BASES ESTANDAR DE SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA
PARA LA CONTRATACION DE BIENES O
SUMINISTRO DE BIENES

SUB DIRECCION DE NORMATIVIDAD - DIRECCION TECNICO NORMATIVA
ORGANISMO SUPERVISOR DE LAS CONTRATACIONES DEL ESTADO - OSCE




SIMBOLOGIA UTILIZADA:

N° | Simbolo Descripcion
La informacidon solicitada dentro de los corchetes
1 | [ABC] / [....... 1 sombreados debe ser completada por la Enfidad durante la
elaboracién de las bases.
Es una indicacién, o informacién que deberd ser
completada por la Entidad con posterioridad al
2 | [ABC]/....... ] otorgamiento de la buena pro para el caso especifico de la
elaboracién de la PROFORMA DEL CONTRATO; o por los
proveedores, en el caso de los ANEXOS de la oferta.
Importante Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta
3 por el drgano encargado de las contrataciones o comité de
* Abc seleccidn, segun comespondaq, y por los proveedores.
Advertencia Se refiere a advertencias a tener en cuenta por el érgano
4 . encargado de las contrataciones o comité de seleccion,
segln corresponda y por los proveedores.
. Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta
5 Importante para la Entidad | 1 o] 5rgano encargado de las contrataciones o comité de
.« Xyz seleccion, segun comesponda, y deben ser eliminadas una
vez culminada la elaboracién de las bases.

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

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

caracteristicas:
9&
N° | Caracteristicas | Par@metros
1 Mérgenes Superior: 2.5 cm Inferior: 2.5 cm '
lzquierda: 2.5cm Derecha: 2.5cm
2 | Fuente Arial
Normal: Para el contenido en general
- Cursiva: Para el encabezado y pie de pagina
3 | Estilo de Fuente Para las Consideraciones importantes (item 3 del cuadro
anterior)
Automdtico: Para el contenido en general
4 | Color de Fuente | Azul : Para las Consideraciones importantes (item 3 del cuadro
anterior)
16 : Para las dos primeras hojas de |las Secciones General y Especifica
11 : Para el nombre de los Capitulos.
= 10 : Para el cuerpo del documento en general
Tamano de ; . o
5 L 9 : Para el encabezado y pie de pagina
etra . ] . .
Para el contenido de los cuadros, pudiendo variar, segin la
necesidad
8 : Para las Notas al pie
Justificada: Para el contenido en general y notas al pie.
. . Centrada : Para la primera pdging, los titulos de las Secciones y
6 | Alineacién
nombres
de los Capitulos)
Interlineado Sencillo
Espaciado Anferigr 3
Posterior : 0
9 | subrayado Para Iols nombres de las Secciones y para resaltar o hacer hincapié
en algun concepto
INSTRUCCIONES DE USO:




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

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

Elaboradas en enero de 2019

Modificadas en marzo, junio y diciembre de 2019, julio
2020, julio 2021, noviembre 2021 y diciembre 2021 y
octubre de 2022
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DEBER DE COLABORACION

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

En este contexfo, se encuentran obligados a prestar su colaboraciéon al OSCE g
Secretaria Técnica de la Comisidon de Defensa de la Libre Competencia del INDRZEF
en todo momento segun comesponda a sus competencias, a fin de comunicar presti
casos de fraude, colusién y comupcién por parte de los funcionarios y servidores
Enfidad, asi como los proveedores y demds actores que participan en el proces
contratacién.

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

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

\
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SECCION GENERAL

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO
SELECCION

{ESTA SECCION NO DEBE SER MODIFICADA EN NINGUN EXTREMO, BAJO SANCION DE NULIDAD)
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CAPITULO |

ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

1.1. REFERENCIAS

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

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

1.2. CONVOCATORIA

Se readliza a través de su publicacién en el SEACE de conformidad con lo sefialado en
el articulo 54 del Reglamento, en la fecha sehalada en el calendario del
procedimiento de seleccidn, debiendo adjuntar las bases y el resumen ejecutivo.

1.3. REGISTRO DE PARTICIPANTES

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

Importante

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

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

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

Para registrarse como tal, el proveedor debe:

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

A »&r’. 5 -
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1.4.

b) Declarar la aceptacién de las condiciones de uso del sistema para participar en la
Subasta Inversa Electrénica. Para tal efecto, y con cardcter de declaracion jurada,
deberd aceptar el formulario que le mostrard el SEACE.

REGISTRO DE OFERTAS

Los documentos que acompafian a las ofertas, se presentan en idioma espariol.
Cuando los documentos no figuren en idioma espafol, se presenta la respectiva
traduccidén por fraductor pdblico juramentado o traductor colegiado certificado,
segin cormresponda, salvo el caso de Ila informacidn técnica complementaria
contenida en folletos, instructivos, catdlogos o similares, que puede ser presentada en
el idioma original. El postor es responsable de la exactitud y veracidad de dichos
documentos.

Las declaraciones juradas, formatos o formularios previstos en las bases que conforman
la oferta deben estar debidamente firmados por el postor (firma manuscrita o digital,
segun la Ley N° 27249, Ley de Firmas y Certificados Digitales!). Los demds documentos
deben ser visados por el postor. En el caso de persona juridica, por su representante
legal, apoderado o mandatario designado para dicho fin y, en el caso de persona
natural, por este o su apoderado. No se acepta el pegado de laimagen de una firma
o visto. Las ofertas se presentan foliadas.

El monto de la oferta incluye todos los tributos, seguros, transporte, inspe
pruebas y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la legislacion vig
como cualquier ofro concepto que pueda tener incidencia sobre el costo dg¥
suministro a contratar, excepto la de aquellos postores que gocen de X
exoneracion legal, no incluyen en su oferta los fributos respectivos

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

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

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

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

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

El participante puede realizar modificaciones a la oferta registrada sélo hasta antes de
haber confirmado su presentacién. En los procedimientos segin relacién de items, el

1

Para

mayor informacién sobre la normatva de firmas y cerlificados  digitales ingresar  a:

https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales
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registro se efectia por cada item en el que se desea participar, mediante el formulario
comrespondiente.

1.5. PRESENTACION DE OFERTAS

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

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

Importante

Los infegrantes de un consorcio no pueden presentar ofertas individuales ni conformar mds
de un consorcio en un procedimiento de seleccidn, o en un determinado item cuando se
frate de procedimientos de seleccion segUn relacion de items.

1.6. APERTURA DE OFERTAS Y PERIODO DE LANCES
Esta etapa se desarrolla a través de los siguientes dos ciclos consecutivos:

1.6.1 APERTURA DE OFERTAS

lances, caso contrario, el procedimiento es declarado desierto.
1.6.2 PERIODO DE LANCES

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

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

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

c) Hacer efectiva su participacién en la mejora de precios mediante lances en
linea. Para ello el postor visualizard el monto de su oferta, mientras que el
SEACE le indicard si su oferta es la mejor o si estd perdiendo o empatando la
subasta hasta ese momento.

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

Cinco (5) minutos antes de la finalizacidn del horario indicado en el calendario
del procedimiento para efectuarlos lances en lineq, el sistema enviard una alerta
indicando el cierre del periodo de lances, durante el cual los postores pueden
enviar sus Ultimos lances. Cerrado este ciclo no se admitirdn mas lances en el
procedimiento.
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1.7. DETERMINACION DEL ORDEN DE PRELACION

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

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

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

1.8. OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

Una vez generado el reporte sehalado en el numeral anterior, el érganc encargado
de las contrataciones o el comité de seleccidn, segun comesponda, debe verificar que
los postores que han obtenido el primer y el segundo lugar hayan presentado la
documentacidn requerida en las bases. En caso de subsanacion, se procederd de
conformidad con lo senalado en el articulo 60 del Reglamento y la Directiva sglb
“Procedimiento de Seleccién de Subasta Inversa Electronica”, quedando suspendid@bencg

el otorgamiento de la buena pro. f Q%

En caso que la documentacién redna las condiciones requeridas por las bas
érgano encargado de las confrataciones o el comité de seleccion,

reuna tales condiciones, procede a descdlificarla y revisar las demds
respetando el orden de prelacién.

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

En el supuesto que la oferta supere el valor estimado, el érgano encargado de las
contrataciones o el comité de seleccién, segin comesponda, solicita al postor la
reduccién de su oferta econdmica adjuntando para dicho efecto el Anexo N° 7,
otorgdndole un plazo mdximo de dos (2) dias hdbiles, contados desde el dia siguiente
de la notificacién de la solicitud, sin poner en su conocimiento el valor estimado.

En caso el postor no reduzca su oferta econdmica o la oferta econdémica reducida
supere el valor estimado, para efectos que el dérgano encargado de las
contrataciones o el comité de seleccién, segin comresponda, oforgue la buena pro,
debe contar con la disponibilidad presupuestal comrespondiente y la aprobacién del
Titular de la Entidad, en un plazo que no puede exceder de cinco (5) dias hdbiles,
contados desde el dia siguiente de la fecha prevista en el calendario para el
otorgamiento de la buena pro, bagjo responsabilidad. En caso no se cuente con la
certificacién de crédito presupuestario o con la aprobacién del Titular de la Entidad,
el érgano encargado de las contrataciones o el comité de seleccién, segun
comresponda, rechaza la oferta.

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

1.9. CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO

El consentimiento de la buena pro se produce a los cinco (5) dias hdbiles siguientes de
la notificacidon de su otorgamiento en el SEACE, sin que los postores hayan ejercido el
derecho de interponer el recurso de apelacién; salvo que su valor estimado
cormesponda al de una licitacién publica, en cuyo caso se produce a los ocho (8) dias
hdbiles de la nofificacién de dicho otorgamiento.

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

Importanie

Una vez consentido el otorgamiento de la buena pro, el érgano encargado de las
confrataciones o el érgano de la Entidad al que se haya asignado tal funcién realiza la
verificacidn de la oferta presentada por el postor ganador de la buena pro conforme lo
establecido en el numeral 64.6 del articulo 64 del Reglamento
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) CAPiTULO Il .
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

2.1.

2.2.

RECURSO DE APELACION

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

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

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

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

Importante

e Una vez otorgada la buena pro, el érgano encargado de las contratacio
comité de seleccidn, segin cormesponda, estd en la obligacion de permyh

3

la materia, a mads tardar dentro del dia siguiente de haberse solicitado por escrito.

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

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

PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

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

La apelacién contra los actos dictados con posterioridad al otorgamiento de la buena
pro, contra la declaracién de nulidad, cancelacién y declaratoria de desierto del
procedimiento, se interpone dentro de los cinco (5) dias hdbiles siguientes de haberse
tomado conocimiento del acto que se desea impugnar, salvo que su valor estimado
corresponda al de una licitacién pUblica, en cuyo caso el plazo es de ocho (8) dias
hdabiles.

s,
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CAPITULO Il
DEL CONTRATO

3.1. PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

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

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

En el caso de procedimientos de seleccién por relaciéon de items, se puede perfeccionar
el confrato con la suscripcién del documento o con la recepciéon de una orden de
compra, cuando el valor estimado del item comesponda al parédmetro establecido en
el pérrafo anterior.

Importante

E! érgano encargado de las contrataciones o comité de seleccion, segin corresp 7
debe consignar en la seccion especifica de las bases la forma en que se perfeccio (S
contrato, sea con la suscripcion del contrato o la recepcién de la orden de compra. E
la Entidad perfeccione el contrato con la recepcién de la orden de compra no debe
la proforma del contrato establecida en el Capitulo V de la seccidn especifica de las b

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

3.2. GARANTIAS

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

3.2.1. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO

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

Importante

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

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

3.2.2. GARANTIA POR ADELANTO
En caso se haya previsto en la seccion especifica de las bases la entrega de
adelantos, el contratista debe presentar una garantia emitida por idéntico monto
conforme a lo estipulado en el articulo 153 del Reglamento.
3.3. REQUISITOS DE LAS GARANTIAS

realizacion automdtica en el pais, al solo requerimiento de ta Entidad. Asimismo,
ser emmdos por empresas que se encuen’rren bGjO la supeN|5|on directa ¢

Pensiones y que cuenten con clcsmcocnon de riesgo B o superior. Asimismo, deben 3
autorizadas para emitir garantias; o estar consideradas en la Ultima lista de barcos
extranjeros de primera categoria que peridédicamente publica el Banco Central de
Reserva del Peru.

Importante

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

Advertencia

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

l. La clasificadora de riesgo que asigna la clasificacidn a la empresa que emite la
garantiac  debe encontrarse listada en el portal web de la  SBS
(htto://www.sbs.gob.pe/sistema-fingnciero/clasificadoras-de-fiesgo).

2. Se debe identificar en lg pdgina web de la clasificadora de riesgo respectiva, cudl
es la clasificacion vigente de la empresa que emite la garantia, considerando la
vigencia a la fecha de emision de la garantia.

3. Para fines de lo establecido en el articulo 148 del Reglamento, la clasificacion de
riesgo B. incluye las clasificaciones B+ y B.
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4. §i la empresa que otorga la garantia cuenta con mds de una clasificacion de
riesgo emitida por distintas empresas listadas en el portal web de la SBS, bastard que
en una de ellas cumpla con la clasificacion minima establecida en el Reglamento.

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

De otro lado, ademds de cumplir con el requisito referido a la clasificacion de riesgo.
a efectos de verificar si la empresa emisora se encuentra autorizada por la SBS pora
emitir  garantias, debe revisarse el portal web de dicha Entidad
(hiip://www.sbs.gob.pe/sistema-fingnciero/relacion-de-empresas-que-se-
encuentran-avtorizadas-g-emitir-cartas-fianza).

Los funcionarics competentes deben verificar la autenticidad de la garantia a través
de los mecanismos establecidos {consulta web, teléfono u ofros) por ia empresa
emisora.

3.4. EJECUCION DE GARANTIAS

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

3.5. ADELANTOS

!'I.I
N,
o

La Enfidad puede entregar adelantos directos al contratista, los que en ningun
exceden en conjunto del freinta por cienfo (30%) del monto del contrato origffd
siempre que ello haya sido previsto en la seccion especifica de las bases.

3.6. PENALIDADES
3.6.1. PENALIDAD POR MORA EN LA EJECUCION DE LA PRESTACION
En caso de retfraso injustificado del contratista en la ejecucién de las prestaciones
objeto del contrato, la Entidad le aplica automdaticamente una penalidad por

mora por cada dia de atraso, de conformidad con en el articulo 162 del
Reglamento.

3.6.2. OTRAS PENALIDADES
La Entidad puede establecer penalidades distintas a la mencionada en el numeral
precedente, segun lo previsto en el articulo 163 del Reglamento y lo indicado en
la seccidn especifica de las bases.
Estos dos tfipos de penalidades se calculan en forma independiente y pueden
alcanzar cada una un monto mdximo equivalente al diez por ciento (10%) del
monto del contrato vigente, o de ser el caso, del item que debid ejecutarse.
3.7. INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO
Las causales para la resolucidén del contrato, serdn aplicadas de conformidad con el
articulo 36 de la Ley y 164 del Reglamento.
3.8. PAGOS

El pago se redliza después de ejecutada la respectiva prestacidén, pudiendo

~
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3.9.

confemplarse pagos a cuenta.

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

La conformidad se emite en un plazo mdximo de siete (7) dias de producida ia
recepcidn salvo que se requiera efectuar pruebas que permitan verificar el
cumplimiento de la obligacién, en cuyo caso la conformidad se emite en un plazo
mdximo de quince (15) dias, bagjo responsabilidad del funcionario que debe emitir Ia
conformidad.

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

Advertencia

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

DISPOSICIONES FINALES

legales vigentes.
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SECCION ESPECIFICA

CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

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

1.1. ENTIDAD CONVOCANTE

Nombre Ejército Peruano - U/O 0732: Servicio de Intendencia del
Ejército SINTE/COLOGE
RUC Ne 20131369124

Domicilio legal Av. Paseo del Bosque N° 740 - San Borja - Puerta N° 1 del
Cuartel General del Ejército - Lima

Teléfono: 3171700 ANEXO 3211

Correo electrénico: E-mail: sintecontrataciones@gmail.com

1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccidn tiene por objeto la contrataciéon de Viveres para
la Coccidn de Alimentos para el Personal de Oficiales, Técnicos y Suboficiales del

COLOGE para el AF-2024.

UNIDAD DE
ITEM ARTICULO MEDIDA CANTIDAD
ACEITE VEGETAL COMESTIBLE LITRO 2,469.00
ARROZ PILADO SUPERIOR KILOGRAMOS 20,493.00 |/4ew Cw%
AZUCAR RUBIA DOMESTICA KILOGRAMOS 6,679.00 Oecrg,
FIDEOS CORTOS (CORTADOQOS) KILOGRAMOS 235.00
FIDEQOS LARGOS KILOGRAMOS 307.00 \{;
HOJUELA DE AVENA PRECOCIDA KILOGRAMOS 1,138.50 /|’ W
1 SAL DE COCINA KILOGRAMOS 1,315.00
FRIJOL PANAMITO CALIDAD 2 - SUPERIOR KILOGRAMOS 432.00
LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR KILOGRAMOS 486.00
PALLAR CALIDAD SUPERIOR KILOGRAMOS 486.00
ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR KILOGRAMOS 486.00
HARINA DE TRIGO PREPARADA KILOGRAMOS 6,831.00
UNIDAD DE
ITEM ARTICULO MEDIDA CANTIDAD
PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA KILOGRAMOS 18,216
CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KILOGRAMOS 2,277
CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA KILOGRAMOS 1,139
COL CRESPA CALIDAD PRIMERA KILOGRAMOS 2,846
LIMON CATEGORIA | KILOGRAMOS 54
ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA KILOGRAMOS 2,846
2 MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA
PRIMERA KILOGRAMOS 1,080
MANDARINA SATSUMA CATEGORIA | KILOGRAMOS 4,554
MANZANA DELICIA CATEGORIA | KILOGRAMOS 6,831
NARANJA VALENCIA CATEGORIA | KILOGRAMOS 7,970
PLATANQO DE SEDA CATEGORIA | KILOGRAMOS 6,831
SANDIA CATEGORIA PRIMERA KILOGRAMOS 3,416
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1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

PAPAYA CATEGORIA | KILOGRAMOS 5,693
PALTA FUERTE CATEGORIA | KILOGRAMOS 1,080
HUEVO DE GALLINA CATEGORIA PRIMERA KILOGRAMOS 4,860
UNIDAD DE
ITEM ARTICULO MEDIDA CANTIDAD
CARNE DE RES - CORTE TAPA REFRIGERADO KILOGRAMOS 2,160

CARNE DE PORCINO - CARCASA DE GORRINO

CALIDAD EXTRA REFRIGERADA KIIOGRAMOS 4860

3
PECHUGA ENTERA CON ALAS DE POLLO
REFRIGERADA KILOGRAMOS 6,480
MENUDENCIA DE POLLO REFRIGERADA KILOGRAMOS 2,160
UNIDAD DE
ITEM ARTICULO MEDIDA CANTIDAD
4 FILETE DE TOLLO REFRIGERADO KILOGRAMOS 4,860

EXPEDIENTE DE CONTRATACION

El expediente de contratacién fue aprobado mediante Resolucion N° 309 del 15 d S ‘

diciembre del 2023.

FUENTE DE FINANCIAMIENTO
Constancia de Prevision Presupuestaria N° 049 - Presupuesto Recurso Ordinarios RO AF-
2024 de la Unidad Ejecutora 003: Ejército Peruano, Unidad Operativa 0732: Servicio de
Infendencia del Ejército.

SISTEMA DE CONTRATACION

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

DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO
No Conmesponde
ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

El alcance de la prestacién estd definido en las Especificaciones Técnicas y los Requisitos
de Habilitacién, que forman parte de la presente seccién en los Capitulos lity IV,

COSTO DE REPRODUCCION Y ENTREGA DE BASES

Los participantes registrados pueden solicitar las bases, mediante correo elecirénico
sintecontrataciones@gmail.com vy fisicamente en la Seccidén Adquisiciones
Departamento de Abastecimiento, del Servicio de Intendencia del Ejército en el Cuartel
General del Ejército, ubicado en Av. Paseo del Bosque N° 740 — San Borja — Puerta N° 01,

~

s,
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en las fechas sefialadas en el cronograma, en el horario de 08:00 a 16:00 horas, sin cosfo
alguno.

1.9. BASE LEGAL

- Ley N° 31438 Ley de presupuesto del sector pdblico para el Afo Fiscal 2023

- Ley N° 316339 Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector PUblico del ano
fiscal 2023

- Ley N° 30225, Ley de Contrataciones del Estado, en adelante la Ley.

- Decreto Supremo N° 344-2018-EF, Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado,
en adelante el Reglamento.

- Decreto Supremo N° 162-2021-EF, modificacién del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

- Decreto Legislativo N° 1341 que modifica la Ley de Contrataciones N° 30225

- Directivas del OSCE.

- Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General.

- Ley N° 27806, Ley de Transparencia y de Acceso a la Informacién Publica.

- Decreto Supremo N° 008-2008-TR, Reglamento de la Ley MYPE.

Texto Unico Ordenado de la Ley N° 28015 Ley de Promocién de la Competitividad,
Formalizacién y Desarrollo de la Micro y Pequefia y del acceso al empleo decente,
Ley MYPE, aprobado por Decreto Supremo N° 007-2008-TR.

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

2.1. CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

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

2.2. CONIENIDO DE LAS OFERTAS

La oferta contendrd la siguiente documentacién:

2.2.1. Documentacién de presentacion obligatoria

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

b) Documento que acredite la representacidon de quien suscribe la oferta.

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

o documento andlogo, o del certificado de vigencia de poder o’rorgodm )
por persona natural, del apoderado o mandatario, segun corresponda. \' o

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

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

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

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

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

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

2.2.2. Documentacién de presentacién facultativa
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23. REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

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

a) Garantia de fiel cumplimiento del contrato.

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

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

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

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

f)  Domicilio para efectos de la nofificacién durante la ejecucién del contrato.

g) Autorizacién de nofificaciéon de la decision de la Entidad sobre la solicitud de
ampliacién de plazo mediante medios electronicos de comunicacién 2. (Anexo N°
6)

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

i)  Declaracién jurada del detalle de Precio Unitario.

i) Declaracién jurada donde figure la Marca del producto a internar.

k) Cormreo Electrénico para remitir la Orden de Compra.

) Copia de la Constitucidn de la empresa y sus modificaciones de ser el caso.

2.4. PERFECCIONAMIENTO EL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcién del documento que lo contiene, g
dicho efecto el postor ganador de la buena pro, dentro del plazo previsto en el articulo
141 del Reglamento, debe presentar la documentacién requerida en el Servicio de
Intendencia del Ejército ubicado en Av. Paseo del Bosque N° 740 - San Borja, Puerta N°
1 {Departamento de Abastecimiento-Secciéon Contrataciones).

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

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

-
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CAPITULO Il
ESPECIFICACIONES TECNICAS

Las fichas Técnicas se encuentran adjuntas en la parte final de las bases
con los siguientes nombres:

item 01
ftem 02
ftem 03
item 04
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1. Denominacién y finalidad pUblica de la contratacion

.

Ay N

o e
oy

Denominacion

Técnicos y Suboficiales del COLOGE para el AF-2024

Adquisicién de Viveres para la Coccién de Alimentos para el Personal de Oficiales,

Finalidad piblica

Unidades que administra el BIN INT A/M N° 511.

El presente procedimiento busca mantener a la Entidad abastecida con viveres
secos y viveres frescos a fin de poder brindar bienestar en cuanto a la
alimentaciéon para el Personal de Oficiales, Técnicos y Suboficiales de las

2. Caracteristicas del bien a confratar

Denominacion del bien segin la Ficha Técnica u:::&:e Cantidad
ACEITE VEGETAL COMESTIBLE LITRO 2,469.00
ARROZ PILADO SUPERIOR KILOGRAMOS 20,493.00
AZUCAR RUBIA DOMESTICA KILOGRAMOS 6,679.00
FIDEOS CORTOS [CORTADQS) KILOGRAMOS 235.00 <
FIDEOS LARGOS KILOGRAMOS 307.00 f’(j" 2
HOJUELA DE AVENA PRECOCIDA KILOGRAMOS 1,138.50 ! :iz
SAL DE COCINA KILOGRAMOS |  1.315.00 V:AALx%
FRIJOL PANAMITO CALIDAD 2 - SUPERIOR KILOGRAMOS 432.00 N ?_:,a .‘w&‘
LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR KILOGRAMOS 486.00 /] -
PALLAR CALIDAD SUPERIOR KILOGRAMOS 486.00
ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR KILOGRAMOS 486.00
HARINA DE TRIGO PREPARADA KILOGRAMOS 6,831.00
PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA KILOGRAMOS 18,216
CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KILOGRAMOS 2,277
CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA KILOGRAMOS 1,139
COL CRESPA CALIDAD PRIMERA KILOGRAMOS 2,846
LIMON CATEGORIA | KILOGRAMOS 54
ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA KILOGRAMOS 2,846
MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA
PRIMERA KILOGRAMOS 1,080
MANDARINA SATSUMA CATEGORIA | KILOGRAMOS 4,554
MANZANA DELICIA CATEGORIA | KILOGRAMOS 6,831
NARANJA VALENCIA CATEGORIA | KILOGRAMOS 7,970
PLATANO DE SEDA CATEGORIA | KILOGRAMOS 6,831
SANDIA CATEGORIA PRIMERA KILOGRAMOS 3,416
PAPAYA CATEGORIA | KILOGRAMOS 5,693
PALTA FUERTE CATEGORIA | KILOGRAMOS 1,080
HUEVO DE GALLINA CATEGORIA PRIMERA KILOGRAMOS 4,860
CARNE DE RES - CORTE TAPA REFRIGERADO KILOGRAMOS 2,160
CARNE DE PORCINO - CARCASA DE GORRINO
CALIDAD EXTRA REFRIGERADA MECICRANIOD 4,860
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PECHUGA ENTERA CON ALAS DE POLLO

REFRIGERADA KILOGRAMOS 6,480

MENUDENCIA DE POLLO REFRIGERADA KILOGRAMOS 2,160

FILETE DE TOLLO REFRIGERADO KILOGRAMOS 4,860
2.1 Caracteristicas técnicas

- Seencuentran Adjuntas a las Bases del procedimiento de Seleccion

2.2 Envase, embalgje y rotulado

3. Condiciones de los bienes a coniratar

Los bienes ofertados deberdn cumplir estrictamente con las especificaciones técni
establecidas, ademads de sefalar la calidad, procedencia (pais o lugar de origen

221

Envase

[ De acuerdo la ficha técnica y requerimiento del drea usuaria.

2.2.2 Embalqgje

2.2.3 Rotulado

[ De acuerdo la ficha técnica y requerimiento del drea usuaria.

| De acuerdo la ficha técnica.

presentacion de acuerdo a lo estipulado en las fichas técnicas.

3.1

Lugar y plazo de ejecucion de la prestacion

3.1.1

Lugar de enfrega

Los bienes serdn entregados por el contratista en el almacén de
Clase | de la entidad ubicado en el Batallén de Intendencia A/M N°
511, Calle Antonio Polo 504 Pueblo Libre — Lima.

Plazo de entrega

El plazo de entrega del suministro de bienes serd a partir del mes de
enero d octubre AF-2024 aproximadamente, en concordancia con lo
establecido en el expediente de contratacién, empezando de
acuerdo al cronograma de enfrega, segun detalle:

ENE | FEB | MAR |ABR (MAY | JUN | JUL | AGO | SET | OCT | TOTAL

10% | 10% 10% | 10% |10% |10% |[10% |10% 10% | 10% | 100%

Para tal efecto, el requerimiento mensual de LA ENTIDAD, es de fres
(03 dias), computdndose dicho plazo para la primera entrega, a partir
del dia siguiente de ia firma del contrato y entrega al proveedor de
la Orden de Compra, en tanto que para lo sucesivo, el plazo de fres
(03) dias se computard a partir de la fecha de entrega de las Ordenes
de Compra, que serdn emitidas por la Enfidad de acuerdo a las
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cantidades que requiera, asimismo,
establecer con exactitud las cantidades mensuales por adquirir en
razén gue el personal militar a veces se desplazan de un lugar a otro,
los mismos que pueden variar en funcidn a lo mencionado
anteriormente.

no es posible a la Entidad

Nota: Los meses para el abastecimiento puede variar de acuerdo a

la fecha que se suscribe el contrato.

3.2 Forma de entrega
3.2.1 Forma de enirega
REQUERIMIENTO DEL AREA USUARIA
BIEN CANTIDAD l U/m , ESPECIFICACIONES TECNICAS
VIVERES SECOS
Denominacion Técnica: Aceite vegetal comestible —
Ficha versién 15
ACEITE VEGETAL Presentacion: en botella de 01 litro, resistentes a la
COMESTIBLE 2,469 LITRO manipulacién,  fransporte,  adlmacenamiento vy
distribucion.
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica.
Denominacion Técnica: Arroz elaborado exira — Ficha
version 8
ARROZ PILADO Presentacién: en sacos de rafia de 50 kilogramo
EXTRA 20,493 KGS resistentes a la manipulacién, transport
almacenamiento y distribucién.
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica. —
Denominacién Técnica: Azicar rubia domestica - Ficha
version 09
AZUCAR RUBIA Presentacidn: en bolsa de papel de dos y tres pliegos
DOMESTICA 6.679 KGS de 50 Kiogramos. resistenfes a la manipulacién,
transporte, alimacenamiento y distribucién.
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica.
Denominacion Técnica: Fideos Cortos — Ficha versién 01
Presentaciéon: Bolsas o Paquetes de papel o
FIDEOSC ORIOS 235 KGS polipropileno por 5 kg en bolsas por 20 unidades de 250
(cortados) - -
| grs, por cada fipo de fideos.
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica.
Denominacién Técnica: Fideos Cortos — Ficha versién 01
Presentacion: Bolsas o Paquetes de papel o pldstico
FIDEOS LARGOS 307 KGS por 10 kg. En bolsas por 20 unidades por 500 grs, por
cada tipo de fideos.
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica.
Denominaciéon Técnica: Hojuelas de avena - Ficha
HOJUELA DE version 04
AVENA PRE 1,138.50 KGS Presentacion: Bolsas de polietiieno de alta densidad de
COCIDA 10 KGS.
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica.
Denominacion Técnica: Sal de cocina - Ficha versiéon 02
Presentacidn: Saco de rafia x 25 kg. (Bolsas de pldstico
SAL DE COCINA 1,315 KGS x 1 Kg..
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica.
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Denominacion Técnica: Frijol panamito calidad 2
FRIJOL : - 5
Superior - Ficha versidon 08
PANAMITO 432 KGS -
CALIDAD 2 Presentacién: sacos de rafia de 50 kg.
SUPERIOR Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica.
Denominacién Técnica: lentejas calidad 2 Superior
LENTEJAS Ficha version 7
c;ﬁ:;';:gkz 486 KGS Presentacion: sacos de rafia de 50 kg.
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica.
Denominacién Técnica: Pallar calidad Superior - Ficha
PALLAR versién 05
;ﬁ;‘;ﬁ% 486 kgs Presentacion: sacos de rafia de 50 kg.
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica.
ARVEJA Denominacién Técnica: Arveja partida grado de
calidad 2 Superior - Ficha versidn 06
PARTIDA 484 KGS
CALIDAD 2 Presentacién: sacos de rafia de 50 kg.
SUPERIOR - E
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica.
Denominacién Técnica: Harina de trigo preparada
para consumo humano - Ficha versién 03
HARINA DE -Presentacién: en sacos de tocuyo papel kraft nuevos
TRIGO 6,831 KGS por 50 kgs, resistente a la manipulacién y fransporte Az
PREPARADA Ficha version 03 AoEE
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica. ( ;
VIVERES FRESCOS N
Denominacién Técnica: Papa yungay grado dé‘-::j; _
calidad Primera - Ficha versién 08.

PAPA YUNGAY rreseniacmn sccols bolscsI de yute To rafia del rglsn{)\_
CALIDAD 18,216 KGS onlmnfg ﬁueﬁump an con los rec?wslr 0s gue se indican
PRIMERA en las fichas técnicas comrespondientes.

Peso neto del producto por envase: 50 kg.
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica.
Denominacién Técnica: Camote amarilo calidad
Primera - Ficha versién 01.
CAMOTE Presentacion: sacos, bolsas de yute o rafia del mismo
AMARILLO 2277 KGS tamafo que cumplan con los requisitos que se indican
CALIDAD . : .
en las fichas técnicas corespondientes.
PRIMERA
Peso neto del producto por envase: 50 kg.
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica.
Denominacion Técnica: Choclo categoric Primera
Ficha version- 04
CHOCLO = —
CATEGORIA 1,138.50 KGS Presentucion.: .bolsos de p_lcs’flco o yute que cumplan
PRIMERA con los requisitos que se indican en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004)
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica.
Denominacidn Técnica: Col crespa calidad Primera -
Ficha Version 08
cg;ﬁgis;‘\ 2 846.25 KGS Presentacidn: bolsas de pldstico o yute que cumplan
PRIMERA e con los requisitos que se indican en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004)
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica.
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Denominacién Técnica: Limén sutil categoria | - Ficha
version 04.
Presentacion: pldstico, mallas (evitar las cajas de
LIMON madera) del mismo famano que cumplan con los
CATEGORIA | 54 KGS requisitos que se indican en las normas técnicas
correspondientes.
Unidades de producto por kilogramo
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica.
Denominacidn Técnica: Zapallo Macre categoria
Primera - Ficha versién 04.
Peso minimo: 25 kilos segunla Tabla 1 NTP 011.114:2015.
ZAPALLO Presentacién: Se permite el uso de materiales, en
MACRE particular papel o sellos con indicaciones comerciales,
CATEGORIA 2,846.25 KGS siempre y cuando impresos o etiquetados con tinta o
PRIMERA pegamento no toxico. pero su manipuleo deberd tener
en consideracién lo establecido en ias Normas CODEX
“CAC/RCP 1-1969 Principios Generales de Higiene de
los Alimentos.
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica. Versién 04
Denominaciéon Técnica: Mazorca de Maiz Morado
Categoria 1 -Ficha versién: 001
Presentacién: La mazorca de maiz morado categoria
MAZORCA DE primera debe ser envasada tfomando en consideracion f
MAIZ MORADO 1,080 KGs lo establecido en la Norma Codex CXC 1-1969 (2020) 4.
CATEGORIA 1 PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. 5
Peso minimo: En sacos de 25 y/o 50 kigs \V
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica
Denominacién Técnica: Mandarina Satsuma Co’rego@_
1-Ficha versién : 04
MANDARINA Presentacién: Envase. Podrdn ser cajas de madera o
SATSUMA 4,554 KGS cajas de cartén que cumplan con Ios requisitos que se
Cﬁ;ﬁ;‘:\"‘ indican en la NTP 011.023:2014.
Peso minimo: En cajas de madera de 20 kigs
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica.
Denominacién Técnica: Manzana FICHA VERSION - 07
MANZANA Presentacion: Envase. Podrdn ser cajas de madera o
DELICIA cajas de cartén que cumplan con los requisitos que se
CATEGORIA 6,831 KGS indican en la NTP 011.023:2014.
PRIMERA Peso minimo: En cajas de madera de 20 kigs
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica. Versién 7
Denominacién Técnica: Naranja Valencia Categoria l -
Ficha versién: 07
NARANJA Presentacion: Envase. Podrdn ser cajas de madera o
VALENCIA 7 969.50 KGS cajas de cartén que cumplan con los requisitos que se
CATEGORIA I AR indican en la NTP 011.023:2014.
Peso minimo: En cajas de madera de 20 kigs
Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica. Version 4
Denominacién Técnica: Pldtano de Seda Categoria 1-
PLATANO DE ficha versién: 04
SEDA 6,831 KGS Presentacién: Envase. Podrdn ser cajas de madera o
CATEGORIA | cajas de cartén que cumplan con los requisitos que se
indican en la NTP 011.023:2014.
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Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica. Versidn 1

SANDIA

CATEGORIA 1 3,415.50 KGS

Denominaciéon Técnica: Sandia categoria Primera -
Ficha versién 08.

Peso minimo: Segun la Tabla 1 NTP 011.114:201

Presentacidon: Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos con indicaciones comerciales,
siempre y cuando impresos o etiquetados con finta o
pegamento no toxico. pero su manipuleo deberd tener
en consideracion lo establecido en las Normas CODEX
“CAC/RCP 1-1969 Principios Generales de Higiene de
los Alimentos.

Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica. Versidn 04

PAPAYA

CATEGORIA 1 5,692.50 KGS

Denominacién Técnica: Papaya categoria Primera -
Ficha versién 05.

Peso minimo: SegUn lo estipulado en la ficha técnica

Presentacién: Los envases deben satisfacer las
caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién vy
resistencia necesarias para asegurar la manipulacién,
el transporte y la conservacién apropiados de las
papayas, y deben estar exentos de cualquier materia y
olor extrafos, segdn indica el numeral 5.2.1 de la norma
Codex CXS 183-1993 (2011).

Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica. Versién 04

PALTA FUERTE

CATEGORIA 1 1:980 KGS

Denominacidn Técnica: Palta fuerte categoria 1- Ficha
versién 05.

e SERWC{O
%

Peso minimo: conforme lo estipulado en la ficha
técnica

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

Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica. Versidn 05

HUEVO DE
GALLINA
CALIDAD
PRIMERA

4,860 KGS

Denominacién Técnica: Huevo de galina cadlidad
Primera - Ficha versién 05

Presentacion: ser envasado en jabas u ofros de primer
uso, que salvaguarden las cudlidades higiénicas,
nutritivas, tecnolégicas y organolépticas, los mismos
que deben ser fabricados con sustancias que sean
inocuos y apropiadas para el uso al que se destinan.

Envase: De acuerdo a la Ficha Técnica.

PRODUCTOS CARNICOS

CARNE DE RES
CORTE TAPA 2,160 KGS
REFRIGERADO

Denominacion Técnica: Came de res — corte tapa
refrigerado, ficha técnica versién |

De acuerdo a la Ficha Técnica.

CARNE DE

PORCINO ~
CARCASA DE 4,860 KGS

GORRINO
REFRIGERADO

Denominacidon Técnica: CARNE DE PORCINO -
CARCASA DE GORRINO REFRIGERADO - ficha version:
01

De acuerdo a la Ficha Técnica. Ficha version 1

PECHUGA
ENTERA CON
ALAS DE POLLO
REFRIGERADO

6,480 KGS

Denominacién Técnica: Pechuga entera con alas de
pollo refrigerado, Ficha versién 04

De acuerdo a la Ficha Técnica. Ficha version 04

~
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Denominaciéon Técnica: Menudencia de Pollo-

MENUDENCIA Refrigerado, ficha versién: 04
DE POLLO- 2,160 KGS
REFRIGERADO De acuerdo a la Ficha Técnica.

PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS

Denominacién Técnica: FILETE DE TOLLO REFRIGERADO-

FILETE DE TOLLO 4,860 KGS Cdlidad A

REFRIGERADO De acuerdo a la Ficha Técnica.

3.2.2 Métodos de muestreo, ensayos o pruebas para la conformidad de los
bienes

La verificaciéon de los productos estard a cargo del Comité de

Recepcidn del Clase | del Batalldn de Intendencia A/M N° 511.

4. Ofras consideraciones para la ejecucion de la prestacion

41 Adelantos

| No Cormresponde

4.2 Conformidad de los bienes

de Bienes de la Entidad, en el plazo méximo de diez (10) dia
producida la recepcidn.

4.3 Forma de pago

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del
contratista en PAGOS PERIODICOS.

Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el
conftratista, la Entidad debe contar con la siguiente documentacion:

- Acta de Recepcién y Conformidad del bien internado.
- Numero de CCI

- Factura original.

- Validacién de factura.

- Guia de Remision.

- Validacién de la Guia de Remisién.

- Copia del contrato suscrito.

- Consulta RUC

- Consulta RNP

Dicha documentaciéon se debe presentarse en Mesa de Partes del
Servicio de Intendencia del Ejército Dpto de Planeamiento y
Presupuesto-Seccién Devengados ubicado en Av. Paseo del Bosque N°
740, Puerta N° 1 —Distrito de SAN BORJA.

44 Regjuste de los pagos

\
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No Corresponde

45 Ofras pendlidades aplicables

No Cormresponde

4.6 Responsabilidad por vicios ocultos

El plazo mdaximo de responsabilidad del confratista es de dos (02) dias para
viveres frescos y sesenta (60) dias para viveres secos contado a partir de la
conformidad otorgada por LA ENTIDAD.

4.7 Condiciones de los consorcios

De conformidad con el numeral 49.5 del ariculo 49 del Reglamento, el drea
usuaria puede incluir lo siguiente:

NUmero maximo de | Dos (02) Integrantes
consorciados

o570,

Porcentaje minimo de | El porcentaje minimo de participaciéon @
participacion de cada | cada consorciado es de 50% por cada

consorciado infegrante

6.1 Ofras condiciones, segun el objeto contractual, de ser el caso.
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CAPTULOIV
REQUISITOS DE HABILITACION¢

4.1 Requisitos de habilitacién segun los documentos de informacién complementaria

Los postores para acreditar su habilitacion legal documentos de informacidn
complementarias aprobados por Perd Compras, los postores deberdn presentar lo
siguiente:

PARA LOS PRODUCTOS: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE, ARROZ PILADO SUPERIOR, AZUCAR
RUBIA DOMESTICA, FIDEOS CORTOS (CORTADOS), FIDEOS LARGOS, HOJUELA DE AVENA
PRECOCIDA, SAL DE COCINA, HARINA DE TRIGO PREPARADA:

Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien comrespondiente, expedido por
la Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA, segin
lo indicado en los arficulos 102 y 105 del Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-
SA, y sus modificatorias.

Copia simple de la Resolucidon Directoral vigente que otorga Vdlidacidn Técnica
Oficial al Plan HACCP, emitida por la Direccidn General de Salud Ambiental e
inocuidad Alimentaria - DIGESA, segin Resolucion Ministerial N°® 449-2006/MINSA,
Aprueban la Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la
Fabricacién de Alimentos y Bebidas. El Plan HACCP deberd aplicarse a la linea de
produccioén del bien objeto de contratacién o a una linea de produccién dentro de
la cual esté inmerso el bien requerido, en razdén del articulo 4 de la norma sanitaria
aprobada por la Resolucidén Ministerial N° 449-2006/MINSA.

Nota: Los requisitos documentarios antes sefalados estdn vigentes en tanto se emita
la reglamentacién que comesponda, segun lo establecido por la primera y segunda
Disposicion Complementaria Final y la primera y segunda Disposicidon
Complementaria Transitoria del Decreto Legislativo N° 1290, Decreto Legislativo que
fortalece la inocuidad de los alimentos industriglizados y productos pesqueros y
acuicolas.

- La documentacién solicitada deberd mantenerse vigente incluso hasta la
culminaciéon de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del
proveedor tramitar oportunamente la renovacion de dichos documentos.

PARA LOS PRODUCTOS: FRIJOL PANAMITO CALIDAD 2 - SUPERIOR, LENTEJA CALIDAD 2 -
SUPERIOR, PALLAR CALIDAD SUPERIOR, ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR, PAPA
YUNGAY CALIDAD PRIMERA, CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA, CHOCLO CATEGORIA
EXTRA O PRIMERA, COL CRESPA CALIDAD PRIMERA, LIMON CATEGORIA |, ZAPALLO MACRE
CATEGORIA PRIMERA, MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA, MANDARINA
SATSUMA CATEGORIA |, MANZANA DELICIA CATEGORIA |1, NARANJA VALENCIA
CATEGORIA |, PLATANO DE SEDA CATEGORIA I, SANDIA CATEGORIA PRIMERA, PAPAYA
CATEGORIA |, PALTA FUERTE CATEGORIA |, HUEVO DE GALLINA CATEGORIA PRIMERA:

Copia simple del Certificado de Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento vigente,
otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el
articulo 33 del Reglamento de Inocuidad Agroadlimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004- 2011-AG, y sus modificatorias.

Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastard que en el

* Los requisitos de habilitacion son fijados por el area usuaria en el requerimiento.

/S
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Certificado de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comun
[nombre cientifico) del bien cormrespondiente a coniratar, segin lo establecido por
el SENASA.

La documentacion solicitada deberd mantenerse vigente incluso hasta la
culminacién de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del
proveedor tramitar oportunamente la renovacién de dichos documentos.

PARA LOS PRODUCTOS: CARNE DE RES — CORTE TAPA REFRIGERADO

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

En el caso de que el producto se almacene en una cadmara frigorifica diferente a la
del Centro de corte antes de su entrega: Copia simple de la Autorizacion Sanitaria
de cdmaras frigorificas vigente de donde proviene la carne, otorgada por el Servicio
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, seguin indica el articulo 81 del Reglamento
Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto
Supremo N°015-2012-AG, o segun indica el articulo 33 del Reglamento de Inocuidad /
Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y su$
modificatorias.

Para producto importado: Copia simple del Registro y Autorizacién
establecimiento de exportadores vigente, segun lo establecido en los articulos 1867
103 y 104 del Reglamento Andino de Cuarentena para el Comercio o la Movilizacién
Intrasubregional y con Terceros Paises de Animales Terrestres y sus Productos,
adoptado mediante la DECISION 737 de la Comunidad Andina del 08/06/2010;

Y, Para la cdmara frigorifica donde se almacenard el producto importado: Copia
simple de la Autorizacion Sanitaria de cdmaras frigorificas vigente, otorgada por el
Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el arficulo 81 del
Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 015- 2012-AG, o segun indica el arficulo 33 del Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG,
y sus modificaforias.

Nota: La documentacién solicitada deberd mantenerse vigente incluso hasta la
culminacién de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del
proveedor tramitar oportunamente la renovacion de dichos documentos.

PARA EL PRODUCTO: CARNE DE PORCINO - CARCASA DE GORRINO CALIDAD EXTRA
REFRIGERADA

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

- Para producto importado: Copia simple del Registro y Autorizacién de
establecimiento de exportadores vigente, segun lo establecido en los articulos 100,
103y 104 del Reglamento Andino de Cuarentena para el Comercio o la Movilizacién
Infrasubregional y con Terceros Paises de Animales Temestres y sus Productos,
adoptado mediante la DECISION 737 de la Comunidad Andina del 08/06/2010;

- Y, Para la cdmara frigorifica donde se almacenard el producto importado: Copia
simple de la Autorizacién Sanitaria de cdmaras frigorificas vigente, otorgada por el
Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo 81 del
Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 015- 2012-AG, o segun indica el articulo 33 del Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG,
y sus modificatorias.

- Nota: La documentacién solicitada deberd mantenerse vigente incluso hasta la
culminacién de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del
proveedor tramitar oportunamente ia renovacion de dichos documentos.

PARA EL PRODUCTO: PECHUGA ENTERA CON ALAS DE POLLO REFRIGERADA

- Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente, .
otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica gl =
articulo 33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias. El Certificado debe indicar el
tipo de procesamiento primario correspondiente al bien a adquirir.

- Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito bastard que, en el
Certificado de Avutorizacidén Sanitaria  de Establecimiento dedicado al
procesamiento primario de alimentos agropecuarios y piensos, se indique el fipo de
alimento que comesponde al bien a contratar, segin lo establecido por el SENASA.

- La documentacién solicitada deberd mantenerse vigente incluso hasta la
culminacién de las enfregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del
proveedor tramitar oportunamente la renovacién de dichos documentos.

PARA EL PRODUCTO: FILETE DE TOLLO REFRIGERADO

- Para producto nacional: Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién
Sanitaria de planta de procesamiento industrial o planta de procesamiento primario
o artesanal en la que fue producido el bien, segin corresponda, otorgado por el
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES.

- Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién Sanitaria de transporte terrestre
de productos pesqueros y acuicolas (vehiculos isotérmicos, refrigerados o
congelados), otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES.

- En caso de que los bienes hayan sido almacenados previamente a su
comercidlizacién: Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria del
almacén de productos pesqueros y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional
de Sanidad Pesquera - SANIPES. En el caso de que los filetes se encuentren
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envasados: Copia simple del Protocolo Técnico para Registro Sanitario de productos
pesqueros y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
SANIPES, para cada bien a contratar.

- Para productos importados: Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién
Sanitaria de transporte terrestre de productos pesqueros y acuicolas (vehiculos
isotérmicos, refrigerados y/o congelados), otorgada por el Organismo Nacional de
Sanidad Pesquera — SANIPES.

- Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién Sanitaric de almacén de
productos pesqueros y acuicolas, otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera - SANIPES.

- En el caso de que los filetes se encuenfren envasados: Copia simple del Protocolo
Técnico para Registro Sanitario de productos pesqueros y acuicolas, otorgado por
el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES, para cada bien a contratar.
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Conste por el presente documento, la contratacién de Viveres para la Coccién de Alimentos
para el Personal de Oficiales, Técnicos y Suboficiales del COLOGE para el AF-2024, que celebra de
una parte [CONSIGNAR EL NOMBRE DE LA ENTIDAD], en adelante LA ENTIDAD, con RUC N°

[ ]. con domiciliolegalen [......... ] represen’rodo por[.c.cccueve.n. ]. identificado con DNI
Ne [......... l. vy de oftra parte [... o], €cON RUC N [, ]. con
domicilio legal en [... . ] mscn’ro en la Ficha N° [, |
Asiento N°® [................ ] del Regls’rro de Personcs Juridicas de la ciudad de [.................. 1L
debidamente representado por su Representante Legal, [... . ceereeeeeen], CON
DNIN® [.oiiiiiiniieeenn ]. segun poderinscrito enfa Ficha N° [.............. ] A5|en’ro N° [ ............ ]
del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de [............ ], a quien en adelante se le

denominard EL CONTRATISTA en los términos y condiciones siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Con fechd [..c.covvvvenennenn. ], el [CONSIGNAR EL ORGANO A CARGO DEL PROCEDIMIENTO,
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION] adjudicé la
buena pro de la SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 010-2023-EP/UO 0732 [CONSIGNAR
NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION] para la contratacién de
[CONSIGNAR LA DENOMINACION DE LA CONVOCATORIA], a [INDICAR NOMBRE DEL
GANADOR DE LA BUENA PRO], cuyos detdlles e importe constan en los documen
integrantes del presente contrato.

CLAUSULA SEGUNDA: OBJETO \
El presente contrato tiene por objeto [CONSIGNAR EL OBJETO DE LA CONTRATACION))

CLAUSULA TERCERA: MONTO CONTRACTUAL
El monto total del presente contrato asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTO], que
incluye todos los impuestos de Ley.

Este monto comprende el costo del bien, todos los tributos, seguros, transporte,
inspecciones, pruebas, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia
sobre la ejecucion de la prestacién materia del presente contrato.

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGOS

LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestacién a EL CONTRATISTA en Soles, en PAGO
PERIODICOS, luego de la recepcién formal y completa de la documentacion
correspondiente, segun lo establecido en el articulo 171 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestaciéon deberd hacerlo
en un plazo que no excederd de los siete (7) dias de producida la recepcidn, salvo que se
requiera efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligacién, en
cuyo caso la conformidad se emite en un plazo méximo de quince (15) dias, bajo
responsabilidad de dicho funcionario.

LA ENTIDAD debe efectuar el pago dentro de los diez (10) dias calendario siguientes de
otorgada la conformidad de los bienes, siempre que se verifiquen las condiciones
establecidas en el contrato para ello, bajo responsabilidad del funcionarioc competente.

En caso de retfraso en el pago por parte de LA ENTIDAD, salvo que se deba a caso fortuito

5 En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del contrato, podra adicionarse la informacién que resulte pertinente a
efectos de generar el pago.
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o fuerza mayor, EL CONTRATISTA tendrd derecho al pago de intereses legales conforme a
lo establecido en el articulo 39 de la Ley de Contrataciones del Estado y en el articulo 171
de su Reglamento, los que se computan desde la oportunidad en que el pago debid
efectuarse.

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION

El plazo de ejecucidn del presente contrato es de [........ ]. el mismo que se computa desde
[CONSIGNAR SI ES DEL DIA SIGUIENTE DEL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO, DESDE LA
FECHA QUE SE ESTABLEZCA EN EL CONTRATO O DESDE LA FECHA EN QUE SE CUMPLAN LAS
CONDICIONES PREVISTAS EN EL CONTRATO PARA EL INICIO DE LA EJECUCION, DEBIENDO
INDICAR LAS MISMAS EN ESTE ULTIMO CASO].

CLAUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO

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

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS

EL CONTRATISTA entregd al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia
incondicional, solidaria, imevocable, y de redlizacién automdtica en el pais al solo
requerimiento, a favor de LA ENTIDAD, por el concepto, monto y vigencia siguiente:

¢ De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la [INDICAR EL
TIPO DE GARANTIA PRESENTADA] N° [INDICAR NUMERO DEL DOCUMENTO] emitida por

del monto del contrato original, la misma que debe mantenerse vigente hast
conformidad de la recepcion de la prestacion.

Importante

Confrataciones del Estado, en el caso de contratos periddicos de suministro de bienes, si el
postor ganador de la buena pro solicita la retencién del diez por ciento {10%) del monto del
conirato original como garantia de fiel cumplimiento de contrato, debe consignarse lo
siguiente:

e '"De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO], a fravés de la retencion que
debe efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del niumero fotal de pagos a
realizarse, de forma promrateada, con cargo a ser devuelto a la finalizacién del mismo.”

De conformidad con el articulo 152 del Reglamento, no se constituird garantia de fiel
cumplimiento del contrato, en contratos cuyos montos sean iguaies o menores a doscientos
mil Soles {S/. 200,000.00). Dicha excepcion también aplica a los contratos derivados de
procedimientos de seleccién por relacién de items, cuando el monto del iftem adjudicado o
la sumatorioc de los montos de los items adjudicados no supere el monto sefialado
anteriormente.

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

LA ENTIDAD puede solicitar la ejecucién de las garantias cuando EL CONTRATISTA no las
hubiere renovado antes de la fecha de su vencimiento, conforme a lo dispuesto en el
literal a) del numeral 155.1 del articulo 155 del Reglamento de la Ley de Contfrataciones
del Estado.

CLAUSULA DECIMA: RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACION

La recepcidn y conformidad de la prestacién se regula por lo dispuesto en el articulo 168
del Reglamento de la Ley de Confrataciones del Estado. La recepcidn serd otorgada por
[CONSIGNAR EL AREA O UNIDAD ORGANICA DE ALMACEN O LA QUE HAGA SUS VECES] y
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la conformidad serd& otorgada por [CONSIGNAR EL AREA O UNIDAD ORGANICA QUE
OTORGARA LA CONFORMIDAD] en el plazo méximo de [CONSIGNAR SIETE (7) DIAS O
MAXIMO QUINCE (15) DIAS, EN CASO SE REQUIERA EFECTUAR PRUEBAS QUE PERMITAN
VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA OBLIGACION] dias de producida la recepcion.

De existir observaciones, LA ENTIDAD las comunica al CONTRATISTA, indicando claramente
el sentido de estas, otorgdndole un plazo para subsanar no menor de dos (2) ni mayor de
ocho (8) dias. Dependiendo de la complejidad o sofisticacion de las subsanaciones a
realizar, el plazo para subsanar no puede ser menor de cinco (5) ni mayor de quince (15)
dias. Si pese al plazo oftorgado, EL CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad con la
subsanacién, LA ENTIDAD puede otorgar al CONTRATISTA periodos adicionales para las
cormrecciones pertinentes. En este supuesto comesponde aplicar la penalidad por mora
desde el vencimiento del plazo para subsanar.

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

CLAUSULA UNDECIMA: DECLARACION JURADA DEL CONTRATISTA
EL CONTRATISTA declara bgjo juramento que se compromete a cumplir ias obligaciong
derivadas del presente contrato, bajo sancién de quedar inhabilitado para contratar ¢
el Estado en caso de incumplimiento.

A7

CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS _
La recepcidon conforme de la prestacion por parte de LA ENTIDAD no enerva su derech X
a reclamar posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo dispuesto po
articulos 40 de la Ley de Contrataciones del Estado y 173 de su Reglamento.

El plazo méximo de responsabilidad del contratista es de Dos (02) dias para viveres frescos
y sesenta (60) dias para viveres secos contado a partir de la conformidad otorgada por
LA ENTIDAD.

CLAUSULA DECIMA TERCERA: PENALIDADES

Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecucidén de las prestaciones objeto
del contrato, LA ENTIDAD le aplica automdticamente una penalidad por mora por cada
dia de atraso, de acuerdo a la siguiente férmula:

0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Penalidad Diaria =

Donde:

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

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacién de plazo debidamente
aprobado. Adicionalmente, se considera justificado el refraso y en consecuencia no se
aplica penalidad, cuando EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado,
que el mayor tiempo transcurrido no le resulta imputable. En este Ultimo caso la calificacién
del retraso como justificado por parte de LA ENTIDAD no da lugar al pago de gastos
generales ni costos directos de ningun fipo, conforme el numeral 162.5 del articulo 162 del
Reglamento de la Ley de Confrataciones del Estado.

¥
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Importante

De haberse previsto establecer penalidades distintas a la penalidad por mora, incluir dichas
penalidades, los supuestos de aplicacién de penalidad, la forma de cdlculo de la penalidad
para cada supuesto y el procedimiento mediante el cual se verifica el supuesto a penalizar,
conforme el articulo 163 del Regiamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

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

cumplimiento.

Estos dos (2} tipos de pendlidades pueden alcanzar cada una un monto mdximo
equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contfrato vigente, o de ser el caso, del
item que debid ejecutarse.

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

CLAUSULA DECIMA CUARTA: RESOLUCION DEL CONTRATO
Cualquiera de las partes podrd resolver el contrato, de conformidad con el numeral 32.3
del articulo 32 y articulo 36 de la Ley de Contrataciones del Estado, y el articulo 164 de s

articulo 165 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

CLAUSULA DECIMA QUINTA: RESPONSABILIDAD DE LAS PARTES
Cuando se resuelva el contrato por causas imputables a algunas de las partes, se dai
resarcir los danos y perjuicios ocasionados, a través de la indemnizacion correspondi
Ello no obsta la aplicacién de las sanciones administrativas, penales y pecuniarias a que
dicho incumplimiento diere lugar, en el caso que éstas correspondan.

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

CLAUSULA DECIMA SEXTA: ANTICORRUPCION

EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratdndose de
una persona juridica a través de sus socios, integrantes de los érganos de administracién,
apoderados, representantes legales, funcionarios, asesores o personas vinculadas a las
que se refiere el articulo 7 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado,
ofrecido, negociado o efectuado, cualquier pago o, en general, cualguier beneficio o
incentivo ilegal en relacidn al contrato.

Asimismo, el CONTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento, durante la ejecucién
del contrato, con honestidad, probidad, veracidad e integridad y de no cometer actos
ilegales o de corrupcién, directa o indirectamente o a través de sus socios, accionistas,
participacionistas, integrantes de los érganos de administracién, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores y personas vinculadas a las que se refiere el
arficulo 7 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Ademds, EL CONTRATISTA se compromete a i) comunicar a las autoridades competentes,
de manera directa y oportuna, cualquier acto o conducta ilicita o corrupta de la que
tuviera conocimiento; vy ii) adoptar medidas técnicas, organizativas y/o de personal
apropiadas para evitar los referidos actos o prdcticas.

Finalmente, EL CONTRATISTA se compromete a no colocar a los funcionarios puUblicos con
los que deba interactuar, en situaciones refidas con la ética. En tal sentido, reconoce vy
acepta la prohibicion de ofrecerles a éstos cualquier tipo de obsequio, donacién,

~
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beneficio y/o gratificacion, ya sea de bienes o servicios, cualquiera sea la finalidad con la
gue se lo haga.

CLAUSULA DECIMA SETIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO

Sélo en 1o no previsto en este contrato, en la Ley de Confrataciones del Estado y su
Reglamento, en las directivas que emita el OSCE y demds normativa especial que resulte
aplicable, serdn de aplicacién supletoria las disposiciones pertinentes del Codigo Civil
vigente, cuando corresponda, y demds normas de derecho privado.

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: SOLUCION DE CONTROVERSIASé
Las controversias que surian entre las partes durante la ejecucidn del contrato se resuelven
mediante conciliacidn o arbitraje, segin el acuerdo de las partes.

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

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

de Contrataciones del Estado.

CLAUSULA DECIMA NOVENA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PUBLICA

con todos los gastos que demande esta formalidad.

CLAUSULA VIGESIMA: DOMICILIO PARA EFECTOS DE LA EJECUCION CONTRACTUAL
Las partes declaran el siguiente domicilio para efecto de las nofificaciones que se realicen
durante la ejecucién del presente contrato:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [..coccccumurinerueunaeans]

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

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

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

“LA ENTIDAD" “EL CONTRATISTA"

&  De acuerdo con el numeral 225.3 del articulo 225 del Reglamento, las partes pueden recurrir al arbitraje ad hoc cuando las
controversias deriven de procedimientos de seleccion cuyo valor estimado sea menor o igual a cinco millones con 00/100
saoles (S/ 5 000 000,00).
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Importante

Este documento puede firmarse digitalmente si ambas partes cuentan con firma digital,
segun la Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales’.

7  Para mayor informacion sobre la normatva de firmas y certificados digitales ingresar a:
https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales
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ANEXOS
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ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Senores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 010-2023-EP/UO 0732
Presente.-

El gue se suscribe, [........ccc....... 1. postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD]
N° [CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito en la localidad
de [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] en la Ficha N° [CONSIGNAR EN CASO
DE SER PERSONA JURIDICA] Asiento N° [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA],
DECLARO BAJO JURAMENTO que la siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Nombre, Denominaciéon o
Razdn Social:

Domicilio Legal :

RUC: Teléfono(s) : /"é"‘ﬁ D
MYPE® Si I No I VLA
- )
Correo electronico . ﬂ G2 /&
v b
Avutorizacién de notificacién por correo electrénico: S
Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:
1. Solicitud de reduccion de la oferta econdmica.
2. Solicitud de subsanacién de los requisitos para perfeccionar el contrato.
3. Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segin orden de
prelacién, de conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.
4. Respuesta ala solicitud de acceso al expediente de contratacién.
5. Notificacién de la orden de compra?
Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcién, en el plazo méximo de dos
(2) dias habiles de recibida la comunicacion.
[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]
Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segin corresponda
Importante
§  Esta informacién sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo en la
seccidn consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-finea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el postor ganador de Ia buena pro solicite la retencién del diez por ciento (10%) del monto
del contrato original, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periédicos de suministro de bienes, segin
lo senalado en el articulo 149 del Reglamento.
%  Cuando el monto del valor estimado del procedimiento o del item no supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), en
caso se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de compra.
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La notificacién dirigida a la direccién de comeo electrénico consignada se entenderd
vdlidamente efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

Importante

Cuando se frate de consorcios, la declaracion jurada es la siguiente:

9 y
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ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

S,eﬁores
ORGANO ENCARGADO D[E LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 010-2023-EP/UO 0732

Presente.-

El que se suscribe, [.....c.ccouven. ], representante comun del consorcio [CONSIGNAR EL NOMBRE
DEL CONSORCIQ], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], DECLARO BAJO JURAMENTO que la
siguiente informacién se sujeta a la verdad:

Datos del consorciado 1
Nombre, Denominacion o
Razdn Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) : .
MYPE!0 S | No | OERC
— S &
Correo electronico : b N E
TRk |2
Datos del consorciado 2 s

Nombre, Denominacién o & c§
Razén Social : :
Domicilio Legal :

RUC : | Teléfonols) :
MYPE!! Si | No |
Correo electrénico :

Datos del consorciado ...

Nombre, Denominacién o

Razdn Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE!2 Si | No |
Cormeo electronico :

Autorizacién de notificacién por correo electrénico:

Correo electréonico del consorcio:

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

10 Esta informacion sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo en la
seccién consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el consorcio ganador de la buena pro solicite la retencién del diez por ciento (10%) del
monto del contrato original, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periédicos de suministro de bienes,
segun lo sefialado en el articulo 149 del Reglamento. Para dicho efecto, todos los integrantes del consorcio deben acreditar
la condicion de micro o pequefa empresa.

" \bidem.

2 \bidem.
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1. Solicitud de reduccidn de la oferta econdmica.

2. Solicitud de subsanacién de los requisitos para perfeccionar el contrato.

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

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

5. Notificacidn de la orden de compra’3

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del representante
comun del consorcio

Importante

La notificacidn dirigida a la direccién de comeo electrdnico cons:gnadc se entendera p
vdlidamente efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

13

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

\
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ANEXO N° 2

DECLARACION JURADA
(ART. 52 DEL REGLAMENTO DE LA LEY DE CONTRATACIONES DEL ESTADO)

S,eﬁores
ORGANO ENCARGADO D[E LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 010-2023-EP/UO 0732

Presente.-

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

i No haber incurrido y me obligo a no incunir en actos de corrupcidén, asi como a
respetar el principio de integridad.

Estado.

i Conocer las sanciones contenidas en la Ley de Confrataciones del Estado S\

Procedimiento Administrativo General.

iv. Participar en el presente proceso de contratacién en forma independiente sin mediar
consulta, comunicacién, acuerdo, ameglo o convenio con ningUn proveedor; v,
conocer las disposiciones del Decrefo Legislativo N° 1034, Decreto Legislativo que
aprueba la Ley de Represidn de Conductas Anticompetitivas.

v. Conocer, aceptar y someterme a las bases, condiciones y reglas del procedimiento
de seleccién.

Vi, Serresponsable de la veracidad de los documentos e informacién que presento en el
presente procedimiento de seleccién.

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

pro.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

En el caso de consorcios, cada integrante debe presentar esta declaracion jurada, salvo
que sea presentada por el representante comin del consorcio.
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ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

Seiores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 010-2023-EP/UO 0732
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que luego de haber examinado las
bases y demds documentos del procedimiento de la referencia y, conociendo todos los
alcances y las condiciones detalladas en dichos documentos, el postor que suscribe ofrece el
[CONSIGNAR EL OBJETO DE LA CONVOCATORIA], de conformidad con las Especificaciones
Técnicas que se indican en el Capitulo lll de la seccién especifica de las bases.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

~
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ANEXO N° 4

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

Senores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 010-2023-EP/UO 0732
Presente.-

Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante
el lapso que dure el progedimienfo de seleccidn, para presentar una oferta conjunta a la
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO].

Asimismo, en caso de obtener la buena pro, nos comprometemos a formalizar el confrato de
consorcio, de conformidad con lo establecido por el articulo 140 del Reglamento de la Ley
de Contrataciones del Estado, bajo las siguientes condiciones:

a) Integrantes del consorcio

1. [NOMBRE, DENOMINACI(:)N O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 1].
2. [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 2].

b) Designamos a [CONSIGNAR NOMBRES Y APELLIDOS DEL REPRESENTANTE COMUR
identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N° [CONSIGNA
NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], como representante comdn del consorcio para
efectos de participar en todos los actos referidos al procedimiento de seleccidn,
suscripcion y ejecucién del contrato comespondiente con [CONSIGNAR NOMBRE DE LA
ENTIDAD].

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

c) Fijamos nuestro domicilio legal comun €n [.....cciiceinicnninnn ]:

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

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL

14
I CONSORCIADO 1] [%]
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]
,  OBUGACIONES DE [NOMERE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL g1

CONSORCIADO 2]

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]

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

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




3 00

L

5

9

Subasta Inversa Electrénica N° 010-2023-EP/UO 0732

Adquisicion de Viveres para la Coccién de Alimentos para el Personal de Oficiales, Técnicos y
Suboficiales del COLOGE para el AF-2024.

TOTAL OBLIGACIONES 100%!6

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Consorciado 1 Consorciado 2
Nombres, apellidos y firma del Nombres, apellidos y firma del
Consorciado 1 o de su Representante Consorciado 2 o de su
Legal Representante Legal
Tipo y N° de Documento de Tipo y N° de Documento de
Identidad Identidad

Importante

consorcio deben ser legalizadas.

'8 Este porcentaje corresponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del consorcio.

~
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ANEXO N° 6

AUTORIZACION DE NOTIFICACION DE LA DECISION DE LA ENTIDAD SOBRE LA SOLICITUD DE
AMPLIACION DE PLAZO MEDIANTE MEDIOS ELECTRONICOS DE COMUNICACION

(DOCUMENTO A PRESENTAR EN EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Seinores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 010-2023-EP/UO 0732
Presente.-

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

v Notificacién de la decisidén de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazof

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

La notificacién de la decisién de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo
se efectia por medios electrénicos de comunicacién, siempre que se cuente con la
autorizacién comespondiente y sea posible obtener un acuse de recibo a fravés del
mecanismo utilizado.
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ANEXO N° 7

PRECIO DE LA OFERTA
(EN CASO DE REDUCCION DE LA OFERTA SEGUN ART. 68 DEL REGLAMENTO)

Senores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 010-2023-EP/UO 0732
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que, luego de su solicitud de
reduccion de la oferta, declaro que mi oferta es la siguiente:

CONCEPTO PRECIO TOTAL

TOTAL

El precio de la oferta [CONSIGNAR LA MONEDA DE LA CONVOCATORIA] incluye todos los

incidencia sobre el costo de la prestacién a contratar; excepto la de aquellos postores gfigs
gocen de alguna exoneracién legal, no incluirdn en el precio de su oferta los tribdi

respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal 0 comin, segin cormresponda

Importante
El postor que goce de alguna exoneracion legal, debe indicar que su oferta no incluye el tributo

materia de la exoneracion, debiendo incluir el siguiente texto:

“Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACION]".

Importante para la Entidad

En caso de procedimientos segin relacién de items, consignar lo siguiente:
“El postor puede presentar la reduccién del precio de su oferta en un solo documento o

documentos independientes, en los items que se presente”.

Incluir o eliminar, segin corresponda

tributos, seguros, transporte, inspecciones, pruebas y, de ser el caso, los costos laborales
conforme a la legislacién vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda teng

~
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Denominacién técnica . ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Unidad de medida : LITRO

Descripcion general . El aceite comestible y mezcla de los mismos en estado idoneo

para el consumo humano. Se compone de glicéridos de acidos
grasos y son de origen vegetal. No es un aceite vegetal
especificado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

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

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

El aceite vegetal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:

REFERENCIA

CARACTERISTICA J_ ESPECIFICACION
CALIDAD
r v .
Color El ‘ caracteristico  del  producto
designado
Los caracteristicos del producto
Olor y sabor designado, que debe estar exento de
olores y sabores extrafios o rancios
Materia volatil a 105 °C Maximo 0,2% m/m CXS 19-1981 (2021)
Impurezas insolubles Maximo Q,05% m/m NORMA PARA GRASAS Y
= —— ACEITES COMESTIBLES
Contenido de jabon Maximo 0,005% m/m NO REGULADOS POR
Hierro (Fe) Maximo 2,5 mg/kg NORMAS INDIVIDUALES
Cobre (Cu) Maximo 0,1 mg/kg '

[ indice de acido Maximo 0,6 mg de KOH/g de aceite

Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno

TGS EETpEreXiEn activo/kg de aceite

Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos establecidos|y ~ Control ~ Sanitario  de
por la Direccion General de Salud|Alimentos y Bebidas
INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria —|aprobado mediante Decreto
DIGESA, Autoridad Nacional | Supremo N° 007-98-SA, sus
competente’. modificatorias y regulacion |
complementaria. |

Precision 1: Ninguna.

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

! Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislative N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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vida util, segun el artfculo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-38-SA, y sus modificatorias.

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de aceite vegetal comestible debe considerar lo siguiente, seguin el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2019. Requisitos para
el etiquetado de preenvases. 5* Edicion, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 87 Edicién:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccién del fabricante;

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

- numero de registro sanitario;

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

- ¢odigo o clave del lote;

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

- contenido en litros, del producto envasado.

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4. No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacian del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: ARROZ PILADO EXTRA

: ARROZ ELABRORADO GRADO 1 - EXTRA

: KILOGRAMO

: Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la
especie Oryza sativa L. del que se han eliminado, parcial o
totalmente, por elaboracién, el salvado y el germen.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

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

El arroz pilado extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

; CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFERENCIA

| CALIDAD

Requisitos especificos y
generales

El arroz pilado debe:

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

No debe contener insectos vivos, muertos o
en cualesquiera de sus estados fisiologicos;
granos mohosos, germinados, sucios.
Estar exento de fielén y polvillo.

La clase se debe asignar cuando por lo menos
el 80% de los granos {(en masa), estan dentro
de los limites de la clase carrespondiente, y no
mas del 20% (en masa), son mezcla con
cultivares de clases contrastantes.

Clase y longitud

Clase Longitud del grano NTP 205.011:2021
entero ARROZ. Arroz elaborado.
LT De 6,6 mm o mas Requisitos. 3° Edicion
Mediano De 6,2 mm o mas, pero
menos de 6,6 mm
Corto Menos de 6,2 mm

Contenido de humedad

Maximo 14%

| Grado (tolerancias)

Granos rojos 0,0%
Granos tizosos totales Maxima 2%
Graqos tizosos Méaximo 5%
parciales

Granos dafados 0,0%

Mezcla varietal
contrastante

Maximo 2,5%

Version 08
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1

CARACTERISTICA ESPECIFICAGION REFERENGIA
CALIDAD
- Materia extrana
(Se considera sclo materia L. N
extrafia organica. No se Maximo 0,15%
permite la presencia de
materias extranas
inorganicas)
- Grancs quebrados Maximo 5%
- Granos inmaduros 0,00%
' R Reglamento sobre
Vigilancia y Control
Cumplir con los requisitos establecidos por la | Sanitaric de Alimentos vy
INOCUIDAD Direccion General de Salud Ambiental e | Bebidas, aprobadoI
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad | mediante Decreto Supremo |
nacional competente’ N® 007-98-SA, sus
modificatorias y regulacion |
complementaria.

Precisidn 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones =28
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) la clase de arroz requerido, segin lo establecido en |gZ4%.
presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arroz pilado extra largo, arroz pilado extra mediano o arroz piladjf
extra corto.

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

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

El arroz pilado extra debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificado en la
NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 32 Edicion, y su Corrigenda Técnica? y que
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del
alimento; asimismo los envases deben ser fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas
para el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olores o sabores
desagradables, segun indican fos numerales 9y 9.1 de la NTP 205.011:2021.

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

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

- nombre comercial (arroz pilado extra);

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

2 NTP 399.183-1:2017/CT 1:2018 ENVASE Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte
1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicion
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- tipo de arroz (arroz pilada);
- grado del arroz;
- pais de origen.

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

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien - AZUCAR RUBIA DOMESTICA

Dencminacién técnica AZUCAR RUBIA DOMESTICA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general - Es el producto sélido cristalizado obtenido directo del jugo de la

cafia de azicar (Saccharum sp), mediante procedimientos
apropiados, esta constituida esencialmente por cristales de
sacarosa cubiertos por una pelicula de miel madre.

25 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

El aztcar rubia doméstica debe presentar las caracteristicas indicadas a continuacion:

0 . - —— - e
{ CARACTERISTICA I ESPECIFICACION REFERENCIA —l

CALiDAE o - B - h __‘

Color amarillo pardo, sabor vy
olor caracteristico.

Colar, sabor, alor

No debe presentar insectos,
arena, tierra u otras impurezas

Aspecto S . =
gue indiquen una manipulacion
- defectuosa del producto.

| Polarizacion a 20 °C Minimo 98,00 °Z

Humedad Méaximo 0,40% m/m

Cenizas conductimétricas Maximo 0,50% m/m

Color a 420 nm Maximo 3500 Ul NTP 207.007:2015 AZUCAR

Azlcar rubia. Requisitos. 4%
. L Edicion
Azlcares reductores Maximo 0,70% m/m

Sustancias insolubles

(sedimentos) Maximo 500 mg/kg

No debe ser mayor de 0,30 para
una polarizacion mayor de 96
°Z

E| factor de seguridad se
determina mediante la siguiente
ecuacion:

Factor de seguridad

F=2%Humedad
100 - *Pol }

Cumplir con los requisitos | Reglamento sobre Vigilancia
establecidos por la Direccion | y  Control  Sanitarioc  de |
General de Salud Ambiental e | Alimentos y Bebidas,

INOCUIDAD inocuidad Alimentaria — | aprobado mediante Decreto
DIGESA, la autoridad nacional | Supremo N° 007-88-SA, sus |
competente?, modificatorias y regulacion

' | complementarias.

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

2.2. Envase y/o embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su
vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado mediante Decreto Suprema N° 007-88-SA, y sus modificatorias.

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

El envase no debe alterar las caracteristicas del producto y debe preservar las mismas durante su
transporte y almacenamiento, segun lo indica el numeral 8.1 de la NTP 207.007:2015.

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

2.3. Rotulado
El rotulade de la Azlcar rubia doméstica debe cumplir con lo indicado en el articule 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, y las disposiciones especificadas en el #J¢ ~

numeral 8.2 de la NTP 207.007:2015, asi como en la NTP 207.058:2014 AZUCAR. Rotulado. 2%
Edicién:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccion del fabricante;
nombre, razdn social y direccién del importadar, lo que podra figurar en etiqueta adicional,

- numero de Registro Sanitario;

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

- caodigo o clave del lote;

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

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

- peso neto en kilogramos del producto envasado.

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

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

Napoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla), o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado), de tamafio y forma variable, sin caracteristicas
definidas de dimensidn y cuyo contenido de humedad es igual o
menor a 14 g/100 g. Son mas pequefios que los largos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

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

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

Los fideos cortos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA l ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Maximo 14,0 g/100 g

HIEmELAT (Se tolera una unidad mds del valor
indicado como maximo)
(P;gdeiért;u;raéblfomo orcentaie Maximo 0,46% de acido lactico gTFF;DzE(g'SO;%éOA@OT\JASSUTQS
de &cido lactica y sobre la base | (se tolera 10 % sobre el valor méaximo T a
de 14 g/100 g de humedad) indicado) HUMANO.  Requisitos. 2
Edicién
|

Color Caracteristico

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

Reglamento sobre Vigilancia |

Cumplir ~ con los requisitos | y  Control ~ Santtario  de |
' establecidos por la Direccidon | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | aprobado mediante Decreto
| Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Supremo N° 007-98-SA, sus
autoridad nacional competente™. madificatorias y regulacion

complementaria.

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

etc.

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

Envase y/o embalaje

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

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

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

2.3.

Rotulado

El rotulado de los envases de los fideos cortos debe cumplir con lo establecido en el articuio 117
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Suprema N° 007-98-SA, y sus madificatorias. Asimismo, debe cumplir con la
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 52 Edicion, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicién, segun lo
sefalado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:20186.

Ademas, el rotulado de los envases de fideos cortos, debe indicar que la pasta fue elaborada
con harina fortificada y el rotulado debe especificar 1a lista de micronutrientes de la harina, segin
lo indicado en el Reglamento de la Ley N° 28314 "Ley que dispone la fortificacidn de harinas con
micronutrientes”, aprobado mediante Decretc Supremo 012-2006-SA.

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

2.4,

Inserto
No aplica.

Precisidn 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

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

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

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

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

Los fideos largos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
| CALIDAD o -

Maximo 14,0 g/100g
gllulect (Se tolera una unidad mas del valor
indicado como maximo)

Acidez titulable Maximo 0,46% de acido lactico .
(se expresara como porcentaje NTP 208.010:2016 PASTAS
de 4cido lactico y sobre la base | (se tolera 10 % sobre el valor maximo O FIDEOS PARA CONSUMO

de 14 g/100g de humedad) indicado) HUMANO. Requisitos. 22
Edicién

| Color Caracteristico

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

Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitaric de
Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-88-SA, sus
modificatorias y regulacion
complementaria.

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

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

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

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los fideos largos debe cumplir con lo establecido en el articulo 117
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprabado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus madificatorias. Asimismo, debe cumplir con la =
NMP 001:2018 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5 Edicion, y la NTP 209.038:2018
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicion, segun lo /),

sefialado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:20186. [ @

Mk

»\&"t‘@ y/

con harma fortificada y el rotulado debe especificar la I|sta de micronutrientes de la harina, segtn
lo indicado en el Reglamento de la Ley N® 28314 “Ley que dispone la fortificacién de harlnas fol
micronutrientes”, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : HOJUELA DE AVENA PRECOCIDA

Denominacién técnica - HOJUELAS DE AVENA PRECOCIDAS

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general * Es el producto obtenido de los granos de avena (Avena sativa, Lo
Avena bizantina, L) previamente limpiados, secados,
estabilizados, descascarados, cortados transversaimente © no,
orecocidos y que han sido aplastados para formar las hojuelas,
escamas o copos, pudiendo o no estar agregados de sustancias
nutritivas y otros ingredientes permitidos por la Autoridad Sanitaria
competente, Para ser consumido requiere de un proceso de
coccion completa.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Las hojuelas de avena precocidas deben provenir de grancs de avena enteros, limpios, sanos, libres
de infestacion por insectos y de cualquier otra materia extrana objetable, por lo gue deben cumplir
con los requisitos establecidos en la NTP 205.033:2018 CEREALES. Avena grano. Requisitos.
22 Edicion. Las hojuelas de avena deben ser preparadas, procesadas y envasadas bajo condiciones
higiénico sanitarias acordes con la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES
DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y otros codigos de practicas recomendados por el Codex que
sean pertinentes para este producto, segun lo establecido en el numeral 4.1 de la
NTP 205.050:2019.

Los aditivos alimentarios v los niveles maximos permitidos utilizados en [as hojuelas de avena
precocidas se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en lo indicado en la Norma
Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas
Sociales de Alimentacion. aprobada mediante Resolucién Ministerial N° 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias.

La hojuela de avena precocida debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA
CALIDAD /

ESPECIFICACION REFERENCIA

Requisitos fisicos

| Como minimo el 34% del producto
quedara retenido sobre el tamiz
N° 8 (2,38 mm); y no mas del 15%
pasara a través del tamiz N° 25
(707 pm).

Tamario de particula

Materias extrafnas Maximo 1,0% en masa

205.050:2019
HOJUELAS DE AVENA.

Requisitos sensoriales NTP
Deben tener color cremoso,
Color - i
brillante y uniforme.
Deben tener sabor u olor natural.
Sabor y olor Libre de sabores y olores

indeseables como agrio, amargo,
rancio y mohoso.

Requisitos fisicoquimicos

Humedad

Maximo 12,00%

Proteina (base seca) (x 5,7)

Minimo 10,50%

Requisitos y métodos de
ensayo. 3% Edicion
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENGIA 1
CALIDAD

Fibra cruda (base seca) Maximo 1,80%
Cenizas (base seca) Maximo 2,30%
Grasa (base seca) Minimo 6,00%

Acidos grasos libres (base seca) | Maximo 6,00%

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

' . modificatorias y regulacion
Cumplir  con los  requisitos | complementaria.

establecidos por [a Direccion ——
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | Norma Sanitaria para Ia
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Fabricacion de’ Alimentos a

autoridad nacional competente!. | base de granos y otros,
destinados a Programas j

Sociales de Alimentacion,
aprobada mediante
Resolucion Ministerial}
N° 451-2006/MINSA, vy sus [\
| modificatorias.

Precisién 1: La entidad podréa precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a las hojuelas
de avena precocidas segun sus necesidades, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores.

Por ejemplo: Hojuela de avena precocida enriquecida con vitaminas y minerales, segin los valores
minimos establecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de la Directiva Valores Nutricionales Minimos de la
Racién del Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 711-2002-SA/DM.

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

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

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto par envase y/o embalaje.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase y/o embalaje, tales como: material, tipo de cerrado,
entre otras, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

2.3. Rotulado

El rotulado de los envases de hojuela de avena precocida debe cumplir can lo establecido en la
Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas
Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias, asi como lo establecido en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion y la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado
de preenvases. 52 Edicién; ademas de los requisitos aplicables especificados en la norma Codex
CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS, segtin lo establecido en el numeral 10 de la NTP 205.050:2019. Debe contener
la siguiente informacién minima:

" Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG
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- nombre del producto;
- declaracién de los ingredientes y aditivos (indicando su codificacion internacional) que se han

empleado en la elaboracion del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en
orden decreciente segln las proporciones empleadas;

- peso neto;

- nombre y direccion del fabricante;

- numero de Registro Sanitario;

- fecha de produccion y fecha de vencimiento;

- cébdigo o clave de lote;

- condiciones especiales de conservacion;

- instrucciones para el uso;

- valor nutriciona! por 100 gramos de producto.

Precisién 3: La entidad podra indicar en las bases otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

. SAL DE COCINA

: SAL PARA CONSUMO HUMANO -

. KILOGRAMO

SAL DE COCINA

- Es la sal yodada y fluorada de venta directa para consumo
humano, de granulometria grosera, con o sin adicién de
antihumectantes y que cumple con reguisitos de calidad e

inocuidad.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

La sal de cocina debe presentarse bajo la forma de cristales blancos agrupados y unidos. La
granulacién debe ser uniforme, segun indica el numeral 7.1.1 de la NTP 209.015:2006.
La sal de cocina podra contener aditivos alimentarios, segun lo indicado en la legislacién nacional
vigente, segun se indica en el numeral 7.2 de la NTP 208.015:2006.
La sal de cocina debe cumplir con las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD - ]

Requisitos sensoriales

Granulosos y libre de sustancias

Aspecto B extraias visibles
Color Blanco

Olor Inodoro

Sabor Salado caracteristico

Requisitos fisico quimicos

1. Humedad

Maximo 0,5%

2. Pureza

LT

3. Granulometria: debe pasar

Minimo 99,1%

e Tamiz ITINTEC 2,00 mm (N° 10} [
Minimo 75% |

o Tamiz ITINTEC 177 um (N° 80):
Maximo 30%

4. Sustancias

Impermeabilizantes  totales | Maximo 1,0%
agregadas
5. Impurezas |
- Impurezas  insolubles  en | .. i 0.15%
agua
- Sulfato (S0:) Maximao 0,4%
| - Calcio (Ca™) Maximo 0,2%
- Magnesio (Mg™*) Maximo 0,2%
- Cadmio (Cd) Maximo 0,5 mg/Kg -
| - Cobre (Cu) Maximo 2,0 mg/Kg
| - Arsénico (As) Maximo 0,5 ma/Kg
| - Mercurio (Hg) Maximo 0.1 mg/Kg
- Hierro (Fe) Maximo 10 mg/Kg
- Bario (Ba™) Exenta
| - Materia nitrogenadas Exenta
- Boratos Exenta

dados en base seca.

Nota: Todos los requisitos, menos la humedad, estaran referidos y estaran |

NTP 209.015:2006 SAL
PARA CONSUMO
HUMANO. 22 Edicion

‘ CXS 193-1995 (2019)
NORMA GENERAL

Plomo (Pb) | Maximo 1,0 mg/Kg PARA LOS
| CONTAMINANTES Y

L | LAS TOXINAS
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CARACTERISTICA " ESPECIFICACION REFERENCIA
PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS
Reglamento del Decreto
Ley N° 17387, Fijan los
Yodo tipos de sal para expendio
(para asegurar la proporcién de al publico en el territorio
yado, en el procesamiento de la sal nacional, aprobado por
se utilizara el yodato de potasio) Decretoc  Supremo  N°
00223-71-8SA, y su
maodificatoria.

Aprueban ncrmas para la

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

Fldor adicidn del flior a la sal de
(en forma de fluoruro de sodio a su | 200 miligramos de fluorura de sodio | consuma humano,
equivalente en cualesquiera de las | por kilogramo de sal (200 ppm) aprobada mediante
sales de fltor autorizadas a usar) Resolucion Ministerial N°
0131-85-SA-DVM.
Reglamento sobre
Vigilancia y  Control
Cumplir con los requisitos | Sanitario de Alimentos y
establecidos por la Direccién General | Bebidas, aprobado —
INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | mediante Decreto
Alimentaria — DIGESA, autoridad | Supremo N°® 007-98-SA,
nacional competente’. sus  madificatorias vy

regulacian
complementaria.

Precisién 1: Ninguna

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

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases debe cumplir con lo dispuesto en el articulo 117 del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de
preenvases. 52 Edicion, ademas de lo sefialado en el numeral 11 de la NTP 209.015:20086:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes;

- nombre y direccion del fabricante;

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

- fecha de vencimiento;

- cadigo o clave de |ote;

- el contenido de yodo y fllor expresado en ppm;

1 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, L.ey de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremao N° 034-2008-AG.
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- pais de fabricacién;
- contenido neto del producto expresado en kilogramas;
- condiciones especiales de conservacion: “Manténgase en lugar seco, fresco y protegido de

la luz".

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

numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien © FRIJOL PANAMITO CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominacion tecnica - FRIJOL PANAMITO MOLINERO GRADO DE CALIDAD 2 -
SUPERIOR
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcion general © El frijol panamito calidad 2 - superior es el grano maduro,

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El frijol panamito calidad 2 - superior se debe comercializar en su envase original, que permita
mantener sus caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado,
contaminado, adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para
la salud, segun indica el Gltimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda
Técnica.

El frijol panamito calidad 2 - superior debe presentar las siguientes caracteristicas:

R — —
| CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA J
CALIDAD ‘
o [Cada Ilote de frijol debe estar |
Uniformidad | conformado por la misma variedad. ,
Variedad contrastante: Maximo 2,00% |
Humedad Maximo 15%
- Ausencia de granos infestados, con
, insectos vivos en cualquiera de sus
Sanidad estadios.
- Ausencia de granos con hongos.
Aspecto
CORRIGENDA 1.
- Grano enfermo 0,00% LEGUMINOSAS. Frijol.|
{ Requisitos. 12 Edicion '
- Grano picado Maximo 2,00%
- Grano partido o Maximo 2,00%
quebrado
- Grano arrugado Maximo 2,00%
- Materias extranas Maximo 0,075% I
| .
| Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Agroalimentaria,
Servicio Nacional de Sanidad Agraria — | aprabado mediante
INOCUIDAD II SENASA, autoridad nacional | Decreto Supremo N° 004-
competente’ 2011-AG, v sSus
| | modificatorias. |

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
El frijol panamito calidad 2 - superior debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex

CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, y en la NTP

1 Sequn articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 3* Edicidn, y su Corrigenda Técnica?, de tal manera
que el producto quede debidamente protegido, segun indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP
205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

Los granos de frijol panamito calidad 2 - superior se debe envasar en envases de primer uso, que
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas (inocuas o no dafinas), nutricionales,
tecnoldgicas y sensoriales del alimento. Los envases incluido el material de envasado deben estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan. No deben
transmitir al producto sustancias téxicas ni olores o sabores desagradables, ademas, cuando el
producta se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o
sellados, seglin numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

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

2.3. Ratulado
El rotulado de los envases de los granos de frijol panamito calidad 2 - superior, debe cumplir con lo
establecido en la norma NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADQCS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 82 Edicidn, ademas de la siguiente informacién, segtin indica el numeral 10.2 de la
NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica:

- el nombre del producto, indicando el nombre comun “frijot",;
nombre o razén social y direccidn del productar, envasador o vendedor en el caso de product
importados, nombre o razon social, RUC y direccion del importador;

- fecha de vencimiento;

- codigo o numero de lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;
el contenido neto (por ejemplo: gramos g, kilogramos kg);

- el grado de calidad indicado como “Grado 2 o Superior";

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

(<]

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precisidn 4. No aplica.

2 NTP 398.163-1:2017/CT 1.2018 ENVASES Y ACCESORIOS ,PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 1® Edicidn
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien L ENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR
Dencminacion técnica LENTEJA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcién general La lenteja es el grano maduro procedente de la especie Lens
culinaris Medikus. Es una leguminosa de grano seco.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

La lenteja calidad 2 - superior debe ser inocua y apta para el consumo humano, exenta de semillas
toxicas o nocivas, segun indican los numerales 6.1 y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el

2019).

La lenteja calidad 2 - superior debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

| Requisitos generales

Los granos de lenteja deben:

| -Estar exentos de sabores y olores |

extrafios y de insectos vivos, muertos o
en cualquiera de sus estadios.

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

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

Contenido de humedad

Maximo 15%

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

NTP 205.022:2044
(revisada el  2019)
LEGUMINOSAS. |
Lenteja. Requisitos. 2°

Calibre (tamafio) Calibre Diametro (mm) Edicién
(tamaio)
1 Mayor o igual que 7,5
2 Menor que 7,5
Grado de calidad (Tolerancias) |
- Grano infectado 0,00%
- Grano picado Maximo 0,50%
- Grano partido o quebrado Maximo 2,00%
_ Grano descascarado Maximao 2,00%
- Grano arrugado ) Maximo 5,00%
- Grano quemado Maximo 0,50%
+ Materias extrafas Méximo 0,20%
- Variedad contrastante Maximo 2,00%
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CARACTERISTICA ESPECIPICACION REFERENCHA
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente!. Decreto Supremo N°
004-2011-AG, vy sus

I modificatorias. |

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

2.2. Envase y/o embalaje

La lenteja calidad 2 - superior debe envasarse en envases de primer uso que cumplan con lo
especificado en la NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO
CON ALIMENTOS. Parte 1. Disposiciones generales y requisitos. 3* Edicion, y su Corrigenda
Técnica?, que salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y
sensoriales del producto. Los envases, incluido el material de envasado, deben estar fabricados con
sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen. No deben transmitir ai //7
producto ninguna sustancia toxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase ,3&*‘ 4
en sacos, éstos deben estar limpics, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun se indica g" e
en los numerales 10 y 10.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada &l 2019). :

técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipc de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren Ia pluralidad de posteres.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de lenteja calidad 2 - superior debe cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2018 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion
y las disposiciones especificadas en el numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019):

- el nombre del producto;

- el grado de calidad: “Grado 2 - superior”;

- nombre o razon social y direccion del productor, envasador o vendedor; en el caso de
productos importados, nombre o razén social, R.U.C. y direccion del impaortador,

- el contenido neto, en kilogramaos;

- fecha de vencimiento;

- el cadigo o nimero del lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

- numero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiente de Procesamiento Primario emitida
por el SENASA;

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite na puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4. No aplica.

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

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

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

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El pallar calidad superior debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segtn indica el
numeral 8.1 de la NTP 205.019:2015 y su Medificacion Técnica.

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

Técnica:
Peso de N°de
Forma de la Longitud del | Ancho del Grosor del 1000 granos granos en
semilla grano (mm) | grano (mm) | grano (mm) (g) 100 gramos
(9)
Arrifonada o
semiarrifionada, 18- 32 12,516 6-7.5 153 — 256 40 - 65
ligeramente
aplanado.

El pallar de calidad superior debe presentar las siguientes caracteristicas:

cmAcTERI'_STch ESPECIFICACION

REFERENGIA

CALIDAD

Los granos de pallar deben: |

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

- Ser inocuos y apropiados para el

o consumo humano.

Requisitos generales No deben presentar suciedad
(impurezas de origen animal) en
cantidades que puedan representar un
peligro para la salud humana; de
acuerdo a las t_oleranClas de sanldgdy 505.019:2015/MT 1 2021
aspecto descritas en la presente Ficha LEGUMINOSAS Pallar
Tecnica, Requisitos. MODIFICACION

Cada lote de pallar debe estar | TEcNICA 1. 12 Edicidn

conformado por una misma variedad (es

decir un mismo color, foma y otras |

Uniformidad caracteristicas varietales). Se aceptaran

granos de variedades contrastantes en

las tolerancias especificadas en la
presente Ficha Técnica.

NTP 205.019:2015
LEGUMINOSAS. Pallar.
Requisitos. 22 Edicién, y su
Modificacion Técnica NTP

Contenido de humedad Maximo 15%
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Los lotes de pallar deben cumplir con los
requisitos de sanidad y aspecto que se
especifican en las tolerancias.
Sanidad y aspecto Asimismo, no se acepta en nhingtn lcte
de pallar que presente granos infestados
con insectos vivos, muertos o en
cualquiera de sus estadios ni granos con
hangos.
Tolerancias de calidad
- Grano enfermo 0,00% :
- Grano picado Maximo 1,50%
- Grano partido o Maximo 2,00%
quebrado
- Grano arrugado y/o Méximo 6,00%
chupado
- Grano abierto Maximo 2,00%
- Grano descascarado Maximo 8,00%
- Materias extranas Maximo 0,20%
- Variedad contrastante Maximo 2,00%
Total Maximo 21,70%
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido par el Servicio| Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente’. N° 004-2011-AG, y sus |
modificatarias. ;

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje

El pallar calidad superior debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma
Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, de tal
manera que el producto quede debidamente protegido. El envase del pallar calidad superior debe
cumplir con lo especificado en la NTP 399.153-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS
EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 3% Edicion, y su
Corrigenda Técnica?, debe estar fabricado con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el
uso que se destinen, no deben transmitir al producto ninguna sustancia toxica ni olores o sabores
desagradables. Ademas, el pallar calidad superior debe ser envasado en sacos u otros envases
que salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y sensoriales del producto.
Cuando el producto se envase en sacos, estos deben ser de primer uso, estar limpios, ser
resistentes, y estar bien cosidos o sellados, se debe comercializar en su envase original, segtn el
numeral 11 de la NTP 205.019:2015 y su Medificacién Técnica.

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

1 Seguin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremao N° 034-2008-AG.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicion
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2.3. Rotulado
En el rotulado de los envases de pallar calidad superior, ademés de cumplir lo establecido en la

NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADQOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edician,
deben indicar en idioma espaficl, (pudiendc llevar ademas inscripciones en otro idioma siempre que
no aparezca en forma mas destacada), lo siguiente, segun el numeral 10 de la NTP 205.019:2015

y sU Modificacién Técnica:

- el nombre del preducto;,
el grado de calidad,

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

importados, nombre ¢ razén social, RUC y direccién del importador, en caso de productos
importados el pais de origen,

- fecha de vencimiento;
nimero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por

el SENASA.

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

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. |Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Dencminacion del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR
ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

KILOGRAMO

La arveja partida son los cotiledones separados y descascarados
del granoc de arveja. La arveja, es el grano procedente de la
especie Pisumm salivum L. es usado cominmente en estado seco

con fines alimenticios.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

La arveja partida calidad 2 - superior debe ser inocua y apta para el consumo humane, segun o
indicado en el numeral 5.1 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019), y debe presentar las

siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

e
REFERENCIA .|

CALIDAD

Requisitos generales

Los granos de arveja partida
deben:

— Estar exentos de sabores y

olores extrarios y de insectos
vivos, muertos 0 en
cualguiera de sus estadios.
Estar exentos de materias
extrafias Inorganicas que
representen un peligro para
la salud humana.

- Estar conformados por una

misma variedad (es decir un
mismo color, forma y otras
caracteristicas varietales).

Contenido de humedad

Maximo 15%

Grano infectado

0,00%

Grano picado

Maximo 0,80%

Grano partido o
quebrado

Maximo 2,00%

Grado de

calidad Grano con

cascara (testa)

Maximao 2,00%

Grano quemado

Maximo 0,50%

NTP 205.025:2014 (revisada | N
el 2019) LEGUMINOSAS.
Arveja partida. Requisitos. 22
Edicién

autoridad nacional

competente’.

Materias Méximo 0,20%
| extranas |
Cumplir can lo establecido por | Reglamento de Inocuidad
el Servicio Nacional de | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo

N°  004-2011-AG, vy
modificatorias.

sus

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase ylo embalaje

La arveja partida calidad 2 - superior debe envasarse en envases de primer uso, que salvaguarden
las cualidades higiénicas, nutricionales, tecnologicas vy sensoriales del producto. Los envases,

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legisiativo N° 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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incluido el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas vy
adecuadas para el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia téxica
ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar
limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun indican los numerales 7 y 7.1 de la
NTP 205.025:2014 (revisada el 2019).

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

2.3. Rotulado
El rotulada de los envases de arveja partida calidad 2 - superior, ademas de cumplir lo establecida
en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOQS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicién, debe considerar lo siguiente, sequn el numeral 7.2 de la NTP 205.025:2014 (revisada el
2019):

el nombre del producto;

el grado de calidad 2 — superior;

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

el contenido neto, en kilogramos;

fecha de vencimiento;

el cadigo o numero del lote;

condiciones de conservacién o almacenamiento;

nimero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por &
SENASA.

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

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4. No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : HARINA DE TRIGO PREPARADA

Denominacion técnica - HARINA DE TRIGO PREPARADA PARA CONSUMO HUMANQO
Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general - Es el producto destinado al consumo humano que se obtiene de

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La harina de trigo debe contener los nutrientes que establezcan las normas vigentes. La harina de
trigo debe estar exenta de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos o vivos
o en cualquiera de sus estadios) en cantidades que puedan representar un peligro para la salud
humana. No se debe obtener a partir de granos fermentados o a partir de granos descompuestos
como consecuencia del ataque de hangos, roedores o insectos, segun numeral 8.1 de la NTP
205.064:2015 (revisada el 2020).

La harina de trigo preparada debe presentar las siguientes caracteristicas:

REFERENCIA

. CARACTERISTICA ESPECIFICACION
[ — — — — e | = e e e — —
| CALIDAD
| Humedad Maximo 15,00% 1
i : 0
gemzas, (£5%) en Maximo 0,75%
ase seca
= >
Acidez, (+10%) Maximo 0,10%
(expresado e El cumplimiento del requisitc se debe
porcentaje de acido . y
s determinar considerando una humedad de
sulftirico) 15% en la harina. NTP 205.064:2015
(revisada el 2020) TRIGO.

Producto homogeneo, sin grumaos

considerando la compactacion natural del Harina de trigo para

Aspecto :
| P envasado y estibado, exento de toda | CONSUMO - _humano.
sustancia y cuerpo extrafio a su naturaleza. Requisitos. 1 Edicion
Color Blanco cremoso
Olor Caracteristico, sin indicios de rancidez ©
enmohecimiento.

- Contiene un agregado de sustancia leudante.
Aditivos alimentarios | Puede contener aditivos autorizados por la
autaridad nacional competente.

| Reglamento de la Ley que
dispone la fortificacién de
Cumplir con lo establecido en el articulo 4 del harinas con micronutrientes
MICRONUTRIENTES documento de la referencia. - Ley N° 28314, aprobado
mediante Decreto Supremo
N° 012-2008-SA.

Version 03 Pagina 1de2

* 01




T E

. CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENGCIA

Reglamento sobre
Vigilancia y Control
Cumplir con los requisitos establecidos por la | Sanitario de Alimentos y
INOCUIDAD Direcc;ién General _de Salud Ambientgl e | Bebidas, aprobado
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad | mediante Decreto Supremo
nacional competente'. Ne 007-38-SA, Sus
modificatorias y regulacién
complementaria.

Precision 1: Ninguna.

2.2, Envase y/o embalaje

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

f \"

/i
150

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

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

2.3. Rotulado

E! rotulado de los envases de harina de trigo, ademas de lo contemplado en el articulo 117 del
Reglamenta sobre Vigilancia y Control Sanitaric de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias y en el articulo 5 del Reglamente de la Ley
que dispone la fortificacién de harinas con micronutrientes - Ley N° 28314, aprobadoc mediante
Decreto Supremo N° 012-2006-SA, debe cumplir can lo establecido en fa NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 5% Edicion y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicién, asi mismo se debe incluir la frase "contiene
gluten”, segun el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

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

2.4, Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.

! Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA
Denominacién técnica PAPA YUNGAY GRADO DE CALIDAD PRIMERA
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcién general La variedad Yungay tiene pulpa cremosa amarillenta y el uso
sugerido es sancochado.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del hien

La papa Yungay calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

REFERENCIA |

ESPECIFICACION
CALIDAD
Cada lote de papa debe estar conformado por
la misma variedad. Las papas variedad Yungay
deben presentar las siguientes caracteristicas:
Uniformidad —Forma oval — chatos tamafic grande vy
compactas.
—Piel amarillenta con jaspes rojizos, ojos
superficiales y en poco nimero. ‘
—Pulpa cremosa amarillenta.
Diametro (D) | Calibres |
y peso (g) Extra | Primera | Segunda
D mayor "
Tamafio! (mm) 151104 | 103-73 | 77-45
DLy 10161 | B0-45 | 44-32
(mm)
| Peso (g) 710-321 | 320-132 | 131-20

Sanidad y aspecto

- Inmadurez
pelada o pelona con

(papa

Maximo 1% m/m

levantamiento de
piel)
- Cortes, cicatrices,

magulladuras,
grietas, rajaduras

Maximo 2% m/m

- Brotamiento 0% m/m
| - Verdeamiento 0% m/m
| - Pudricién seca 0% m/m
- Pudricion humeda 0% m/m

- Comeduras,
perforaciones,
galerias (dafios
causados por

insectos y roedores)

Maximo 2% m/m

- Mezclas varietales 0% m/m
Porcentaje maximo

5% m/m
acumulado 2

NTP 011.119:2016 PAPA DR
Y SUS DERIVADOY
Papa. Definiciones ¢
requisitos. 32 Edicidn

i Los diametras mayor y menor estan referidos a las dimensicnes maximas y minimas de los ejes longitudinal vy
transversal del tubérculo cuando se intersecan en angulo recta.
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REFERENCIA

Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria,
aprobado mediante
Decreto Suprema N°® 004-
2011-AG, y sus
medificatorias.

ircmacmﬁsﬂcm " BSPEGIFICACION

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

Precision 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tamafio de papa Yungay calidad primera requerido, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: papa Yungay calidad primera de
calibre primera.

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

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacién y resistencia necesarias /
para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacién apropiada de las papas, y debe .f"'
estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podran ser sacos, bolsas u otros envases defs
mismo tamafio, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanasy,
correspandientes (por ejemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, etc.). :

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

2.3. Rotulado
Los envases, o bien los documentos que acompafian el envio, ademas de los requisitos aplicables
especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados. 8 Edicidn, deben indicar lo siguiente:

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

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

2.4. Inserto
No aplica,

Precision 4: No aplica.

2 Segun articulo 10 def Reglamento del Decreto Legislativa N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA

APROBADA
illy CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien - CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
Denaminacion técnica - CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
Unidad de medida - KILOGRAMO
Descripcion general - El camote es la raiz comestible proveniente del género y especie

Ipomoea batatas L. de la familia de las Convolvulaceas, en
estado fresco y destinada para el consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

El camote amarillo calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

e ———

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION ! REFERENCIA |
CALIDAD o ) |

Cada lote de camote amarillo debe estar |
Unifarmidad conformado por una misma variedad (es
decir, color, forma y piel).

Exento de:
- Humedad externa anormal (mojado).
- Olores y sabares extrafos.
Impurezas y materias extrafias visibles

Alteraciones y
sustancias extranas

(tierra, piedras, etc.).
Calibre de 60 mm a 100 mm
Tamano {diametro
perpendicular al eje de | Se aceptara por unidad de envase, un
crecimientc) maxima de 15% en peso del producto de 4
- tamano diferente al establecido. NTE 011.120:1992 |
Desprendimienta de la o (revisada el 2012) |
piel 0% TUBERCULOS Y RAICES. ‘
| — Camote amarillo. /
| Cortes. cicatrices, Requ]sitog. 123 Edicion I A
magulladuras, grietas, Maximo 2% |
rajaduras
Sanidad y aspecto | Brotamiento 0%
(las tolerancias se refieren
al porcentaje en peso del Pudricion seca 0%
producto por unidad de
envase) o
Pudricion humeda 0%
Perforaciones, galerias
(dafios causados por Maximo 1% |
| insectos) |
Mezclas varietales Maximo 2%
i
Reglamento de Inocuidad |
Cumplir can lo establecido por el Servicio Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente’. N° 004-2011-AG, y sus
| modificatorias.

Precision 1: No aplica.

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

LLos envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacion y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacién apropiados de los camotes, y
deben estar exentos de cualquier materia y olor extrancs. Podran ser sacos, bolsas u otros
envases, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes, segln indica el numeral 11.1 de la NTP 011.120:1992 (revisada el 2012).

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

2.3. Rotulado
El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y las disposiciones especificadas en el numeral 10 de la NTP 011.120:1992 (revisada el 2012):  ..-Z

- el nombre del producto indicado como “camote amarillo”;

- el grado de calidad: "primera”;

- masa aproximada en kilogramos; s

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denaminacion del bien . CHOCLO CATEGOR[A EXTRA O PRIMERA
Denominacion técnica © CHOCLO CATEGORIA O GRADO EXTRA O PRIMERA
Unidad de medida . UNIDAD
Descripcion general - Es el maiz Zea mays L. amilacea St, en estado "choclo”, es decir,

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del hien

Los choclos categoria extra deben presentar |as siguientes caracterfsticas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
"CALIDAD o - = |

La mazorca de choclo debe:

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

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

Requisitos generales condiciones. |

- Presentar pancas envolventes
sanas y propias de la variedad, se |
tolera una pequefia abertura que
pueda haber en la punta. Cuando
la mazorca se encuentra sin panca,

| sus granos deben estar. sanos, NTP 011.105:2014

| frescos, limpios, secos, bien . Cmm o

farmados de acuerdo a la variedad, (revisada el 2019) MAE
. ; AMILACEQO. Choclo.
con grano bien desarrollado o bien Requisitos. 22 Edicia
lleno. Los granos deben ser SqUISHOS. cion
tiernos, turgentes y lechosos.

Los granos de choclo al estado fresco

deben presentar color blanco en su

totalidad. Se podran aceptar mazorcas
de choclo con granos de color

Color de los granos cremoso, asi como granos de otro

calor producto de la polinizacion,

siempre que cumplan con las
tolerancias  establecidas en la
presente Ficha Técnica. |

La forma del choclo es tipo cilindrico, |

cénico; con disposicion de sus granos

en hileras lineales, desde la base
hasta la punta.

Forma del choclo y granos de
choclo

Los granos de choclo son anchos y
achatados.
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! CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA |
[
I \Variedades de choclo que
lbresentan mazorcas | Mayora
Tamano (calibre) lgrandes y provienen de las | 14,00 cm
{longitud de la mazorca sin panca) |f8zas Cusce y Pardo
medida desde la base hasta el apice
pee) Otras variedades de chaclo Mayome
12,00 cm
Dentro de la categoria extra se
clasifican las mazorcas de choclo de
] un mismo cultivar, tamano y que
Categoria . y
cumplan con los requisitos minimos
establecidos en la presente Ficha
Técnica.
Hasta 10% en numero o masa de
Tamario choclos que corresponda al
calibre inmediato inferior al solicitado.
Presencia de |
Indicics de 0,0%
podredumbre
Tolerancias Presenma de 0,0%
insectos
Defectos
I' Deformaciones,
iesioges, Maximo 5,0%
| contusiones,
granos fuera de
| color |
: Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el Inoculqad .
Senvicio Nacional de Sanidad Agraria’ | ~\9roalimentaria,
INOCUIDAD X ) aprobado mediante
— SENASA, autoridad nacional D S e
competente'. ecreto upremo
004-2011-AG, y sus
modificatorias.

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

2.2

Envase y/o embalaje

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

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

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

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

2.3. Rotulado
El rotulada de los envases del choclo categoria extra o primera o bien los documentos que

acompanen el envio, deben cumplir con lo siguiente, segun el numeral 7.2 de Ia NTP 011.105:2014
(revisada el 2019):

- identificacion: nombre (“choclo o maiz choclo™);
- direccién del envasadar y/o expedidor,
- codigo de identificacion (lote);
- origen (pais de origen);
- categoria o grado;
- tamarno (calibre);
- cantidad de choclos;
ncmero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida

por el SENASA.

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

2.1 de la presente ficha técnica.

24. |Inserto
No aplica.

Precisién 4. No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien - COL CRESPA CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica : COL CRESPA CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn general : Hortaliza de la familia de las cruciferas correspondiente a

la especie Brassica oleracea var. Sabauda L.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La col (sinénimo de repolio’) crespa calidad primera debe presentarse limpia y fresca,
pertenecera al mismo cultivar y debe tener un grado de madurez comercial que le permita
soportar el manipuleo, transporte y conservacion en buenas condiciones, segun indica el numeral
3.1.1 de la NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) y su Corrigenda Técnica.

La col crespa calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

| CARACTERISTICA | ESPECIFICACION | REFERENCIA
CALIDAD
Color Tipico del cultivar
Forma Tipica del cultivar

: Las cabezas deben presentarse
Consistencia duras, firmes y compactas, salvo

tolerancias indicadas.

Las cabezas no deben presentar
alteraciones producidas por
agentes bioldgicos, mecanicos y

Sanidad por presencia de sustancias
extrafas; salvo tolerancias
indicadas en la presente ficha N
I | técnica. NTP 011.108:1974 WA
: (revisada el
Factores de calidad HORTALIZAS. Col
= e Crespa. 1* Edicion y su
Tamano Re:la((:jlon dlan-letr’olzeso Corrigenda Técnica NTP
A yggoz3‘°m'mas e 011.108:1974 (revisada
| b
Tamanio (relacién Mas de 23 cm a 31 cm; ol BRI 20l
diametro/peso) B | mas de 3500ga6000 HORTALIZAS. Col
| crespa. CORRIGENDA

TECNICA 1. 12 Edicién

Tolerancia: 10% de coles de calidad
inmediata inferior. ‘

Cansistencia Tolerancia 5% de cabezas blandas I

4 cm |

Tolerancia: 5% de coles con mas de
6 cm de longitud del tocon.

Longitud del tocdn

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

 Segun la Real Academia de la Lengua Espariola, la palabra "col" es sindnimo de “repollo”
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

N° de hojas cobertoras

6 —10 (2)

Tolerancia: maximo 5% de coles de
calidad segunda

Comeduras de
hojas producidas
por gusano
medidor
(Pseudoplusia
sp.)

Tolerancia:

Maximo  2%de  coles con
perforaciones solamente en las
hojas cobertoras, en nimero y area
variables (no limitantes).

Decoloracion,

Maximao 3% de coles con colonias

fitopatoldgicos

pudiendo eliminarse las partes
afectadas (tocdn y hojas cobertoras)
mediante remocion.

pudricion, presentes solamente en las hojas
Darios Fumagina:; cobertoras, comprometiendo un
entomoldgicos | producidas  por| area de hasta 10 cm de diametro,
(plagas) pulganes observandose la  decoloracion
(Brevicoryne consiguiente de dichas hojas y la
brassicae) presencia  (no  siempre) de
fumagina.
Tolerancia:
Perfaraciones Méximo 1% de coles con
producidas por | perforaciones en las  hojas
gusanos de tierra | cobertoras Unicamente, de hasta 3
(Noctuideos) cm de didmetro. Localizacion: Parte
L inferior de la cabeza.
Tolerancia:
Maximo 1% de coles con ataque |
localizado en el tocén o en la base |
(peciole) de las hojas cobertoras, el
que se manifiesta en el tocdn
mediante una pudricién humeda |
Pudricion que afecta su parte basal en una
himeda longitud de aproximadamente 0,5
(producida  por|cm, mientras que en las hojas
Esclerotiniosis) | cobertoras la pudricidn humeda
afecta un area maximo de 3 cm de
diametro. Es necesaric precisar que
. la cabeza en si no es afectads,
Darfios

Manchas
(producida por
Mildid)

Tolerancia:

Maximo 1% de coles con ataque
localizado en las hojas cobertoras
y/o en las hojas superficiales de la
cabeza en si, estando dicho ataque
en una etapa inicial, observandose
los signos de hongo (micelio, que
forma wuna ligera eflorescencia
blanco plomiza), en un area (Unica y
acumulativa), de méximo 5 cm de
diametro.

Cabeza o .
Defectos reventada Maximo 4%
| comerciales Cabera
| o .
magullada Maximo 5%
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[ CARACTERISTICA ~ ESPECIFICACION REFERENCIA

i Reglamento de

| Cumplir con lo establecido por el Klgor%;lcijr?qdentaria

| Servicio Nacional de Sanidad I

INOCUIDAD Agraria — SENASA, autoridad aprobado med|antt2
nacional competente? Decreto ~ Supremo N
| ) 004-2011- AG vy sus
[ modificatorias.

| ===

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o profarma del contrato) el tamario de la col crespa calidad primera requerida de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Col crespa de calidad primera, de
tamario B.

2.2 Envase y/o embalaje
La col crespa calidad primera debe ser envasada tomando en consideracion lo establecido en

las Normas Codex: CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS
Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

La col crespa calidad primera debe ser acondicionada de tal manera que quede protegida,
ventilada y bien presentada, segun indica el numeral 8.1 de la NTP 011.108:1974 (revisada el

2018) y su Corrigenda Técnica.

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

2.3 Rotulado
El rotulado de lg col crespa calidad primera debe cumplir con lo indicado en la

NTP 209.028:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiguetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicion y las disposiciones especificadas en el numeral 6.3 de la NTP 011 .108:1974 (revisada el
2018) y su Corrigenda Teécnica:

- el nombre del producto;
- nombre de |a variedad, cultivar o tipo comercial;
- calidad primera;
tamano;
peso neto, en kilogramos;
nombre y domicilio legal del productor, envasador, distribuidor, importador o vendedor;
- el pais de origen;
- namero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA.

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

numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

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

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

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

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

El limén categoria | debe haberse recolectade cuidadosamente, haber alcanzado un gradoe
apropiado de desarrollo y madurez de acuerdo con los criterios peculiares de la variedad y la zona
en que se producen. El desarrollo y condicién de los limones deben ser tales que les permitan
soportar el transporte y la manipulacion, y llegar en estado satisfactorio al Jugar de destino, segun
indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005.

El contenido minimo de jugo de limén categoria | debe ser del 40% con relacién al peso total del
fruto, ademas su coloracion debe ser tipica de la variedad por lo menos en dos tercios de la
superficie del fruto. El fruto debe ser verde pero podra presentar decoloraciones (manchas amarillas)
hasta el 30% de su superficie, segun indica el numeral 5.1.2 de la NTP 011.006:2005.

El limdn categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

ESPECIFICACION ’ REFERENCIA

CARACTERISTICA
CALIDAD

Los limones deben:

- Estar enteros.

- Ser de consistencia firme.

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

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

- Estar practicamente exentos de plagas que

Requisitos minimos afecten al aspecto general del producto.

- Estar practicamente exentos de dafos
causados por plagas.

- Estar exentos de darios causados por bajas

temperaturas.

- Estar exentos de humedad externa | NTP 011.006:2005 FRUTAS.
anormal, salvo la condensacion | Limén Sutil. Requisitos. 49
consiguiente a su remaocion de una camara | Edicidn
frigorifica.

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

Las limones de esta categoria deben ser de |
buena calidad vy caracteristicos de la
variedad.

Podran permitirse, sin embargo, los
I Categoria siguientes defectos leves, siempre y cuando

g no afecten al aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacidn vy
presentacion en el envase:

- defectos leves de forma;
- defectos leves de colaracion; |
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- defectos leves de la cascara que ni superen
1cm?,

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

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

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

CARACTERISTICA ESPECIFICACION T REFERENCIA
|
1
|

Unidades
Diametro del
Calibre producto
(mm)
por
Kilogramo
Calibre (tamafio) A 44 amas 20-22 |
B 41a43,9 23-27
C | 38a409 28 - 33 !
D | 35a379 34 -39 |

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

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

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

modificatorias.

Precisién 1: La entidad convecante debera precisar en [as bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrata) el calibre del limon categoria | requerido, de acuerdo a lo
establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Limén categoria | de calibre C.

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

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

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado del [imon categeria | debe cumplir con las disposiciones establecidas en la

NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasades. 87 Edicion
y demas disposiciones establecidas en el numeral 9 de la NTP 011.006:2005:

- nombre del producto y nombre de la variedad:

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

- categoria;

- calibre;

- peso neto;

- fecha de envasado;

- lote;
ntimero de Autorizacién Sanitaria del Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por

et SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones &
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La {@
informacion adicional que se solicite no puede madificar las caracteristicas del bien descritas en numeral 1,\-,6
2.1 de la presente ficha técnica. ‘-..'1“

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4. No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del hien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA
ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

KILOGRAMO

Zapallo macre, es el fruto de la especie Cucurbita maxima Duch,

de la familia de |as cucurbitaceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

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

Los zapallos macre categoria primera deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Presentacion

]Los frutos de zapallo deben presentarse

Sanidad

l maduros, limpios, frescos, enteros y sanos.

| Los frutos deben presentarse sanos, es decir,

libres de ataques de insectos vy
enfermedades, salvo las  siguientes
tolerancias:

- Dafios entomologicos: Se permiten dafios
superficiales que no comprometan la pulpa.
- Danos fitopatoldgicos: 0%

Para e} caso de los dafios fitopatologicos, las
pudriciones notoriamente marcadas
determinan la eliminacion del fruto.

Dureza de
cascara

' Madurez

Los frutos deben presentar la suficiente
| dureza de cascara que asegure que el manejo
post-cosecha no deteriorara su calidad ffsica.
La dureza se debe evaluar de acuerdo a la
resistencia que presente a ser penetrada con
la ufa; teniéndose gque a mayor dureza,
mayor debe ser su categorizacion.

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

Color de
cascara

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

NTP 011.114:204 |
HORTALIZAS.

Zapallo macre. 27
Edicion |
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CARACTERISTICA ' ESPECIFICACION REPERENCIA

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

Textura de
pulpa

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

El zapallo macre categoria primera debe tener .

Color de pulpa color de pulpa amarillo fuerte.

Tamafo Peso minimo 25 kg

Tolerancia de Defectos

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

pudricion.
- Cortes 0%
: . | No comprometa el estado de la pulpa. Sin
Tolerancia acumulativa | -
pudriciones.
Reglamento
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacicnal de Sanidad Agraria — SENASA, | aprabado mediante
autoridad nacional competente!. Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus
madificatorias.

Precisidon 1. Ninguna.

2.2

23.

Envase y/o embalaje

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

El zapallo macre categoria primera se transporta a granel y se comercializa de acuerdo al peso de
cada unidad. Los zapallas también deben ser acondicionados de tal manera que estén protegidos
de dafos mecanicos y adecuadamente ventilados, segun los numerales 8.1 y 82 de la
NTP 011.114:2015.

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

Rotulado

Los documentos que acomparien el envio del zapallo macre categoria primera, ademas de los
requisitos aplicables especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado
de alimentos preenvasados. 8° Edicidn, deben indicar, en idioma espafiol, lo siguiente:

1 Segun articula 10 del Reglamento del Decreta Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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- el nombre del producto;
- nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;

- peso netg, en kilogramos;
- nombre y domicilio legal del productor, envasador, distribuidor, importador o vendedor;
- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el

SENASA.

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

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4. No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA
Denominacidn técnica - MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcién general . La mazorca de maiz morado es el fruto de la planta de maiz

morado conformado por la corenta o marlo y los granos de maiz
morado que se adhieren a ella. Esta constituida, en base seca,
aproximadamente de un 80% por grano y 20% por coronta. Se
caracteriza por presentar pigmentos antocianicos que colorean
el pericarpio del grano y la corona o marlo.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La mazorca de maiz morado categoria primera debe ser inocua y apropiada para su uso en el
consumo directo. No debe presentar contaminantes de tipo fisico, guimico y microbioldgico que
afecten la salud, seglin indica el numeral 6.1 de la NTP 011.601:2016.

La mazorca de maiz morado categoria primera debe estar conformada por un mismo cultivar o
variedad, segun indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.601:2016.

La mazorca de maiz morado categoria primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
[CcALIDAD -

Requisitos sensoriales

- Entera o partida sin granos
defectuosos

Aspecto general - Sana, sin pudricion, sin presencia de
hongos

- Limpia

Caracteristico a maiz morado sano, sin

olores extrafios (como humedad,

Qlor fermentado, rancidez,
enmohecimiento, entre otros)
Sabor Caracteristico, sin sabores extrafios
i Bueno, excelente o promedic (segtn el
Selel anexo D de la norma de la referencia) f
NTP 011.601:2016 MAIZ
AMILACEO. Mazorcas
. Cddigo de calibre Mazorca | |de  maiz  morado.
Calibre Requisitos. 12 Edicion

I 12cmomas |
Il 6cmai2om |

Requisitos fisicoquimicos

Humedad Maximo 13%

Porcentaje de antocianina minimo Q,8%

Longitud (base hasta la
punta de la mazorca)

Requisitos de Sanidad

Mayor a 6 cm

Defectos de apariencia externa

Mazorca entera con granos completos
Apariencia de la mazorca Se tolera hasta el 5% en peso en
granos sueltos
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| GARAGTERISTICA

ESPECIFICACION

Dainos y defectos

Grano picado (por efecto
del gorgojo, por efecto de la
palilla)

No se tolera

Mazorca dafiada

Heliothis

por

Hasta 1%

Mazorca dafiada por
animales menores (ratas a
aves)

No se tolera

Dafio por enfermedades

Na se tolera

Presencia de materias
extranas

Hasta 1%

REFERENCIA
2ol

Total serios

dafnos

tolerancia
2%

Hasta 2%, en numero o en peso, de
mazecrcas de maiz morado que no |

Total tolerancia L
cumplan los requerimientos de esta

categoria.
Reglamento de
) ' Inocuidad
Cum‘pl'lr con lo establc_amdo por el Agroalimentaria,
Servicio Nacional de Sanidad Agraria — .
INOCUIDAD ! . aprobado mediante
SENASA, autoridad nacional o
’ Decreto  Supremo N
competente’.

004-2011-AG, vy
modificatarias.

sus

Precision 1. La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) el calibre de la mazorca de maiz morado categoria
primera que desea adquirir de acuerdo a lo establecido en la norma NTP 011.601:20186, por ejemplo:
mazorca de maiz morado categoria primera - calibre |. Asimismo, segun el anexo D de la
NTP 011.601:2016 se debe especificar el color de maiz morade a adquirir.

2.2. Envase y/o embalaje

lLa mazorca de maiz morado categoria primera debe ser envasada tomando en consideracion lo
establecido en la Norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS.

La mazorca de maiz morado categoria primera debe envasarse en recipientes que salvaguarden
las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y organolépticas del producto. Laos recipientes,
incluido el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas vy
adecuadas para el uso al que se destinen. No deben transmitir al producto ninguna sustancia
téxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben
estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o selladas, seguin se indica en el numeral 10.1
de la NTP 011.601:2016.

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

2.3. Rotulado

El rotulado de los envases de la mazaorca de maiz morado categoria primera debe cumplir con lo
indicado en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO
DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS vy las disposiciones especificadas en el numeral 10.2
de la NTP 011.601:2016:

1 Seqgun articulo 10 del Reglamente del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Suprema N° 034-2008-AG.
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- el nombre del producto que debe aparecer en la etiqueta sera “mazorca de maiz morado”;
- nombre o razén social y direccion del fabricante o envasador,

- el grado de calidad: “categoria segunda”;

- calibre;

- el peso neto, en kilogramos (facultativo),

- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido

por el SENASA.

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

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

MANDARINA SATSUMA CATEGORI_'A [
MANDARINA SATSUMA CATEGORIA

KILOGRAMO

Las mandarinas son los frutos citricos procedentes del género
Citrus. Constituyen un conjunto de especies, incluidas las
Mandarinas Satsumas (Citrus unshiu Marcovitch).

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Las mandarinas Satsuma categoria | deben haber sido cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desarrollo y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados
para la variedad. Su estado de madurez debe permitirles soportar el transporte y la manipulacion
asi como llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segun indica el numeral 5.1.4 de

la NTP 011.023:2014.

Las mandarinas Satsuma categoria | deben presentar las siguientes caracteristicas:

J CARACTERISTICA ESPECIFICACION ! REFERENCIA
" CALIDAD |
Las frutas deben presentarse:
- Enteras.
- Sanas, se excluyen los productos
atacados por la podredumbre, u otras
alteraciones que los hagan impropias
para el consumeo.
- Practicamente exentas de
magulladuras y/o amplias
cicatrizaciones por cortes en la
cascara.
- Practicamente exentas de plagas. (
- Exentas de daflos causados por
plagas y enfermedades que afecten la i NTP 011.023:2014
pulpa. CITRICOS. Mandarinas,
Apariencia - Exentas de dafios considerables y/o | tangelos, naranjas y
alteraciones externas causadas por | toronjas. Requisitos. 22
ataque de plagas. | Edicién

Practicamente exentas de dafos
causados por quemaduras de scl,
heladas y/o bajas temperaturas.
Limpias, practicamente exentas de
materias extrafas visibles.

Exentas de humedad externa
anormal, salvo Ia condensacion
consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica.

- Exentas de olores y/o sabores
exiranos.

- Exentas de toda sefial de desecacion
o deshidratacion.
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CARACTERISTICA [ESPECIFICACION -+ REFERENCIA
La fruta, al momento del empacado, no
podra tener dreas con color "Valor IC: -
18" o inferiores (mas verde) de acuerdo
con la tabla de colores del Anexo A de
la norma de la referencia.

De acuerdo a la coloracion, las frutas de

esta categoria deben ser de la siguiente

Color manera:

- Bien coloreadas: el color tipice de la
variedad predomina sobre el color
verde, el cual en conjunto no puede |
exceder el 10% del area superficial.

No esta permitido el uso de sustancias

quimicas colorantes, aplicadas sobre la

superficie de la fruta.
Contenido de jugo o
(con relacién al peso total del Minimo 33%
fruto)

Se aceptara hasta un 10% de fruta

granulada.

Tolerancia respecto a Se considera fruta granulada cuando, al
granulacion hacer el corte en el diametro ecuatorial,
se observa esta condicién (granulacién)
en un area cuyo didmetro es mayor al
40% del diametro ecuatoriai de la fruta.
“Brix Minimo 7,5 °Brix I
|
Acidez Minimo 0,5%
Madurez Maximo 1,5%
indice de
mgdurez Minimo 6,5
minimo
(°Brix/Acidez)
Tolerancia respecto al/No mas del 10% debera estar fuera del
gradoc de madurez : requerimienta minimo.
|
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

- Las frutas deben ser de buena calidad
y ser de consistencia firme.

- Deben presentar las caracterfsticas de
la variedad a la que pertenezcan y estar
bien coloreadas,

- Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempre y
cuando no afecten de forma importante
el aspecto general del producto, su |
calidad, estado de conservacién y
presentacion en el envase: [

- Defectos leves de forma. |

- Defectos leves de la piel producidos
durante la formacion y desarrollo del
fruto, como los causados por Botritys,
incrustaciones plateadas (causadas
por Thrips), creasing y quemaduras.
Asi como los dafos provocados por
4caros y queresas, por la presencia
de fumagina y otros agentes.

- Defectos leves ya sanados de origen
mecanico, tales como los danos
producidos por granizo, rozaduras
(rameado, russet), dafnos
ocasionados por la manipulacién,
entre otros.

- Defectos leves en la cascara
causados por aplicaciones foliares.

- En ningtn caso los defectos deben
afectar la pulpa del fruto. [

Categoria

Tolerancia respectoala [Se admite hasta 2% de fruta con
apariencia pudricion.

Tolerancias de Defectas /

- Defectos leves
dafios

) Si afecta el color del fruto, el area
-Acaros acumulada no debe exceder de 100
mm2,

Resta en algo la apariencia del fruto. En

- Botritys y Thrips conjunto < 100 mm?2.

-Fumagina En conjunta menos de 25 mm2.

En 10 frutos tomados al azar no més de
- Queresas 10 queresas. Y no debe haber mas de 5
queresas en un fruto.
-Cicatrices, rozaduras| El area acumulada no debe exceder de:
(rameado, russet) y| Claras: <100 mm?
manchas Oscuras: < 50 mm? |

Que en forma individual o agregada no

- Oleocelosis supere 100 mm2.

- Quemadura de sol -

-Bufado Apenas perceptible al tacto.

Debilita la cascara o se extiende hasta un
- Creasing 10% de la superficie del fruto, sin .
alteraciones de color dentro del creasing. ]
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'CARACTERISTICA 'ESPECIFICACION REFERENCIA
Calibre Diametro en mm [
Minimo | Maximo
| Cal5 45 50
Tamafios Cal 4 50 54
Calibres segun el LCaS 2! 28
diametro (ecuatorial) Cal 2 - £
Cal 1 63 68 .
Cal 1X 68 73
Cal 1XX 73 78
Cal 1XXX 78 A mas ‘

Tolerancia respecto al
tamafio

Se admitira para la categoria y, para
cualquier modo de presentacion, un 10%
en nimero o en peso de frutas que se
ajusten al calibre inmediatamente inferior ‘
o superior al mencionado en el envase o
en los documentos de transporte. |

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser|
homogéneo y  estar  constituido
Unicamente por citricos del mismo arigen,
variedad, calidad, calibre y que presenten
un mismo grado de desarrollo y madurez.
La parte visible del contenido del envase
o lote debe ser representativa del
conjunto. Ademas, para la Categoria | se
exige la homogeneidad de coloracién.

Los citricos podran  presentarse
alineados en capas regulares de acuerdo
a las escalas de calibrado, tanto en
envase cerrado como en abierto. Cuando
se clasifique y envase seglin el diametro,
debe ser necesario que la diferencia
maxima de diametro entre los frutos
corresponda a tres calibres sucesivos de
la escala de calibrado.

INOCUIDAD

|
[
[
|
|
[
|

Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado

Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, |
autoridad nacional competente’ .

Reglamento de Inocuidad

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

Precisién 1: La entidad convacante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la Mandarina Satsuma Categoria | requerida
de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Mandarina Satsuma Categoria |,

calibre Cal 5.

2.2,

Envase y/o embalaje

La Mandarina Satsuma Categoria | debe envasarse tomando en consideracion lo establecido en la
Norma CXC 44-1895 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

Los materiales y/o papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el
material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un material que no pueda causar
alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el uso de materiales y, en particular papeles
o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre que la impresién o el etiquetado se hagan
con tintas 0 gomas no téxicas. Cuando los frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser
nuevo, fino e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extranas.

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativa N°® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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No obstante, se permitira querlleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

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

2.3. Rotulado
Cada envase debe llevar, en caracteres agrupados en uno de sus costados y que sean legibles,
indelebles y visibles desde el exterior, las siguientes indicaciones, segun el numeral 10 de la NTP

011.023:2014:

- nombre o razon sacial;

- direccién;

- datos de contacto (teléfono, fax y correo electrénico);

- nombre del producto (especie) y la variedad,

- pais de origen y facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion;

- caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento post-cosecha);

. datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados (identificacién del productor,
identificacion de la planta de empaque, fecha de empaque y adicionalmente otros datos de
manera facultativa);

- peso neto, es el contenido neto promedio de los envases individuales de la muestra, no puede
ser inferior al peso nominal rotulado (facultativo);

. numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimienta de Procesamiento Primario emitida por el

SENASA.

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Dencminacion técnica

Unidad de medida
Descripcién general

MANZANA DELICIA CATEGORIA |

KILOGRAMO

MANZANA DELICIOUS DE VISCAS CATEGORIA |

La manzana es el fruto procedente de cualquier variedad de la
especie Malus doméstica Borkhausen. La variedad de la manzana

es la Delicious de Viscas.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

La manzana Delicia categoria | debe encontrarse en un estado y fase de desarrollo que le permita
continuar el proceso de maduracion y alcanzar el grado de madurez caracteristico de la variedad,
conservarse bien durante su transporte, manipulacion y almacenamiento y llegar en condiciones
satisfactorias a su destino, segun indica el numeral 5.1 de laNTP 011 .002:2014 (revisada el 2018).

La manzana Delicia categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

| CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD o
Los frutos contenidos en un mismo envase
deben ser de la misma variedad y en ese sentido
uniformes en tamano, forma y color.
Las manzanas deben de estar:
—Enteras, sanas, quedando excluidos los
productos que presenten podredumbre u otras
Requisitos alteraciones que los hagan impropios para el
censumo.
generales |

— Limpias, es decir, practicamente exentas de
materias extraias visibles.

— Practicamente exentas de
magulladuras profundas y pudricion.

— Practicamente exentas de dafios causados por
plagas.

—Exentas de un grado anormal de humedad
exterior.

— Exentas de olores y sabores extrafios.

plagas,

El indice de madurez de la manzana esta

NTP 011.002:2014
(revisada el 2018)
FRUTAS FRESCAS.
Manzana. Requisitos.

determinado basicamente por las caracteristicas | 4* Edicion .
siguientes:
indice de madurez Caracteristicas Minima [Maxima
Firmeza de la pulpa
(Variedad Delicius | 7,7 kgf 11,8 kgf
de Viscas)
Salidos solubles 11 *Brix | 17 °Brix
Las manzanas Delicious de Viscas pueden
encontrarse entre los colores detallados a
| continuacion:
Coloracién Color Munsell Color
5R/5/10 Rajo
5R/4/10 Rojo teja |
2,5R/5/10 Rojo rosade !
BR/741710 Rojo carmin |
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'CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA |

2.5R/6/10 Rojo coral
SR 3/6 Roje vino
SR7/8 rosado

Calibre

El calibre se determina por el diametro maximo
de la seccion ecuatarial, se tienen los siguientes
calibres:

Clasificacion Calibre (mm)
Calibre B: Primera 60,1 - 80

Categoria de calidad

Las manzanas de esta categoria deben ser de
buena calidad y presentaran las caracteristicas
de farma, desarrollo y color que sean propias de
la variedad a la pertenezcan.

La pulpa no debe haber sufrido ningtin deterioro.

Siempre que no se vean afectados su aspecto
general ni su calidad, conservacién vy
presentacion en el envase, algunos frutos
podran presentar los defectos leves siguientes:

— Una ligera malfcrmacion.

— Un ligero defecto de desarrollo.

— Un ligero defecto de coloracidn.

— Ligeros defectos de la epidermis que no
sobrepasen los limites siguientes:

¢« 2 cm de longitud en el casc de los
defectos de forma alargada;

¢ 1 cm? de superficie total en el caso
de los demas defectos, salvo la rofna
(Venturia inaequalis), cuya superficie
no podra exceder de 0,25cm?;y

e 1cm? de superficie total en el caso
de las magulladuras ligeras, excluidas
las decoloradas.

Las manzanas de esta categoria pueden haber
perdido el pedinculo, siempre que la linea de la
rotura sea limpia y que la epidermis adyacente
no se halle deteriorada.

Los defectos menores (herida cicatrizada, russet
y mancha), y mayor (magulladuras), que
presenten forma alargada, no deben exceder
maés de 2 cm de longitud, y para los defectos
menores gue presentan formas irregulares no
deben ocupar mas de 1 cm? de superficie, ya sea
en forma individual o sumados.

Tolerancias de Defectos Menores

Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.

- Herida seca Maximo 10%
- Mancha Maximo 10%
- Russet Maximo 10%
- Acorchamiento Maximo 10%
- Deformacion Maximo 10%

Subtotal acumulado

defectos menaores

Maximo 10%
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Tolerancias de Defectos Mayores
Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.

- Herida humeda Maximo 5%
- Escaldado Maximo 1% |
- Dado por el sol Maximo 5% |
- Magulladura Maximo 5% '
- Bitter Pit Maximo 1%

Maximo 10%

*Si se presenta corazon acuoso durante la
- Corazén acuoso * | inspeccion se debe ampliar la muestra a 100
frutos de los cuales deben ser partidos en
forma transversal. De esta nueva muestra se
contabilizan los frutos que presentan el dafio
considerado severo.

|
P
]

Deshidratacién Maximo 5%
- Pardeamiento . o
. Maxima 1%
|- Pudricidn Maximo 1%
f
Subtotal acumulado Maximo 5%

defectos mayores
' Maximo 10%

[
Hptaldeiegios La suma de los subtotales acumulados no debe

| acumulados
| superar al total acumulado.
Reglamento de InccuidagZe
Cumplir con lo establecido por el Servicio Qg:ssgrdnoamana‘media
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, P oxe {s
autoridad nacional competente! Decreto Supremo N” Ogh
P ' 2011-AG, y R
modificatorias.

Precisién 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
Los envases de la manzana Delicia categoria | deben ser de primer uso y garantizar la proteccion
del producto durante el transporte y almacenamiento; las frutas deben ser acondicionadas de tal
manera que queden protegidas, ventiladas y bien presentadas, segun indica el numeral 8.2 de la
NTP 011.002:2014 (revisada el 2019), ademas se debe tomar en consideracion lo establecido en la
norma Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y

TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

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

2.3. Rotulado
El rotulado de la manzana Delicia categoria |, ademas de cumplir con lo establecido en la

NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiguetado de alimentos preenvasados. 82 Edicidn
y la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS
ALIMENTOS PREENVASADQS, debe inscribirse en idioma castellano, pudiendo llevar inscripciones
en otros idiomas siempre que no aparezcan en forma destacada y contener la siguiente infarmacion,
segun el numeral 8.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 2019):

- nombre del producto;

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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grado de calidad: I;

tamano, en milimetros:

contenido neto;

nombre o razon social o marca del productor, envasador o vendedor o importador,;

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

NARANJA VALENCIA CATEGORIA |

NARANJA DEL GRUPO BLANCAS CATEGORIA |

KILOGRAMO

Frutos de las variedades o cultivares procedentes de la especie

Citrus sinensis (L.) Osbeck.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Las naranjas Valencia categorfa | deben haber sido cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desarrollo y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados
para la variedad. Su estado de madurez debe permitirles soportar el transporte y la manipulacion
asi como llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segun indica el numeral 5.1.4 de

la NTP 011.023:2014,

Las naranjas Valencia categoria | deben presentar las siguientes caracteristicas:

[ CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

[ CALIDAD

Apariencia

Las frutas deben presentarse:

- Enteras.

- Sanas, se excluyen los productos
atacados por la podredumbre, u otras
alteraciones que los hagan impropias para
el consumao.

- Practicamente exentas de magulladuras
y/o amplias cicatrizaciones por cortes en la

|  cascara.

| - Practicamente exentas de plagas.

- Exentas de dafios causados por plagas y
enfermedades que afecten la pulpa.

- Exentas de dafios considerables y/o
alteraciones externas causadas por
atague de plagas.

- Practicamente  exentas de  dafnos
causados por quemaduras de sol, heladas
y/o bajas temperaturas.

- Limpias, practicamente exentas de
materias extrafas visibles.

- Exentas de humedad externa anormal,
salvo la condensacion consiguiente a su
remocion de una camara frigorifica.

- Exentas de olares y/o sabares extrafios.

- Exentas de toda sefial de desecacion o
deshidratacién.

NTP 011.023:2014
CITRICOS.
Mandarinas, tangelos,

| naranjas y toronjas.

Color

La fruta, al momento del empacado, no
podra tener dreas con color “Valor IC: -18”
o inferiores (mas verde) de acuerdo con la
tabla de colores del Anexo A de la norma
de la referencia.

De acuerdo a la coloracién, las frutas
deben ser de la siguiente manera:

- Bien coloreadas: el color tipico de la
variedad predomina sobre el color verde,
el cual en conjunto no puede exceder el
10% del area superficial.

Requisitos. 22 Edicion
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CARACTERISTICA

- ESPECIFICACION

REFERENCIA

No esta permitido el usoc de sustancias
quimicas colorantes, aplicadas sobre la
superficie de la fruta.

Contenido de jugo
(con relacion al peso total del
fruto)

Minimo 33%

Tolerancia respecto a

Se aceptara hasta un 10% de fruta granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al
hacer el corte en el diametro ecuatorial, se

ggapufacion observa esta condicidn (granulacién) en un
area cuyo diametro es mayor al 40% del
diametro ecuatorial de la fruta.
°Brix Minima 8,0 °Brix
Acidez Minimo 0,5%
Madurez Maximo 1,5%
indice de
madurez Minimo 6,5
(°Brix/Acidez)

Tolerancia respecto al
grado de madurez

No mas del 10% debera estar fuera del
requerimiento minimo.

Categoria

- Las frutas deben ser de buena calidad vy |
ser de consistencia firme.

- Deben presentar las caracteristicas de la
variedad a la que pertenezcan y estar bien
coloreadas.

- Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempre vy
cuando no afecten de forma importante el
aspecto general del producto, su calidad,
estado de conservacién y presentacion en
el envase:

- Defectos leves de forma.

- Defectos leves de la piel producidos
durante la formacion y desarrollo del|
fruto, coma los causados por Botritys,
incrustaciones plateadas (causadas por|
Thrips), creasing y quemaduras. Asi
como los dafos provocados por dcaros y |
queresas, por la presencia de fumagina
y otros agentes. .

- Defecltos leves ya sanados de arigen|
mecanico, tales como los dafos)|
producidos por granizo, rozaduras |
(rameado, russet), dafios ocasionados
por la manipulacidn, entre otros.

- Defectos leves en la cascara causados
por aplicaciones foliares.

En ninguln caso los defectos deben afectar la
pulpa del fruto.

Tolerancia respecto a la
apariencia

Se admite hasta 2% de fruta con pudricion.

Tolerancias de Defectos /
darios

Defectos leves

= ACSI’OS

Si afecta el color del fruto, el area acumulada

no debe exceder de 100 mm?2.
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| CARACTERISTICA ESPEGIFICACION ~ REFERENCIA

Resta en algo la apariencia del fruto. En
conjunto < 100 mm?2.

- Botritys y Thrips

- Fumagina En conjunto menos de 25 mm?,

En 10 frutos tomados al azar no mas de 10
- Queresas queresas. Y no debe haber mas de 5
| queresas en un fruto.
- Cicatrices, rozaduras | El 4rea acumulada no debe exceder de:
(rameado, russet) y Claras: < 100 mm?
manchas | Oscuras: < 50 mm?
Que en forma individual o agregada no
supere 100 mm2,

Oleocelosis

Quemadura de sal | ---

Bufado Apenas perceptible al tacto.

Debilita la cascara o se extiende hasta un
Creasing 10% de la superficie del fruto, sin alteraciones
de color dentro del creasing.

. Diametro en mm
Calibre — —
Minimo Maximo

Cal 11 58 61

Cal 10 60 63

Cal 9 62 65

Tamafo Cal 8 64 68
Calibres segun el diametro Cal7 67 71
(ecuatorial) Cal B 70 74
Cal 5 73 78

Cal 4 77 ' 82

Cal 3 81 86

Cal 2 84 30

| Cal 1 87 a mas

Se admitira para la categoria y, para cualguier
modo de presentacion, un 10% en numero o
Tolerancia respecto al en peso de frutas que se ajusten al calibre
tamano inmediatamente inferior o superior al
mencionado en el envase o en los
documentos de transporte.

El contenido de cada envase debe ser]
homogéneo y estar constituido tnicamente
par citricos del mismo origen, variedad,
calidad, calibre y que presenten un mismo
grado de desarrollc y madurez. La parte
visible del contenido del envase o lote debera
ser representativa del conjunto. Ademas, para
la Categoria | se exige la homogeneidad de
coloracion.

Homogeneidad

Las citricos podran presentarse alineados en
capas regulares de acuerdo a las escalas de
calibrado, tanto en envase cerrado como en
abierto. Cuando se clasifique y envase segun
el diametro, debe ser necesario que la
. diferencia maxima de didmetro entre los
l frutos corresponda a tres calibres sucesivos

de la escala de calibrado.
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TR T : — - —_—
CARACTERISTICA - ESPECIFICACION REFERENGIA
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente’. Decreto Supremo N°
004-2011-AG y sus
| modificatorias.

Precision 1. La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la Naranja Valencia Categoria | requerida, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica por ejemplo: Naranja Valencia Categoria |, calibre
Cal 5.

2.2. Envase y/o embalaje
La Naranja Valencia Categoria | debe envasarse tomando en consideracion lo establecido en la
norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

Los materiales y/o papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el
material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un material que no pueda causar
alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el uso de materiales y, en particular papeles

verdes segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

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

2.3. Rotulado
Cada envase debe llevar, en caracteres agrupados en uno de sus costados y que sean legibles,
indelebles y visibles desde el exterior, las siguientes indicaciones, segtin el numeral 10 de la NTP
011.023:2014;

nombre o razon social;

direccion;

datos de contacto (teléfono, fax y correo electrénico);

nombre del producto (especie) y la variedad,

pais de origen y facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion;,
caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento post cosecha);

datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados (identificacion del productor,
identificacion de la planta de empaque, fecha de empaque vy adicionalmente otros datos de
manera facultativa);

peso neto, es el contenido neto promedio de los envases individuales de la muestra, no puede
ser inferior al peso nominal rotulado (facultativo);

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

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

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida

Descripcion general

“ PLATANO DE SEDA CATEGORIA |
- PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA |

: UNIDAD

- El platano es la fruta obtenida de la especie Musa Spp (AAA), de
la familia Musacea, en estado verde, que habra de suministrarse
frescos al consumidor, después de su acondicionamiento y

envasado.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

El platano de seda categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

Los platanos deben:

Estar enteros (tomando el dedo
como referencia).

Estar sancs, deben excluirse los
productos afectados de
podredumbre o deteriorc que hagan
que no sean aptos para el consumo.
Estar limpios y practicamente
exentos de cualquier materia extrana
visible.

Estar practicamente exentos de
plagas que afecten al aspecto
general del producta.

Estar practicamente exentos de
dafos causados por plagas.

Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica y los platanos
envasados en atmosfera modificada.
Estar exentos de cualquier olor y/o
sabor extrano.

Ser de consistencia firme.

Estar exentos de dafios causados
por bajas temperaturas.

Estar practicamente exentos de
magulladuras.

Estar exentos de malformaciones o
curvaturas anormales de los dedos.
Estar sin pistilos.

Tener el pedunculo intacto, sin estar
doblados ni dafnados por hongos o
desecados.

Las manos y los racimos o gajos deben
incluir lo siguiente:

Una porcion suficiente de cuello de
color normal, sano y exento de
contaminacian por hongos; ¥

Un cuello de corte limpio, no
achaflanado o rasgado, y sin
fragmentos de pedunculo.

Madurez fisioldgioa

De conformidad con las caracteristica
peculiares de la variedad.

NTP—CODEX CXS 205:2019
NORMA PARA EL BANANO
(PLATANO). 12 Edicion
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Calibre

Longitud minima: 14,0 cm
Grosor minimo: 2,7 cm

El 10%, en nimero 0 en peso, de los
platanos que no satisfagan los requisitos
Tolerancia de calibre relativos al calibre, pero que entren en la
categoria inmediatamente superior o
inferior al calibre.

Los platanos de esta categoria deben
ser de buena calidad y caracteristicos de
la variedad. Podran pemnitirse, sin
embargo, los siguientes defectos leves,
siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado
de conservacion y presentacion en el
envase:
- defectos leves de forma y color; y
- defectos leves de ka2 cascara debido
a rozaduras y otros defectos
superficiales que no superen 2 cm?
de la superficie total.

Categoria

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

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

Tolerancias de calidad

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

Homogeneidad

Cumplir con lo establecido por el Reglamento de  Inocuidad

L . ; ) Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD ggxngNamonjuztj;g:gxdad Af;gi:;i; mediante Decreta Supremo N°
e 004-2011-AG, y sus
competente’, X )
| maodificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) si desea que los platanos sean entregados en manos,
racimos o gajos, o por unidad (dedos).

2.2. Envase ylo embalaje

El platano categoria | debe ser envasado tomando en consideracién [o establecido en las normas
Cadex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC
44-1995 (2004) CODIGQ DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS
Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE
PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben ser envasados de tal manera
que el producio quede debidamente protegido segun indica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX
CXS 205:2019.

1 Segtn articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062. Ley de Inocuidad de los Alimentos. aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Los materiales utilizados en elinterior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualguier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no toxico, segun indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de los
platanos. Los envases deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el
numeral 5.2.1 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

Precisién 2: La entidad convocante deberé indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrata), el peso neto del producto por envase. Ademas, podré
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre gue se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases del platano categoria | debe cumplir con las disposiciones
especificadas en el numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 205:2019, siguientes:

- nombre y direccion del exportador, envasador yl/a expedidor;

- nombre del producto, nombre de la variedad o tipo comercial (facultativo);

- pals de origen, y facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion;

- platanos en dedos (si procede);

- categoria;

- peso neto (facultativo);

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

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones j

técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. Laf
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracieristicas del bien descritas en \:
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : SANDIA CATEGORIA PRIMERA
Denominacidn técnica :  SANDIA CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcion general . Es el fruto no climatérico de forma elipsoidal u oblonga, de tamario

variable, de corteza verde o veteada de acuerdo con la variedad,
la parte interna de la corteza y la pulpa (porcion comestible) son
carnosas y jugosas siendo de color blanco la primera y rojo intenso
o palido la segunda, de sabor dulce, con gran nimero de semillas
negras o café oscuro, perteneciente a la familia de las
Cucurbitaceas, del génera y especie Citrullus vulgarrs.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Las sandias categoria primera deben estar intactas, limpias, exentas de cualquier materia extrafia
visible, practicamente libre de plagas y enfermedades, libre de dafio causade por plagas vy
enfermedades que afecten la pulpa, libre de humedad externa anormal, firmes y suficientemente
maduras, exentas de coloracién externa anormal, de cualquier olor y sabor extrafio, presentar un
desarrollo y condicion que permita soportar el transporte, el manejo y la llegada a su destino en
estado satisfactorio, aquellos frutos que presenten pudricién o deterioro seran excluidos, segun
indica el numeral 5.1 de la NTP 011.017:2015.

Las sandias categoria primera deben presentar las siguientes caracteristicas:
- /

REFERENCIA

| CARACTERISTICA ESPECIFICACION

CALIDAD

Esta categoria comprende las sandias que no
califican para su inclusion en la categoria extra,
pero que cumplen los requisitos minimos
especificados en la presente Ficha Técnica.

Las sandias de esta categoria podran presentar
ciertos defectos, siempre y cuando las sandias
conserven sus caracteristicas esenciales de
calidad, estado de conservacion y presentacion:

Defectos en forma.

Ligeros defectos en el color de la cascara,
una coloracion palida de la sandia que ha| NTP 011.017:2015
estado en contacto con el suelo durante el| FRUTAS FRESCAS.
periodo de crecimiento no es considerado| Sandias. Requisitos. 22
como un defecto. Edicién

Grietas superficiales cicatrizadas.

Defectos en la cascara debido al roce o la
manipulacion.

Leves magulladuras o moretones.

Clasificacion

Se permite una tolerancia total de!l 10%, en . |
nimero o en peso, de sandias que no cumplan |

Tolerancia de con los requerimientos de esta categeria ni los

Calidad requisitos minimos. Dentro de esta tolerancia,
no mas de 2% de productos afectados por
pudricion.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

El tamafio es determinada por el peso de la
sandia por unidad.

Para asegurar la uniformidad en el tamano, el
rango de tamafno del producto en el mismo
empague no debe exceder 2 kg o 3,5 kg, si la
unidad menos pesada excede los 6 kg.

Tamano

La uniformidad en peso no es obligatoria en
aquellas sandias que se transportan a granel.

Es permitido una tolerancia total de 10%, en
numero o en peso, de sandia que no cumplan

Tolerancia de

amage | los requisitos de calibre.
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente’ Decreto Supremo N°

004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisién 1: Ninguna

2.2. Envase y/o embalaje
Las sandias categoria primera deben ser acondicionadas de tal manera gue queden protegidas,
ventiladas y bien presentadas, los requisitos de los envases seran los indicados en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indican los numerales 9.1.1 y 91.2 de la NTP
011.017:2015.

Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto, asi por gjemplo en cajas de madera, cartén corrugado o de otro material adecuadoe que
redna las condiciones de higiene, limpieza, ventilacion y resistencia a la humedad, manipulacion y
transporte, de modo que garantice una adecuada conservacion del producto, segun indica el
numeral 9.1.4 de la NTP 011.017:2015.

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto Unicamente por
frutos de la misma variedad, grado, color y calibre. La parte visible del contenido del empaque debe
ser representativa del conjunto, segun lo indicado en ef numeral 9.1.3 de la NTP 011.017:2015.

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases debe estar conforme a lo indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién, o la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS.
Ademas, el rotulo debe contener lo siguiente segln indica el numeral 9.2 de [a NTP 011.017:2015:

nombre del producto vy la variedad;
categoria de calidad del producto;
peso neto en kg;

procedencia y fecha de cosecha;

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreta Supremo N° 034-2008-AG.
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- nombre o razon social o marca del productor o exportador; en el caso de productos
importados, nombre o razdn social del importador;

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4; No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien PAPAYA CATEGORIA |
Denominacién técnica PAPAYA CATEGORIA |
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcién general Es el fruto proveniente de la especie Carica papaya L., de la
familia Caricaceae
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

Las papayas categoria | deben haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez capaz
de soportar el transporte, manipulacion y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun

indica el numeral 2.1.1

de la norma Codex CXS 183-1993 (2011).

El contenido de cada envase de papaya categoria | debe ser homogéneo y estar constituido
Unicamente por papayas del mismo origen, variedad y/o tipe comercial, calidad y calibre. También
deben ser homogéneos el color y la madurez. La parte visible del contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido, segin lo indicado en el numeral 5.1 de la norma Codex CXS

183-1993 (2011).

La papaya categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

[ CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

CALIDAD

Requisitos minimos

l.as papayas deben:

- Estarenteras.

-  Estar sanas y exentas de podredumbre o
deterioro que hagan que no sean aptas para el
consumo.

- Estar limpias y practicamente exentas de
cualguier materia extrafa visible.

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

- Estar practicamente exentas de dafos
causados por plagas.

- Estar exentas de humedad externa anormal,
salvo la condensacién consiguiente a su
remocidn de una camara frigorifica.

- Estar exentas de cualquier olor y/o sabor

extranos. |
- Ser de consistencia firme. ?2)(3?1) 12:3;{%?3
- Tener un aspecto fresco. PARA LA PAPAYA

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

Cuando tengan peduncule, su longitud no debe ser
superior a 1 cm.

Clasificacion

Las papayas de esta categoria deben ser de buena
calidad y caracteristicas de la variedad y/o tipo
comercial. Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempre y cuando no
afecten al aspecto general del producto, su calidad,
estado de conservacion y presentacion en el envase:

- Defectos leves de forma.
- Defectos leves de la piel (como magulladuras
mecénicas, quemaduras de sol y/6 manchas
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| CARACTERISTICA ' ESPECIFICACION _ REFERENGIA
de latex); la superficie total afectada no
debera superar el 10%.
- En ningtin caso los defectos deberan afectar
a la pulpa del fruto.
El 10%, en nimero o en peso, de las papayas que no
; satisfagan los requisitos de esta categoria pero
ToI'eranCIas e satisfagan los de lanategoria Il o, excepcignalmgnte,
calidad : i
que no superen las tolerancias establecidas para esta
uitima.
La papaya categoria | se clasifica en los siguientes
calibres (determinados por el peso del fruto): I
" Calibre Peso (g)
A 200 - 300
B 301 - 400
C 401 - 500
Calibre D 501 - 600
E 601 — 700
F 701 — 800
G 801 — 1100
H 1101 — 1500
| 1501 — 2000
J > 2001
La tolerancia en el calibre sera el 10%, en ndmero o
en peso, de las papayas que correspondan al calibre
Tolerancias de inmediatamente superior y/o inferior al indicado en el
calibre envase, con un peso minimo de 190 g para las
| papayas envasadas en la categoria del calibre mas
pequeno.
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Nacional de :g:gﬁggnoentarla,
INOCUIDAD Sanidad Agraria — SENASA, autoridad nacional .
competente!, mediante Decreto
Supremo N° 004-
2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisiéon 1: La entidad canvocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la papaya categoria | requerido de acuerdo a lo
establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: papaya categoria |, calibre G.

2.2. Envase y/o embalaje
La papaya categoria | debe ser acondicionada tomando en consideracion lo establecido en las
normas Cadex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido.

* Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG
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Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacion apropiados de las
papayas, y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrarios, segun indica el numeral 5.2.1
de la norma Codex CXS 183-1993 (2011).

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de la papaya categoria | deberan cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion
y las disposiciones especificadas en el numeral 6.2 de la norma Codex CXS 183-1983 (201 1)

- nombre del producto;

- categoria;

- peso neto;

- nombre y direccién del comercializador, envasador, productor, otro;

- pais de origen (para productos de importacion),

- calibre (cédigo de calibre o peso medio en gramos);

- fecha de envasado;

- numero de lote (facultativo);

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

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

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

Version 05 Pagina3de 3



FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacidn del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

PALTA FUERTE CATEGORIA |
PALTA FUERTE CATEGORIA|
KILOGRAMO

La palta es un fruto proveniente

de la especie Persea

americana Mill, de |la familia de las Lauraceae.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delbien

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

La palta fuerte categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

—

REFERENCIA

:
|
I
f
|
|

CALIDAD

Requisitos minimos

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

— Estar enteras.

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

— Estar limpias vy exentas de cualquier
materia extrafia visible. '

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

—  Estar practicamente exentas de danos
causados por plagas |

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

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

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

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

Las paltas maduras no deben tener sabor
amargo.

NTP  011.018:2019
PALTA. Requisitos. 62
Edicion

' Homogeneidad

L

El contenido de cada envase debe ser
homogénec y estar constituida linicamente
por paltas del mismo origen, variedad,
calidad y calicre. La parie visible del
contenido del envase debe  ser
representativa de todo el contenido.
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~ ESPECIFICACION

Categoria

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

— Defectos leves de forma y colaracion,

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

En ningln caso los defectos deben afectar

la pulpa del fruto.

Cuando haya pedunculo puede presentar |
dafios leves.

Tolerancias de calidad por su
aspecto externo

El 10% en nimero o peso, de {as paltas
que no satisfagan los requisitos de esta
categoria, pero satisfagan los de la
Categoria ll, o excepcionaimente, que na
superen las tolerancias establecidas para
esta ultima.

Tolerancias sobre dafios y defectos menores

Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en nimero

- Manchas

Maximo 10%

- Decoloracion

Maximo 10%

- Rameado, rozadura o
raspado

Maximo 10%

- Danos por insectos
(que no involucra la condicién del
fruto, afectandola sélo

superficialmente en la piel)

Maximo 10%

- Desdrdenes fisioldgicos
(su causa no se debe a darios
mecanicos o fitopatégenos)

Maximo 10%

- Cambio de color

Maximo 10%

- Herida cicatrizada

Maximo 10%

- Contaminantes menores:
fumagina, cal, pintura
blanca

Maximo 10%

; Subtotal de

defeclos
menores

Maximo 10%

Tolerancias sobre dafios v defecios mayores

Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en nimero

- Ausencia de pedinculo
(se considera defecto grave

cuando afecta la piel en forma de Méximo 1%
| herida)

- Magulladura o golpe Maximo 1%

- Dafios por heladas Maximo 1%

- Quemadura de sol Maximo 1%
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
- Pudricién Maximo 1%
- Herida abierta Maximo 1%
- Contaminantes mayores: -
excretas de aves Méximo 0%
Subtotal de defectos mayores Maximo 2%
Total de defectos L
acumulados Maximo 10%
| Cédigo por | Peso (en
calibre gramos)
2 >1220
4 781 -1220
6 576 -780
8 456 - 576
10 364 - 462 |
12 300-371 |
Calibre {tamarfio) 14 258 - 313
16 227 - 274
l 5 203 943 CXS 187-1995 (2013)
| = NORMA PARA EL
20 184-217 | | AGUACATE
i 22 165 - 196
24 151 -175
26 144 - 157
28 134 - 147
30 123 -137 |

El 10%, en peso, de los aguacates gque
correspandan al calibre inmediatamente

Tolerancias de calibre - o .
superior o inferior al indicado en el

envase.
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente!. Decreto Supremo N°

004-2011-AG, y sus
modificatorias.

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

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

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualquier dafio externo ¢ interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresas ©
etiquetados con tinta 0 pegamento no tdxico, segun el numeral 8.2 de la NTP 011.018:2016.

1 Seglin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprabado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacién apropiados de las paltas,
y deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafas, segun indica el numeral 8.2.1 de
la NTP 011.018:20189.

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

2.3. Rotulado
Los envases de la palta fuerte categoria |, o bien los documentos que acompaiian el envio,
ademas de los requisitos aplicables especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicidn, deben indicar, en letras
agrupadas en el mismo lado, marcadas de forma legible e indeleble y visible desde el exterior,
lo siguiente, segln el numeral 9 de la NTP 011.018:2018:

nombre del praducto y la variedad;

nombre, direccién del comercializador, productor, otro;

pais de origen;

categoria de calidad;

calibre;

peso neto;

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

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

- El huevo de gallina es el dvulo completamente evolucionado de la
especie Gallus gallus, constituido por cascarén, membranas,
cémara de aire, clara, chalazas, yema y germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

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

CARACTERISTICA

e ——————- —— ——

-

ESPECIFICACION REFERENCIA
_CALIDAD 3 ' - )\
Color Blanco o pardo en sus diferentes tonalidades.
Olor Caracteristico v libre de olores desagradables. :
Sabor Caracteristico i

Requisitos fisicos

— Cascara libre de roturas y quifiaduras.

— Sin cuerpos extrafios hi manchas que alteren
la apariencia.

— Limpiay seco.

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

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

caracteristica.

Tamaino Peso
- - NTP 011.219:2015
Super chico <50g HUEVOS. Huevos
Chico 50-55,55¢g de _ galiina.
Tamano Mediano 55,65-62,5¢ Rqu}Slto_s, Y
clasificacion. 22
Grande 62,5-68,88g Edicién
Jumbao 68,88 -7222 g
Sdper Jumbo 272722 !
Tolerancia: Maximo 10% de huevos de las
clasificaciones de peso limitrofe.
[~ integra, limpia, seca, lisa y de forma
Céascara

Camara de aire

Su altura no excede los 5 mm

Yema Céntrica y fija
Clara Transparente, densa y fija
. Méaximo 5% de huevos de calidad segunda en
Categoria
primera.
Tolerancias HUEV%S
quinados © Maximo 2,00%
rotos en
destinc
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CARACTERISTICA | ESPECIFICACION | REFERENCIA

Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio| Agroalimentaria,
| INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobadoc mediante
autoridad nacional competente’. Decreto  Supremo

N° 004-2011-AG, y
sus maodificatorias.

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

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

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

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

- nombre del producto;

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

- clasificacion por peso y presentacion;

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
SENASA,;

- fecha de caducidad;

- lote (puede ser la fecha del vencimiento);

- contenido neto o nimero de unidades:
instrucciones para su conservacion.

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

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

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : CARNE DE RES — CORTE TAPA REFRIGERADO
Denominacion técnica : CARNE DE BOVINO — CORTE TAPA REFRIGERADO
Unidad de medida . KILOGRAMO

Descripcion general * El bavino comprende a los animales de las especies Bos

taurus, Bos indicus y del género Bubalus la especie Bubalus
bubalis y sus hibridos. El corte tapa refrigerado es una pieza
sin hueso del cuarto posterior, la cual ha sido enfriada hasta
alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C. Este corte tapa
(nalga de adentro con tapa) es el corte redondeado situado
en la parte interna del muslo, limitande en su parte delantera
con el pejerrey y en la posterior con la cabeza de lomo. Se
ubica sobre los huesos isquion, pubis y fémur, limitande con
la tuberosidad medial de la tibia. Tiene como base muscular
a los musculos recto interna, semimembranoso, sartorio,
pectineo, aductor, obturador externo, gemelos y cuadrado X
femoral.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El corte tapa refrigerado debe proceder de animales sanas, faenados bajo inspeccion veterinaria
y de plantas faenadoras ¢ camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se podran
comercializar aquellos cortes de carne provenientes de carcasas que hayan sido aprobadas p
como aptas para consumo humano en la inspeccion veterinaria, segun lo sefialado en el numeral g
6.1.1 de la NTP 201.055:2021 y en el capitulo Il del Reglamento Sanitario del Faenado deff8
Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG. lu %

El corte tapa refrigerado debe presentar las siguientes caracleristicas:
_—

LCARACTERiST!Cﬁ]L ESPECIFICACION [ REFERENCIA
| CALIDAD - - o
Superficie brillante, acabado libre de
Aspecto general defectos
Color Co el | SASID de colores | \rp 501.055:2021 CARNE Y
—r - PRODUCTOS CARNICOS.
Caracteristico y exento de cualquier olor A =
Qlor Definiciones, clasificacion vy

anormal u ofensivo
| Firme y elastica al tacto, tanto la grasa
como el tejido muscular

requisitos de carcasas Yy
carne de bovinos. 3% Edicién

Consistencia

i
| pH Entre 55y 6,4

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

Precisién 1: La entidad convacante debera senalar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas, numeral 3.2 y/o proforma del contrato) que la temperatura de recepcion del corte tapa
refrigerado no debe de exceder de 4 °C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacion del
corte de res, como en corte entera o en porciones individuales (filetes a trozos), entre otros; indicando
el peso aproximado de cada presentacion. Por gjemplo:

Ejemplo 1: Carne de Res - Corte tapa refrigerado, corte entero, cuya temperatura no debe exceder de
4°C.

' Segun el articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativa N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos,
aprobada mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Ejemplo 2: Carne de Res - Corte tapa refrigerado, en filetes de 200 g aproximadamente, cuya
temperatura no debe exceder de 4 °C.

2.2, Envase y/o embalaje
El envase y embalaje deben ser inocucs, limpios e higiénicos, de grado alimentario y no deben
comunicar olores o sabores exiranos al producto. Asimismo, deben ser impermeables,
resistentes, canservar las caracteristicas del producto y, al eliminarse, no deben dejar residuos
sobre la carne, segun lo establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

El disefia y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccion adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacion, evitar danas y permitir un stiquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser téxicos ni representar una amenaza para la inocuidad
y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso especificadas, segin
lo indicado en el numeral 7.2.9 del cédigo de practica Codex CXC 1-1969 (2020). Principios
generales de higiene de los alimentos.

Cuando la carne sea envasada o envuelta, el material debe ser apto para su utilizacion y las
cajas o cartones deben disponer de un forra adecuado o de otro medio adecuado para proteger
la carne, con la salvedad de que en determinados casos no sera necesario que estén forrados o
protegidos de otra manera si las piezas de carne, tales como los cortes, son envueltas
individualmente antes de ser envasadas, segun lo indicado en el numeral 151 del cédigo de
practicas Codex CXC 58-2005. Cadigo de précticas de higiene para la carne.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones fS

técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto aproximado de producto por envase. ‘j

Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase tales como: material, tipo de cerrado o X
presentacion a granel en envases con tapa, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Los cortes de carne de res deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacién o informacidn pertinente, seglin lo sefialado
en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

En caso de estar envasados o empacados, la etiqueta o rétulo utilizado para la comercializacion,
debe cumplir con la legislacién nacional vigente o en su defecto con la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicidon. Ademas, debe
cumplir con los requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1985 (2018).
Norma general para el stiquetado de los alimentos preenvasados, segun lo sefialado en el
numeral 10 de la NTP 201.055:2021, por lo que debe indicar lo siguiente:

- nombre del producto;

- pais de origen;

- nombre y direccion del fabricante, envasador a distribuidor;

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento;

- condiciones de almacenamiento;

- peso neto;

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al Pracesamiento Primario
de Alimentos Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) otra informacion que considere deba estar rotulada. La
infarmacién adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : CARNE DE PORCINO - CARCASA DE GORRINO CALIDAD
EXTRA REFRIGERADA

Denominacidn técnica - CARCASA O CANAL DE GORRINO CALIDAD EXTRA
REFRIGERADA

Unidad de medida . KILOGRAMG

Descripcion general - La carcasa o canal porcina refrigerada es el cuerpo del

animal constituido por dos mitades, después de haber sido
faenado, con piel, patas, cabeza y sin visceras, el cual ha
sido enfriado hasta alcanzar una temperatura interna entre 1
y 4 °C. La carcasa provendra de porcinos machos sin castrar
o enteros hasta 150 dias de edad, con un peso de hasta 90
kg; o, de porcinos machos castrados y hembras no paridas
hasta 180 dias de edad, con un peso de hasta 100 kg.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La carcasa de gorrino calidad extra refrigerada debe proceder de animales sanos, faenados bajo
inspeccion veterinaria y de plantas faenadoras o camales autorizados por a Autoridad Sanitaria,
segUn se indica en los numerales 6.1.1y 6.1.3 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021), y en
el articulo 10 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

La carcasa de gorrino calidad extra refrigerada no debe contener residucs de sustancias de uso |
veterinario y aditivos alimentarios que no cumplan con lo dispuesto por |a autoridad nacional Y&
competente; en caso de ausencia de ésta, se tomara coma referencia lo dispuesto por el Codex
Alimentarius, segln lo indicado en el numeral 6.2.2 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021),
o en su defecto lo dispuesto por la FDA o Union Europea, segun indicaciones del Senasa.

La clasificacion de la carcasa sera realizada por la Autoridad Sanitaria de acuerdo a la Norma
Técnica Peruana vigente, segun lo sefialado en el articulo 88 del Reglamento Sanitario del
Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

La carcasa de gorrino calidad extra refrigerada debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA [ ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Debe presentar un buen acabado y debe
ser aprobadc mediante inspeccion
sanitaria.

No debe presentar lesiones en niveles que
pudieran comprometer la calidad de los
cortes de carne.

Aspecto general

| . -
| Color Caracteristico de acuerdo a la especie

NTP 201.003:2012 (revisada el |
2021) CARNE Y PRODUCTOS
CARNICOS. Definiciones,
clasificacion y requisitos de
carcasas y carne de porcinos.
| pH Entre 55y 6,4 32 Edicion

Sui generis y exento de cualquier olor
anormal

Firme y elastica al tacto, tanto del tejido
muscular como la grasa

QOlor

Consistencia

Carcasas provenientes de machos sin
castrar o enteros hasta 150 dias de edad,
con un peso de hasta 90 kg. ;
Carcasas provenientes de machos
castrados y hembras no paridas hasta 180
dias de edad, con un peso de hasta 100
kg.

Edad / peso / sexo /
castracion

|
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CARACTERISTICA  ESPECIFICACION REFERENGIA

Buena conformacién, abundante masa

Conformacién !
muscular en piernas, brazuelos y lomos.

Grasa dorsal a la
altura de la ultima | De color blance y firme al tacto.
costilay a 5cm dela |Espesor de grasa dorsal no mayor de
linea media dorsal y | veinticinco (25) milimetros.

en forma paralela a ‘

ésta
Reglamentc de Inocuidad
Cumplir con lo establecido poriel Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD | Nacional de Sanidad Agraria ~ SENASA, | mediante Decreto Supremo N°
| autoridad nacional competente’. 004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 y/o proforma del contrato) que [a temperatura de recepcién de la carcasa de gorrino
calidad extra refrigerada no debe exceder de 4 °C. También, podra precisar el peso maximo de carcasa
y si requiere que sea cortada en dos verticalmente a la altura de la columna. Por ejemplo: Carcasa de 4
gorrino calidad extra refrigerada, con peso de 45 - 50 kg, cuya temperatura no debe exceder de 4 °C.

2.2, Envase y/o embalaje
No aplica.

Precisién 2: No aplica.

2.3. Rotulado
La carcasa de gorrino calidad extra refrigerada debe estar adecuadamente identificada para
facilitar su rastreabilidad mediante etiquetado, documentacién o informacion pertinente, segin lo
sefialado en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Las carcasas aprobadas para el consumo humano deben estar selladas obligatoriamente con
tinta de uso alimentario humanao de color azul violeta, aprobada por la Autoridad competente. El
sello debe ser de forma circular y de seis (08) centimetros de diametro, aplicado en la cara
externa de las paletas, segun lo establecen los articulos 65, 66 y 67 del Reglamento Sanitario
del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

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

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : PECHUGA ENTERA CON ALAS DE POLLO REFRIGERADA

Denominacion técnica : PARTE SUPERIOR O PECHUGA ENTERA CON ALAS O MITAD
DELANTERA DE POLLO REFRIGERADA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn general - Pollo es el ave de |a especie Gallus domesticus, que no ha llegado a su
estado adulto y cuya extremidad del esternén es flexible. La pechuga
entera con alas de pollo refrigerada se obtiene cortando la carcasa del
ave, perpendicularmente a la columna vertebral, en el ilion juste por
encima del fémur y hacia abajo hasta la punta del metaesternon. El
corte obtenido es sometido a un proceso de enfriado hasta alcanzar
una temperatura no mayor a 4 °C.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien
La pechuga entera con alas de pollo refrigerada debe proceder de aves sanas, faenadas en
establecimientos autorizados o habilitados por la Autoridad Sanitaria y cuya carne ha sido
declarada apta para el consumo humano bajo inspeccion sanitaria, segun lo indicado en el
numeral 5.1 de la NTP 201.054:2023 y en el Reglamentc Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

Después del proceso de seccionado, no debe haber demora en el enfriamiento del corte hasta
lograr una temperatura interna de 0 °C a 4 °C, segln lo establecido en el numeral 5.6.1 de la
NTP 201.054:2023.

La pechuga entera con alas de pollo refrigerada debe presentar las siguientes caracteristicas:

| CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Color Caracteristico del pollo
| Sui generis y exento de cualquier NTP 201.054:2023 CARNE Y
Olor PRODUCTOS CARNICOS.

olor anormal . o
Definiciones y requisitos de las

Firme Y elastica al taCtO, tanto el carcasas vy nomenclatura de cortes

Cansistencia

tejido muscular como la grasa de aves de corral. 3% Edicion
pH De58a6,5
Cumplir con lo establecido por el | Reglamento de Inocuidad
INOCUIDAD Servicia Nacional de Sanidad | Agroalimentaria, aprobado mediante
Agraria — SENASA, autoridad | Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y
nacicnal competente’. sus modificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccidn especifica,
especificacicnes técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) la temperatura de recepcion de la
pechuga entera con alas de pollo refrigerada, la cual no debe exceder de 4 °C. Asimismo, debera
indicar el peso promedio que debera tener la pieza de pollo.

2.2 Envase y/o embalaje
El envase y embalaje deben ser de primer uso y estar [impios, inocuos y no deben comunicar
olores o sabores extrafos al producto; asimismo, deben ser impermeables, resistentes y deben
proteger al producto. Los materiales de envoltura deben ser limpios & higiénicos y al retirarse no
deben dejar residucs sobre el productc, segun o establecido en el numeral 7 de la
NTP 201.054:2023.

1 Segun articulo 10 del Reglamenta del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccién adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y permitir un etiquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser téxicos ni deben representar una amenaza para la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso
especificadas, segun lo indicado en el numeral 7.2.9 de la norma Codex CXC 1-1988 (2020)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

t
2.3 Rotulado
El rotulado de los envases de pechuga entera con alas de pollo refrigerada debe cumplir con los
requisitos establecidos en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL
ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, y debe indicar lo siguiente:

— nombre del producto;

— pais de origen;

— nombre y direccién del fabricante, envasador o distribuidor;

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento;

— condiciones de almacenamiento;

— peso neto;

— numero de Auterizaciéon Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario
de Alimentos Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA.

Precisidon 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidon especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), que el rotulado deberad colocarse en los envases
individuales (para el caso de solicitar los cortes envasados de manera individual) o en el envase a
granel. Asimismo, debera indicar otra informacién que considere deba estar rotulada. La informacion
adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el numeral 2.1 de la
presente ficha técnica.

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denaominacion del bien : MENUDENCIA DE POLLO REFRIGERADA

Denominacion técnica : MENUDENCIA DE POLLO REFRIGERADA

Unidad de medida . KILOGRAMO

Descripcion general - Las menudencias de pollo refrigeradas, denominadas también
menudos, comprenden el conjunto de visceras y apéndices que han
sido enfriados hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C. Entre
las visceras se encuentran el higado, corazdn y molleja y en el caso de
los apéndices, se consideran cuello, patas y cabeza.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien
Las menudencias de pollo refrigeradas deben proceder de aves sanas, faenadas en
establecimientos autorizados o habilitados por la Autoridad Sanitaria y cuya carne ha sido
declarada apta para el consumo humano bajo inspeccién sanitaria, segun [0 indicado en el
numeral 5.1 de la NTP 201.054:2023 y en el Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

La menudencia, luego de higienizarse debidamente, debe enfriarse a 4 °C o menos, en dos
horas a partir del momento en que se separen del ave y mantenerse en refrigeracién, segun lo
indicado en el numeral 5.6.1 de la NTP 201.054:2023.

/-.
Las menudencias de polio refrigeradas deben estar presentadas de la siguiente manera y podran /,;-. E

ser colocadas dentro de la carcasa, segun lo establecido en el numeral 4.5 de la |8
NTP 201.054:2023: !

PRODUCTO PRESENTACION
VISCERA o
Higado No debe tener la vesicula biliar
Corazon Puede estar con o sin pericarpio
Molleja Puede estar con o sin grasa, debe estar sin membrana, ni contenido
APENDICE

Comprende las vértebras cervicales, asi como los tgjidos blandos que las

Cuello o pescuezo
rodean

Comprenden los metatarsos y falanges, asi como los tejides blandos que

Patas ,
los rodean y las ufias

Corresponde los huesos del craneo y cara, asi como los tejidos blandos

Cabeza
que los rodean

Las menudencias de pollo refrigeradas deben presentar las siguientes caracteristicas:

-

' CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

il Caracteristico NTP  201.054:2023 CARNE Y

Olar Sui generis y exenta de cualquier | PRODUCTOS CARNICOS.
olor anormal Definiciones y requisitos de las

carcasas y nomenclatura de cortes
de aves de corral. 3a Edicion |

Firme vy elastica al tacto, tanto el

Consistencia -
tejido muscular como la grasa
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CARACTERISTICA ESPECIFICAGION REFERENGIA

Cumplir con lo establecido por el | Reglamento de Inocuidad

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

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica,
especificaciones técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) la temperatura de recepcién de las
menudencias de pollo refrigeradas, la cual no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, debera indicar
si el corazén contendrd o no el pericarpio y si la molleja presentara o no grasa.

2.2 Envase y/o embalaje
El envase y embalaje deben ser de primer uso vy estar limpios, inocuos y no deben comunicar
olores o sabores extranos al producto; asimismo, deben ser impermeables, resistentes y deben
proteger al praducto. Los materiales de envoltura deben ser limpios e higiénicos y al retirarse no
deben dejar residuos sobre el producto, segin lo establecido en el numeral 7 de la
NTP 201.054.:2023.

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccién adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser tdxicos ni deben representar una amenaza para la |z
inocuidad y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso
especificadas, segun lo indicado en el numeral 7.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 {2020) }
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

2.3 Rotulado
El rotulado de los envases de la menudencia de pollo refrigerada debe cumplir con los requisitos
establecidos en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL
ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, y debe indicar lo siguiente:

— nombre del producto;

— pais de origen;

— nombre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor;

— identificacion del lote;

- fecha de vencimiento;

— condiciones de almacenamiento;

— peso neto;

— numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primaric
de Alimentos Agropecuarios y Piensos, otargado por ei SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o profarma del contrato), que el rotulado debera colocarse en los envases
individuales o en el envase a granel. Asimismo, debera indicar otra informacién que considere deba
estar rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede madificar los atributos del bien
descritos en el numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

-

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativa N° 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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ITEM N° 04



FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

: FILETE DE TOLLO REFRIGERADO

: PESCADO TOLLO FRESCO EN FILETE

: KILOGRAMO

. Son tajadas de carne de pescado de la especie Mustelus
whitneyi de forma y dimensiones irregulares, separadas del
cuerpo mediante cortes paralelos a la columna vertebral;
pudiendo cortarse transversalmente.

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

El filete de Tollo refrigerade debe mantenerse a una temperatura cercana a los 0 °C, y estar
permanentemente en hielo! hasta el momento de su entrega, para lo cual se debe aplicar una
cantidad adecuada y suficiente de hielo, segun lo indicado en los articulos 28 y 50 de la Norma
Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobada mediante Decreto Supremo N°
040-2001-PE, y sus medificatorias y en el numeral 4.1.2 de la norma NTP-CODEX CAC/RCP
52:2017 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS.
12 Edicion.

El filete de Tollo refrigerado debe presentar las siguientes caracteristicas:

——— = — = .
L CARACTERISTICA L ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD ; - _
Debe presentar las condiciones de]|
frescura de acuerdo con la especie. El
F pescado debe ser limpio y fresco, sin
rescura ; g
ninguna clase de magulladuras, ) N
desgarramientos o} coloraciones NTP 041'001'.2019 aPESQADO
anormales. FRESCOQ. Requisitos. 3? Edicidn
El pescado debe tener el olor:
Olor caracteristico de |la especie y debe estar|

libre de olores anormales. |

Presencia de

i Ausencia
parasitos

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

Cumplir con los requisitos establecidos
por el Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera - SANIPES, Autoridad Nacional
competente?.

INOCUIDAD

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

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 y/o proforma del contrato), si requiere que los filetes presenten o na piel y/o espinas.
2.2. Envase y/o embalaje

Las cajas, contenedores u otros recipientes utilizados para el transporte y despacho del filete de

' El hielo utilizado debe ser limpia, almacenado higiénicamente, elaborado a partir de agua potable y estar
convenientemente molido, de tal forma que permita su mezcla homogénea con el pescado, tal coma lo indica el
articulo 46 del Decreto Supremo N° 040-2001-PE, y sus medificatorias.

2 gequn los articulos 1, 2 y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacién del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera,
madificada mediante Decreto Legislativo N° 1402.
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pescado deben ser de materiales resistentes a la corrosion, lisos, no absorbentes y faciles de
identificar, limpiar y desinfectar. Asimismo, deben impedir que se alteren las caracteristicas
organaolépticas del pescado, evitar que se transmita al pescado las sustancias nocivas a la salud
humana y ser resistentes de manera tal que aseguren la proteccion de los productos contra la
contaminacion y dafios fisicos, segln lo indicado en los articulos 44 y 49 de la Norma Sanitaria
para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-
PE, y sus modificatorias.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el tipo de envase y embalaje a utilizar, camo, por ejemplo:
bolsas de polietileno selladas dentro de caja térmica, cubiertas de hielo; entre otros, siempre y cuando
se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postares.

2.3.

Rotulado
Los envases del filete de Tollo refrigeradoe deben llevar una etiqueta donde se declare lo
siguiente, segun lo indicado en los articulos 150 y 151 de la Norma Sanitaria para las Actividades
Pesqueras y Acuicolas, aprobada mediante Decretc Supremc N° 040-2001-PE, y sus
modificatorias, asi como lo indicado en la NMP 001:2018 Requisitos para el etiquetado de
preenvases. 5% Edicidn y en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL
ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS:

- nombre comUn del pescado y tipo de producto;

- contenido neto, en el Sistema Nacional de Medidas;

- nombre y razdn social y direccién de la empresa productora, importadara o distribuidora;
- identificacion del fote;

- pais de origen en caso de importacion;

- condiciones de aimacenamiento;

- tiempo de vida dutil;

- instrucciones para su uso.

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

2.4,

Inserto
No aplica.

Precision 4: No éplica.
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