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DEBER DE COLABORACION

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases' sea como part¡c¡pante'. postor

7" "á.1ltlí1, 

-i.iuen 
conouóir zu áctuac¡on 

"onforme 
a los princ¡p¡os previstos en la Ley de

Contrataciones del Estado.

En este contexto, se encuentran obligados a prestar su colaboraciÓn al OSCE y a la Secretaria

ie"ni"á O" la Comisión de Defensa áe la t-ibie Competencia del INDECOPI' en todo momento

según corresponda a sus competencias, a fin de comunicar presuntos casos de fraude' colusiÓn

u 
""o?rroc¡On 

por parte de los func¡onar¡os y Serv¡dores de la Entidad, así como los proveedores y

áemás'actorés qüe participan en el proceso de contratación'

Deigualforma,debenponerenconocimientodelosCEyalasecretaríaTécnicadelaComisiÓn
de Defensa de la Libre Competencá del INDECOPI loi indicios de conductas anticompetitivas

qru 
"" 

pr"runt"n durante el proceso de contratación, en los términos del Decreto Leglslat¡vo N"

ióá¿,:iáv oá n"pi"s,on ¿e óonár"tas Ant¡competit¡vas", o norma que Ia sust¡tuya, así como las

demás normas de la mater¡a.

La Ent¡dad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases' sea como participante' postor

v/o contratista del oroceso de contrataciÓn deben perm¡tir al OSCE o a la Secretaria Técnica de

'¿;;i;il;;ó;r!n.á Já lál'o* competencia del INDECoPI el acceso a la información referida

á lás contratac¡ones det Estado que sea requerida, prestar test¡monio o absolución de posiciones

que se requ¡eran, entre otras formas de colaboraciÓn

VOBO

o
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CAP|TULO I

ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

1.1. REFERENCIAS
Cuando en el presente documento se mencione la palabra Ley, se entiende que se, está

ñ;;;;" referáncia a la Ley N' 30225, Ley de Contrataciones del Estado' y cuando se

,"niion" la palabra Reglaménto, se entiende que se está hac¡endo referencia al Reglamento

O" i, L"V ¿á bonti"iacio-nes del Estado aprobado por Decreto Supremo N'344-2018-EF

Las referidas normas incluyen sus respectivas modif¡cac¡ones, de ser el caso'

CONVOCATORIA
Serealizaatrav¿sdesupublicaciÓnenelSEACEdeconformidadconloseñaladoenelarticulo
á¿ Oá n"álár"nto, en ia fecha señatada en el calendario del procedimiento de selección,

deb¡endo adjuntar las bases y el resumen ejecutivo.

REGISTRO DE PARTICIPANTES
Ll d;rñ!g partic¡pantes se tteva a cabo desde el día siguiente de la convocatoria hasta la

r""r'rr" v ¡,o." tLnrlrá" en el calendario, de forma ininterrump¡da En el caso de un consorc¡o'

basta que se registre uno (1)de sus ¡ntegrantes.

1.2.

I .3.

lmportante

.Pararegistrarsecomopaí¡c¡panteenunproced¡m¡entodeselecc¡Ónconvocadoporlas
Entidaies del Estado Peruano, es necesario que tos proveedores cuenten con inscripción

iigenti v estar naO¡titado ante et Registro Nacional de-Proueedo¡es (RNP) que administra el

ofia,nii.o supe/v,sor de tas coitrataciones del Estado (OSCE) Pan obtener mayor

intfámación, sé puede ingresar a la siguiente direcciÓn electrÓn¡ca: www mp gob pe

.Losproveedore.squedeseenreg¡strarsupa¡lic¡pac¡óndeben¡ngresaralSEAjE.util¡zando
su éeftificado sEÁce ¡usuario i contraseña). Asim¡smo, deben observar la§ lnsfrucc,bnes

señaladas en el documento dé oientaciÓn 'CÓmo pañicipar en un proceso de SuDasta

iivliÁa gectron¡ca (SEA]E v3.o)" publicado en https://www7 seace gob pe/'

. En caso los proveedores no cuenten con ¡nscipción v¡gente en el RNP y/o se encuentren

¡nhub¡lir€ao''osuspend,do§paraserpaftic¡panfes,postoresy/ocontrat¡stas,el'S,EAoE
restringirá su reglsiro, quedando a potestad de estos ¡ntentar nuevamente reg¡strar su

iii¡c.tóac¡On en& procedi.iento de ielecc¡ón en cuatqu¡er otro momento, dentro del plazo
'estabiecido pa/a ,iicha etapa, siempre que haya obten¡do la v¡genc¡a de su ¡nscripciÓn o

áieáuio s¡i ereco la sanción que le impuso et Tribunal de contratac¡ones del Estado.

Para registrarse como tal, el proveedor debe:

a) lngresar al SEACE con el usuario y contraseña contenidos en el certificado SEACE,' 
asignado al momento de efectuar su inscripciÓn en el RNP

b) Declarar la aceptac¡ón de las condic¡ones de uso del sistema para p?tl':tqit :lli-:'i::t:
lnversa Electrón¡ca. Para tal efecto, y con carácter de declaraciÓn jurada, debera aceptar el

formular¡o que le mostrará el SEACE.

REGISTRO DE OFERTAS
Los documentos que acompañan a las ofertas, se presentan en idioma español Cuando los

áó"rrá"tor no figuren en ¡dioma español, se presenta la respectiva traducción por traductor

óuo¡.álrrrr"ntriro o traductor colegiado certiiicado, segÚn corresponda, salvo el caso.de la

intormaóion técn¡ca complementaria 
-contenida 

en fo etos, ¡nsfuct¡vos, catálogos o sim¡lares,

qrá pue¿" ser presentaáa en el ¡d¡oma or¡ginal. 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

1.4.

o
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ofertadebenestardebidamentefirmadosporelpostor(firmamanuscritaodigital'según.laLey
ñü;¿l tey;; Firmas y certificaoos oigitatei,¡. Los demás documentos deben ser visados

Dor el oostor. En el caso de persona j-uriOica, por su representante legal' apoderado. o

ii"i"áiá'á".ü,i"áL ááiá o"¡ári. y. enit caso de persona naturat, pof este o su apoderado.

Ñ" rái"áptá áli,egadó oe la imageri de una firma o visto Las ofertas se presentan fol¡adas'

El monto de la oferta incluye todos los tr¡butos, seguros, transporte, inspecciones, pruebas. y'

;" ;; ;l 
"r.á, 

O. costos áborales conforme a la legislación vigente, asl como cualquier otro

iJ*.piá qrábr"Oá tener incidencia sobre et costo áet bien o sum¡n¡stro a contratar, excepto

la de aquellos postores que gocen de alguna exoneraciÓn legal, no ¡ncluyen en su oferta los

tributos respect¡vos

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 part¡cipante debe:

a) Reg¡strar los datos de.su representante legal .en el. formulario correspondiente De

presentarse en consorclo, debe cons¡gnar loi datos del consorcio, incluyendo los del

representante legal común

b) Adjuntar el arch¡vo dig¡tal conten¡endo los documentos escaneados de su oferta' de-' 
acü"roo a lo requeridien las bases, según los l¡tefales a),.b) c) y e) del artículo 52 del

ÁLli"r"nto y los requisitos de habilitaciÓn, exigidos enla F¡cha Técnica y/o documentos

deinformacién compiementaria publicados a través del SEACE, así como en la normativa

que regula el ob,¡eto de la contraiación con carácter obl¡gatorio, segÚn corresponda'

c) Registrar el monto total de la oferta o respecto del ftem al cual se presenta' el cual será

utilÉado por el s¡stema pa, dat in¡cio al per¡odo de lances en lfnea. En los procesos

áánuocr¿bs bajo el sistema a precios un¡tarios, el precio unitario se determ¡na a¡ momento

det perteccionámiento det conirato con base al monto f¡nal de la oferta ganadora.

El participante puede realizar mod¡ficaciones a Ia oferta registrada sólo hasta antes de haber

;Jfir",;á; iu 'presentación. En tos procedim¡entos según retación de ftems, el registro se

ái""ti, po¡ 
""0á 

item en el que se desea participar, med¡ante el formulario correspondiente

PRESENTACIÓN DE OFERTAS
Ei participante debe presentar su oferta a través del SEACE. Para tal efecto, el sistema

pi"láoáiáá solicitarle la confirmación de la presentac¡Ón de la oferta para, de hacerse así'

éenerá¡. "l 
respect¡vo aviso electrónico en la ficha del procedim¡ento, ¡ndicando que la oferta ha

sido presentada.

EnlaSubastalnversaElectrÓn¡caconvocadasegÚnrelaciÓndeítems,lapresentac¡Ónde
ofertas se efectúa en una sola oportunidad y por todos los ítems reg¡strados

c¿

lmportante

Los ¡ntegrantes de un consorcio no pueden presentar otedas ¡nd¡u¡duales n¡

iontoní, en un proced¡m¡ento de setecc¡Ón, o en un detenn¡nado ítem
conformar más de un
cuando se trate de

1.6

procedim¡entos de selecciÓn segÚn relac¡Ón de items'

APERTURA DE OFERTAS Y PERIODO DE LANCES

Esta etapa se desarrolla a través de los siguientes dos ciclos consecut¡vos:

I.6.1 APERTURA DE OFERTAS
El sistema realiza esta etapa en la fecha y hora señalada en el cronograma plbl¡cado en

el SEACE. Para tal efectó, verifica el registro y presentac¡Ón de dos (2) ofertas como

minimo por ítem, para continuar con el áiclo de periodo de lances' caso contrario' el

o
Para mayor información sobre la normativa de firmas y
'i,tipi 

y¡*tu*1ina 
""op 

i. go b pe/web/firmas-dig¡tales/firmar-y-certificados-digitales

1.5.

certificados digitales ingresar a:
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1.7.

proced¡m¡ento 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

á"i"n""" sucesivos en lineá. La má¡ora de preóios de la oferta queda a criterio de cada

postor. Para tal efecto, el postor debe realizar lo siguiente:

a) Acceder al SEACE, a través de su usuario y contraseña, en la fecha y hora indicadas

en el calendario del proced¡miento.

O) ingásar a la ficha del proced¡miento y seguidamente acceder a la opción mejora de

Precios.
c¡ ilacer efectiva su participaciÓn en la mejora de precios mediante lances en lf nea Para-' 

elto el postor visuálizará el monto de sú oferta, mientras que el SEACE le indicará si

su oferta es Ia mejor o si está perdiendo o empatando ¡a subasta hasta ese momento'

El postor puede mejorar su propia oferta durante el perÍodo establec¡do en el calendario

¿"i óioi"á|Ini"nto. Ésta ontigaáo a enviar tances siempre ¡nferiores a su últ¡mo precio

ofertado.

cinco (5) minutos antes de la finalizac¡ón del horario ¡ndicado en el calendario del

proceOim¡ento para efectuar los lances en lÍnea, el Sistema enviará una alerta indicando

Eiii"rié á"1 periodo de lances, durante et cuat tos postores pueden enviar sus últimos

lances. Cerrado este ciclo no se adm¡t¡rán más lances en el proced¡miento'

DETERMINACIóN OEL ORDEN OE PRELACIóN
Unavezculminadalaetapadeaperturadeofertasyperfododelances,elsistemaprocesalos
lánces recibidos del item o ítems de la Subasta lnversa ElectrÓnica, ordenando a los postores

p"r.á0" ¡tá, según el monto de su últ¡mo lance, establec¡endo el orden de prelación de los

postores.

Para efectos de conocer el ganador del proceso, el sistema genera un reporte con los

Árlt"¿or del ciclo del perfodó de lances, permitiendo a la Ent¡dad visualizar el último monto

ofertado por los postores en orden de prelación, lo cual queda[á reg¡strado en el sistema'

Encasodeempate,elsistemaefectúaautomát¡camenteunsorteoparaestab|ecere|postor
que ocupa el primer lugar en el orden de prelaciÓn.

OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

Unavezgeneradoelreporteseñaladoenelnumeralanterior,elÓrganoencargadodelas
confataciónes o el com¡té de selecciÓn, según corresponda, debe verificar que los postores

tr" nin oot"nioo el primer y el segundo lugár hayan.presentado la documentación requer¡da

en las uases. En caso de subsanáción, sJprocederá de conform¡dad con lo señalado en el

árti"rlo 60 d"l R"glamento y la D¡rectiva sobre "Procedamiento de Selección de Subasta lnversa

Electrónica", quedando suspendido el otorgamiento de la buena pro'

Encasoqueladocumentac¡ónreÚnalascondicionesrequeridasporlasbases,elÓrgano

"n.áigáOd 
O" las contrataciones o el com¡té de selección, según corresponda, otorga la buena

pr" lipá.toi qr" ocupó el primer lugar. En caso que no feúna tales condiciones, procede a

bescaliticarla y revisai las demás ofertas respetando el orden de prelaciÓn'

Paraotorgarlabuenaproalaofertademenorprecioquereúnalascondicionesexigidasen
iu" UáiL.", el órgano encargado de las contrataciones o el com¡té de selecc¡ón, según

*i*ióonO", deb'e verificar ]a existencia, como mínimo, de dos (2) ofertas vál¡das, de lo

contra;io declara desierto el proced¡miento de selecciÓn

En el supuesto que la oferta supere el valor est¡mado, el Órgano encargado de las

óntiatac¡ánes o el comité de selección, según corresponda, sol¡c¡ta al postor la reducción de

iu oferta económica adjuntando para dicho éfecto elAñexo N" 7, otorgándole un plaz.o máx¡mo

;;;;. ¿J;¿. nabites, contados desde el dta siguiente de la notificación de la sol¡citud, sin

poner en su conocimiento el valor estimado.

1.8.

9¡l c

¿

o
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1 .9.

En caso el postor no reduzca su oferta económ¡ca o la oferta económica reducida supere el

áloi est¡má¿o, para efectos que el órgano encargado de.las contratac¡ones o el comité de

"áiá."¡on, ""gún "orr".ponoá, 
otorgu-e la buená pro, debe contar con la disponib¡l¡dad

ái"iupu""t"l iorrespondiente y la a[robaciÓn del Titular de.la Entidad' en un plazo que no

;;;;;;i;;¡", ¿" cinco (s) dfás hábites, contados desde et dta siguiente de ra fecha prev¡sta

en el catenOar¡o para el otorgamiento de la buena pro, ba.lo responsab¡lidad En caso no se

cuente con la certif¡cac¡ón di crédito presupuestaiio o con la aprobación del Titular de la
gntUáo 

"f 
órgano encargado de las contratac¡ones o el com¡té de selecciÓn' segÚn

corresponda, rechaza la oferta

Definida la oferta ganadora, el Órgano encargado de las contratac¡ones o el comité de

i"1"..¡án, r"gUn .oiresponda, elaboia el acta de otorgamiento de la buena pro con el resultado

áál pnr"i V 
"Lgundo 

lugar obtenido por cada ttem, ei.sustento debido en los casos en que las

áturtr. .uán discalificádas o rechazadas, detallando asimismo las subsanaciones que se

ñ"vrn pi"iént"oo. D¡cha acta debe ser pubticada en el SEACE et m¡smo dia de otorgada la

buena pro.

CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO

El consent¡miento de la buena pro se produce a los cinco (5) dias hábiles siguientes de la

notificación de su otorgamiento en el SÉACE, sin que los posto¡'es hayan ejerc¡do el.derecho

Já iniérpon"¡. el recuño de apelación; salvo que su valor estimado corresponda al de una

lic¡tación pública, en cuyo caso se produce a los ocho (8) dÍas hábiles de la not¡ficaciÓn de dicho

otorgamiento.

El consentim¡ento del otorgam¡ento de la buena pro se publica en el SEACE al día hábil

sigu¡ente de produc¡do.

lmporta nte

Una vez consent¡do el otorgam¡ento de la buena pro, el Órgano encargado de las contrataciones

o el órgano de la Ent¡dad al que se haya asignado tal func¡Ón real¡za la verificac¡Ón de la ofeña

por el postor ganador de la buena pro conforme lo establec¡do en el numeral 64.6 del

aft¡culo 64 del Reglamento

o

presentada
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2.1. RECURSO DE APELACIÓN
Á traves det recurso de apelac¡ón se pueden impugnar los actos dictados durante el desarrollo

dei frocedimiento de selécción hasta antes del perfeccionamiento del contrato.

EI recurso de apelac¡ón se presenta ante la Entidad convocante, y es 9oflo.9id9 
y resuelto por

;, i,di",1 cuanio et valor estimado sea igual o menor a cincuenta (50) ulT. cuando el valor

estimado sea mayor a d¡cho monto, el recúrso de apelac¡ón se presenta ante y es resuelto por

el Tribunal de Contrataciones del Estado

Enlosprocedim¡entosdeselecciónSegúnrelaciÓndeÍtems,elValorestimadotota|del
procedimiento determ¡na ante qu¡én se presenta el recurso de apelac¡Ón'

Los actos que declaren la nul¡dad de oficio, la cancelación del proced¡m¡ento de selección y

átros actos emit¡oos por el Titular de la Entidad que afecten la continu¡dad de este, se impugnan

ante el Tr¡bunal de Contratac¡ones del Estado.

lm porta nte

. lJna vez otorgada la buena pm, el Órgano encargado de las contntaciones o el comité de

selocción, según coÍesponda, está en la obt¡gac¡ón de pemitir el acceso de los

pa ft¡c¡pantes y postores al expediente de contratac¡ón, salvo ta ¡nfomaciÓn cal¡f¡cada como

secre ta, confidencial o reseNada por la normativa de la materia, a más tardar dentro del día

siguiente de haberse sol¡c¡tado por escrito.

A efectos de recoger la inÍormac¡Ón de su interés, /os posfo/'es pueden valerce de d¡st¡ntos

medios, tales cotio: (i) la lectura y/o toma de apuntes, (¡¡) la captura y almacenam¡ento de.

¡iageies, e ¡nctusó'!¡ pueden solicitar copia de la documentac¡Ón obnnte en el

"rpádi"ni", 
siendo que, en este Último caso, la Entidad deberá entregar d¡cha

dócumentación en el menor t¡empo posible, previo pago por tal concepto'

El recurso de apelación se presenta ante la Mesa de Patles del Tribunal o ante las ot¡c¡nas

desconcentradás del OSCÉ, o en la tJnidad de Trámite Documentario de la Ent¡dad, segtin

conesponda.

2.2. PLAZOS DE INTERPOSICIÓN DEL RECURSO DE APELACIÓN
La apelac¡ón contra el otorgamiento de la buena pro o contra los actos d¡ctados con anterioridad

á 
"llá 

." interpone oentri de los cinco (5) dÍas hábiles siguientes de haberse notificado el

otorgamiento de la buena pro, salvo que su valor estimado corresponda al de una lic¡tac¡ón

pública, en cuyo caso el plazo es de ocho (8) días hábiles.

La apelación contra los actos dictados con posterloridad al otorgam¡ento de Ia buena pro, contra

la declaración de nulidad, cancelaciÓn y declaratoria de desierto del procedimiento, se interpone

dentro de los cinco (5) días hábiles s¡guientes de haberse tomado conocimiento del acto que

se desea ¡mpugnar, salvo que su valol estimado corresponda al de una licitaciÓn públ¡ca, en

cuyo caso el plazo es de ocho (8) dias hábiles.

o

CAPíTULO II

SOLUCIÓN DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE

SELECCION
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CAPÍTULO III
DEL CONTRATO

3.'r .

3.2.

PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO
l-os plá.os y el procedimiento para perfeccionar el contrato se realiza conforme a Io indicado en

el artículo 141 de¡ Reglamento.

El contrato se perfecciona con la suscripciÓn del documento que lo contiene' :1I? fl l?:

óniáto. 
"ryo 

monto del valor estimado no supere los doscientos mil Soles (S/ 200'000 00), en

loi qu"." puede perfeccionar con la recepciÓn de la orden de compra, conforme a lo previsto

en la sección especif¡ca de las bases.

En el caso de procedim¡entos de selecciÓn por relaciÓn de ítems, se puede perfeccionar el

"ánti"to "án 
iá iuscripciOn del documento o con la recepción de una orden de compra, cuando

el valor est¡mado del ítem corresponda al parámetro establec¡do en el párrafo anterior.

lmportante

El órgano encargado de las contrataciones o com¡té de selección, según conesponda' debe

ioi"igir, ", 
h íección especlf¡ca de /as Óases la fotma en que se peiecc¡onará e.l c.ontrato' 1ea

láiiiíri"iipr¡0, drt contáb o ta recepc¡ón de ta orden de comp.ra. En caso ta Entidad peieccione

ái contiato con ta recepc¡ón de ta orden áe compra no debe ¡ncluir la profoma del contrato establec¡da

en el Capituto V de la secciÓn especif¡ca do las bases

Para perfeccionar el contrato, el postor ganador de la buena pro debe presentar los documentos

senálá¿os en el artfculo 139 del Reglaménto y los previstos en la sección específica de las bases.

GARANTíAS
Las garantfas que deben otorgar los postofes y/o contrat¡stas, segÚn corresponda, son las de fiel

cumplim¡ento del contrato y por los adelantos

3.2.1. GARANTíA DE FIEL CUMPLIMIENTO
Como requ¡s¡to indispensable para perfecc¡onar el contrato, el postor ganador debe

entregar á la Entidad l; garantía de fiel cumplim¡ento delfnismo por una suma equivalente

át Oiei por clento (10%) del monto del contrato orig¡nal. Esta se mantiene vigente hasta la

conformidad de la recepciÓn de la prestaciÓn a cargo del contratista'

lmportante

. En los contratos periÓdicos de sum¡nistro de bienes que celebren las Ent¡dades con

las micro y pequéñas empresas, estas últ¡mas pueden otorgar como garantla de f¡el

cumptimiáito ét diez por c¡ento (10%) del monto del contrato or¡g¡nal, porcentaje que

es ;ean¡do por la Ent¡dad durante la pr¡mera mitad del número total de pagos a

real¡zarse, áe forma prorrateada en cada pago, con cargo a ser devuelto a la
f¡nalizac¡ón del mismo, conforme to establece el aftlculo 149 del Reglamento

.Enloscontratoscuyosmontossean¡gualesomenoresadosc,bntosmi/So/es(S/
2OO,OOO.0T), no corresponde presentar garantfa de fiel cumpl¡m¡ento de contrato

Dicha excépción también aptica a los contratos der¡vados de proced¡mientos de

selección pbr relación de items, cuando el monto del ttem adiudicado o la sumator¡a

delosmontosdelosltemsadjud¡cadosnosupereelmontoseñaladoanter¡ormente,
conforme a lo d¡spuesto en el l¡teral a) del aftículo 152 del Reglamento'

3.2.2. GARANTíA POR ADELANTO
Encasosehayaprev¡stoenlaseco¡Ónespeclf¡Cadelasbaseslaentregadeadelantos,el
contratistade'be.presentarunagarantíaemit¡dapor¡dént¡comontoconformealo
estipulado en el artículo 153 del Reglamento'

o



DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

SUBASIA,^JyERsAELEcTRoNlcAN.oT.2o23.GRU.DRsU.oEcADQUtslcloNDEALlMENÍosDE
CONSUMO HUMANO CON FICHA TECNICA PAA EL CENTRO DE ALIMENIACION Y NIJTRICION N" 18 DE

PUCALLPA DE LA DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

J.J REQUISITOS DE LAS GARANTíAS
f_állaiantias que se presenten deben ser incondicionales, solidar¡as, irrevocables y de

iealiiación automática en el país, al solo requerimiento de la Entidad. Asimismo, deben ser

emitidas por empresas que se encuentren balo la supervisiÓn directa de la Superintendencia de

áá""á, 
-d"érrod 

y Admin¡stradoras privadas de Fondos de pensiones y que cuenten con

clasificacióñ de riésgo B o superior. Asim¡smo, deben estar autorizadas para emitir garantías; o

estár consiOeradai en la última lista de bancos extranjeros de primera categorÍa que

per¡ódicamente publica el Banco Central de Reserva del PerÚ'

lmporta nte

conesponde a ta Entidad ver¡ficar que las garantias presentadas porel postor ganador de la buena

iio ii6 cintrat¡sta cumplan con lás req¿¡r¡rtos y condic¡ones necesar¡os para su aceptac¡ón y

Z,ieÁtuat e¡ecuciOn, s¡n perjuic¡o de la detemiiación do /as resporsa bilidades func¡onales que

coftespondan.

Lx funcionarios de las Ent¡dades no deben aceptar garan ttas em¡t¡das baio cond¡ciones

d/sflntas a /as esúab/ecidas en el presente numeral, debiendo teneren cuenta lo siguiente

1. La clas¡ficadora de riesgo que as¡gna la clas¡f¡caciÓn a

debe encontrarse l¡stada en el poftal web de /a SBS
la empresa que em¡te la garantía

sbs b.pe/s¡stema-

financ¡e dora

2. Se debe identif¡car en ta página web de la clasificadora de r¡esgo respectiva, cuál es .la
clas¡ficac¡ón v¡gente de ta empr¿sa que emrte b garantla, considerando la vigencia a la fecha

de emisión de la garantfa.

3. Para r¡nes de to establec¡do en el atticulo 148 del Reglamento, la clasil¡caciÓn de r¡esgo

B, ¡ncluye las clas¡f¡cac¡ones B+ y B

4. Si ta empresa que otorga la garantia cuenta con más de una clas¡ficac¡Ón de r¡esgo emit¡da

por d¡st¡ntas empresas /istadás en el po¡7al web de /a SBS, bastará que en una de ellas
'cumpla 

con ta clasif¡caciÓn minima establec¡da en el Reglamento.

En caso ex¡sta alauna cluda sobre ta ctas¡ficaciÓn de r¡esgo as¡gnada a la empresa em¡sora

de la garantia, s;deberá consultar a la clasfficadora de riesgos respect¡va

ir con el requis¡to refer¡do a la clas¡ficaciÓn de riesgo, a efectosDe otro lado, además de cumql
i de ver¡f¡car s¡ la emPresa em¡sora se encuentra autor¡zada por la SBS para emitir garantías'

debe rev¡sarse el Poftal web de d¡cha Ent¡dad (b!tp://v',ww-§b§,gobp9/sJ§!ery3:

financie c¡on-de-em -oue-se-en ntran-autoriz as-a-em¡tir-caña s-fianza)

3.4.

Los funcionarios competentes deben ver¡f¡car la autent¡c¡dad de la garantía a través de los

mecan¡smos establecídos (consulta web, teléfono u otros) por la empresa em¡sora'

EJECUCIÓN OE GARANTÍAS
La Entidad puede solicitar la ejecuciÓn de las garantias conforme a los supuestos contemplados

en el artículo 155 del Reglamento.

3.5. ADELANTOS
La Entidad puede entregar adelantos directos al contratista, los que en n¡ngún caso exceden.en

.ó¡1lrnto O"l treinta poráiento (30%) del monto del contrato original, siempre que ello haya sido

prev¡sto en la secc¡ón especff¡ca de las bases.

3.6. PENALIDADES

3.6.1. PENALIDAD POR MORA EN LA EJECUCIóN DE LA PRESTACIÓN

En caso de retraso injustifjcado del contratista en la ejecuciÓn de las prestaciones objeto

del contrato, la Entidád le aplica automáticamente una penalidad por mora por cada día

@

Adve¡tencia
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de atraso, de conformidad con en el artículo 162 del Reglamento

3.6.2. OTRAS PENALIDADES- -- i" fntiOra pu"Oe establecer penalidades dist¡ntas a la menc¡onada en el numeral

pieceO"nte, iegún lo previsto en el artfculo 163 del Reglamento y lo indicado en la secciÓn

especffica de las bases.

Estos dos tipos de penalidades se calculan en forma independiente y pueden. alcanzar

cada una un monto máximo equivalente al diez por c¡ento (10%) del monto del contrato

v¡gente, o de ser el caso, del Ítem que debiÓ ejecutarse.

INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO
Las causales para la resoluciÓn del contrato, serán aplicadas de conformidad con el articulo 36

de la Ley y 164 del Reglamento.

3.7.

3,8. PAGOS
El pago se real¡za después de ejecutada la respectiva prestaciÓn, pud¡endo contemplarse pagos

a cuenta

Advertencia

La Entidad paga las contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro de los diez (10)

dtas calendárió siguientes áe otorgada la conformidad de los b¡enes, siempre que se verifiquen

las cond¡ciones eltablec¡das en el contrato para ello, bajo responsabil¡dad del funcjonario

competente.

La conformidad se emite en un plazo máximo de siete (7) dias de produc¡da la recepc¡Ón salvo

que se requiera efectuar pruebas que permitan verif¡car el cumplimiento de la obl¡gaciÓn, en cuyo

caso la conformidad se emite en un plazo máximo de quince (15) días, bajo responsabilidad del

funcionario que debe em¡tir la conform¡dad.

En el caso que se haya suscr¡to contrato con un consorcio, el pago se rcalizaá de acuerdo a lo

que se indique en el contrato de consorcio

En caso de retraso en /os pagos a cuenta o pago final por pa¡7e de la Entidad, salvo que se

deba a caso fottu¡to o fuerza mayor, esta reconoce al contratista /os ,nfereses /egales

correspond¡entes, de conformidad con et aiículo 39 de la Ley y 171 del Reglamento, deb¡endo

repetir contra los responsables de la demora iniust¡ficada.

3.9. DISPOSICIONESFINALES
Todos los demás aspectos del presente procedimiento no contemplados en las bases se regirán

supletoriamente por la Ley y su Reglamento, asi como por las disposiciones legales v¡gentes.

lc¡,

o
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SECCIÓN ESPECiF¡CA

CONDICTONES ESPECTALES DEL PROCED!MIENTO DE
SELECC¡ON

(EN ESTA SECCTóN LA ENTTDAD DEBERA COiTPLETAR LA INFORI\,IAClÓN EXIGIDA, DE ACUERDO A LAS

INSTRUCCIONES INDICADAS)

@
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CAP¡TULO I

GENERALIOADES

.1. ENTIDAD CONVOCANTE

Nombre

RUC N"

Domicilio legal

Teléfono:

Correo electrónico:

DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

20'19826'.147 6

JR AGUSTIN CAUPER N" 225 - CALLERIA - CORONEL

PORTILLO - UCAYALI

1.2 OBJETO OE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de selecciÓn t¡ene por objeto la c_onlrataciÓn de suministro de bienes.

Ádoulsrclo¡l DE ALtMENTos DE coNsúMo HUMANo coN FrcHA TEcNlcA PARA EL

cENTRoDEALIMENTACIoNYNUTRICIoNN"ISDEPUCALLPADELADIREccIoN
REGIONAL DE SALUO UCAYALI

ACEITE VEGETAL COMESTIBLE LITRO 400

FIDEO CANUTO CHICO KI,G 50
600

2000

50

B

2000

400

PESCADO EQQU ICHICO AL PESO KLG

UNICO PESCADO PACO AL PE KI,G 100

SAL DE MESA X 1 kg
I]UIJVO DI GAI,LINA CALII)AD
PI{IMEIIA

180

( VOB KLG 160

PAPAYA CATEGORIA I KLG 300

200

PLÁTANO DE SEDA ORGANICA 5500

MARACUYA CATEGORIA EXTRA KLG 40

AIO ENTERO
PRIMERA

CATEGORIA KLG 350

VAINITA CALIDAD PRIMERA KLG 35

ZAPALLO MACRE CATEGORIA
TERCERA

o

CHOCLO CATEGO

PRIMERA

FIDEO SPAGUETTI

A EXTRA O
UND

KLG

KI,C

KLG

KI,C

KLG

MAZORCA DE MAIZ
CATEGORÍA PRIMERA

MAICENA - ALMIDON DE MAIZ
AZUCAR RUBIA DOMESTICA

POLLO ENTERO SIN VICERAS

MO RADO

KLC

KLGCARNE DE RES LOMO
90KLGPESCADO BONITO AL PESO

100

DESCRIPCIONITEMS

100SATSUMAMANDARI NA
CATEGORíA I

KLGrconÍa ¡xrnnltvlót'¡ cer

KI,G

JCA\

{$,

I].MEDIDA CANT

KLGARROZ SUPERIOR

40

700

200MONDONGO

UND

KLG

UND

200
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720

L20

i::rx::" ,,**¡am¡ento debe conesponder a aqueua prevista en ta Ley de Equ¡t¡br¡o F¡nanc¡ero

del presupuesto del sector públ¡co d;l año f¡scal en el cual se convoca el proced¡m¡ento de

selecc¡Ón.

1.5. SISTEMA DE CONTRATACIÓN

ElpresenteprocedimientoserigeporelsistemadeSUMAALZADA,deacuerdoconlo
establecido en el expediente de confataciÓn respect¡vo

,I.6. DISTRIBUCIÓN DE LA BUENA PRO

NO CORRESPONDE,

,I.7. ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

El alcance de la prestaciÓn está def¡nido en las Espec¡f¡caciones Técnicas y los Requisitos de

Hab¡litación, que iorman parte de la presente secciÓn en los Capítulos Ill y lV

1.8. COSTO DE REPRODUCCIÓN Y ENTREGA DE BASES

Losparticipantesregistradostienenelderechodesolicitaruneiemplardelasbases'para-cuyo
át".io ouó"n cancétar s/ 5.00 (ctNco y oo/1oo soLEs) en CAJA DE LA ENTIDAD Y

ñióÁEÁN EN LA OFICINA OE IOCISTICE Y AAASTECIMIENTO EN EL JR. CARMEN

CABREJOS N" 549 - CALLERIA - CORONEL PORTILLO - UCAYALI'

lmportante

El costo de entrega de un ejemplar de las bases no puede exceder el costo de su reproducciÓn'

50KLGVERDE CATEGORIAARVE]A
EXTRA

35KI,GCALIDADCAMOTE AMARILLO
PRIM ERA

1700KLGCANCHÁN CALIDADPAPA
PRIMERA

280KLCYUCA CATEGOR Íar
720KLGFRIJOL CANARIO CALIDAD 1

EXTRA

KI,G

KLG

FRIIOL PANAMITO CALIDAD 1-

A CALIDAD 1 - EXTRALENTE
EXTRA

100KLGPALLAR CALIDAD EXTRA

o

I.3. EXPEDIENTE DECONTRATACIÓN

El exped¡ente de contrataciÓn fue aprobado ae.qi?Ie FORMATO 02 SOLICITUD Y

ÁPNO,ENCION DE EXPEDIENTE DE COÑTRATACION N'41-2023'GRU'DRSU'DEA EI 27 DE

OCTUBRE DE 2023

1.4. FUENTE DE FINANCIAMIENTO

RECURSOS ORDINARIOS
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r.9. BASE LEGAL

Decreto Legislativo N' 1440 Decreto Leg¡slativo del.sistema Nacional de Presupuesto PÚbl¡co'

["v Ñ;siOáa - Ley de Presupuesto del-Sector PÚbl¡co para el Año Fiscal 2023'

¡;i ñ. áiá3ó _idy oe rquitiorio Financ¡ero de presupuesto det sector Públ¡co del año f¡scal

2023.
ó""ieto Supre.o N' 082-2019-EF que Aprueba el TUO de la Ley N" 30225 - Ley de

Contratac¡ones del Estado.
óá"i"io árJüro N" 344-2018-EF que Aprueba el Reglamento de la Lev N" 1302?5 ---L9I-d-e
óóntátac¡oi.,"s del Estado, modificado poi Decretos supremos N'377-2019-EF, N" 168-2020-

EF, N' 250-2020-EF y N'162-2021-EF
ó"tr"to supr"ro Ní oo¿-zolg-Jus que Aprueba el TUo de Ia Ley N' 27444 - Ley del

Procedimiento Admin¡strativo General.
f"iiáúnico Ordenado de la Ley N' 27806, Ley de Transparencia y de Acceso a la ¡nformación

Ptlblica, aprobado por Decreto Supremo N' 043-2003-PCM'
Direct¡vas y Op¡niones del OSCE.
Código Civil.
óuár[rie, otra d¡spos¡ción legal vigente que permrta desarrollar el obieto de la convocatoria,

que n'o contravenga lo regulado Por la Ley de Contratac¡ones del Estado

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificac¡ones, de ser el caso

voBo

@
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CAPiTULO II

DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCIÓN

2.,I. CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCIÓN- 
s"g;n el cronograma de la ficha de selecc¡ón de la convocatoria publ¡cada en el SEACE.

2.2. CONTENIDO DE LAS OFERTAS
La oferta contendrá la siguiente documentac¡ón:

2.2.1. DocumentacióndeDresentaciónobl¡oator¡a

a) DeclaraciÓn iurada de datos del postor' (Anexo No l)'

b) Documento que acredite la representaciÓn de quien suscr¡be la oferta

En caso de persona jurid¡ca, cop¡a del certif¡cado de vigencia de poder del

representante legal, apoderado o mandatario des¡gnado para tal efecto

En caso de persona natural, copia del documento nac¡onal de identidad o

documento análogo, o det certificado de vigenc¡a de poder otorgado por persona

natural, del apoderado o mandatar¡o, segÚn corresponda'

En el caso de consorcios, este documento debe ser presentado por cada uno de

losintegrantesdelconsorcioquesuscribalapromesadeconsorcio'Seg[]n
corresPonda.

Advertencia

De acuerdo con el art¡culo 4 del Decreto Legislat¡vo N' 1246, las Entidades están

proh¡bidas de exigir a los adm¡n¡strados o usua,bs la ¡nformaciÓn que puedan
'obtener 

directame-nte mediante ta ¡nteroperab¡l¡dad a que se refieren los aftículos 2

y 3 de d¡cho Decreto Leg¡slat¡vo. En esa medida, s¡ la Ent¡dad es uslrar¡a de la
bbtafo*a de lnteroperabilidad det Estado - PIDÉ y s¡empre que el seNicio web

se encuentre act¡vo en el Catálogo de SeN¡cios de dicha plalaforma, no

conesponderá exig¡r et ceñ¡f¡cado de vigenc¡a de poder y/o documento nacional de

ident¡dad.

c) Declaración jurada de acuerdo con el l¡teral b) del artfculo 52 del Reglamento'

(Anexo No 2).

d) oeclaración jurada de cumplimiento de las Especificaciones Técn¡cas contenidas. 
en el Capitulo lll de la presente secciÓn. (Anexo No 3)

e) Promesa de consorcio con firmas legalizadas, de ser el caso, en la que se

consigne los integrantes, el representante comun, el domicilio común y las

obligiciones a las-que se compromete cada uno de los ¡ntegrantesdel consorc¡o

asÍóomo el porcentáje equivalente a d¡chas obligaciones (Anexo No 4)

f) El postor debe ¡ncorporar en su oferta los documentos que acreditan los' 
"Requisitos de Hab¡litac¡ón" que se detallan en el Capítulo lV de la presente

sección de las bases.

En el caso de consorc¡os, cada integrante del consorcio que se hubiera

comprometidoaejecutarlasobligacionesvinculadasalobjetodelaconvocaloria
debe acreditar estos requ¡sitos

-\

pata mayot ¡nformación de las Entidades usuaÍias y del catálogo de seNicios de la Plataforma de lnteroperab¡l¡dad del

EStado_PlDEingresaralsiguienteenlacehttos:/^^/ww.oobiernodiaital,oob,oe/interooerabilidad/

@
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lmportante

El monto total de ta ofeña o respecto det ltem al que se prcsenta al que se refiere el l¡teral

lj ált iii"á i.l de ta seccioit geneml de las bases se presenta en soLES'

2.2.2. me nde ntació cultat

lmportante para la Ent¡dad

. Si durante la fase de actos preparatorios, las Entidades advieñen que es pos¡ble la

;artic¡Dación de Droveedores que gozan det benef¡c¡o de la exoneraciÓn del IGV

iÁii{i-ri á úy N' 27037,'Lev-de Promoción de ta lnversiÓn en la Amazonla'

cons¡gnar el sigu¡énte l¡teral:

a.) ¿os posfores que sol¡citen et benef¡cio de la exonenciÓn del lcv previsto en la-' 
Ley No Zlosl,'Ley de Promoción de la tnvers¡Ón en la Amazonla' deben presentar

la'Declarac¡ón Júrada de cumpt¡m¡ento de cond¡ciones para la aplicac¡Ón de la

exonerac¡ón del IGV (Anexo N" 5).

Advertenc¡a

El órgano encargado de las contratacione s o com¡té de selecc¡Ón, según corresponda, no

podrá exig¡r al postor la presentac¡Ón de docu mentos que no hayan sido ¡nd¡cados en los

acáp¡tes "Documentac¡Ón de presentac¡Ón obl¡gatoria" y "Documentac¡Ón de presentac¡Ón

facultat¡va"

lmportante para la Ent¡dad

Esfa d,sposlc,ón so lo debe ser incluida en el caso de proced¡m¡entos de selecc¡Ón cuyo valor estimado sea

igual o menor a cincuenta (50) UIT:

2.3. PRESENTACIÓN DEL RECURSO DE APELACIÓN

í¡ Ucá

voBo

¿.

o
En caso de kansferencia interbancaria

'El recurso de apelación se prcsenta ante la un¡dad de Trámite Documentaio de la Entidad'

En caso el part¡cipante o postor opte por presentar ¡ecurso de apetaciÓn y por otorgar la garant¡a

med¡ante depósito en cuenta bancaia, se debe realizar el abono en:

N " de Cuenta : 0512-035221

Banco : BANCO DE NACION

N'CCÉ :

2.4, REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

El postor ganador de la buena pro debe presentar los sigu¡entes documentos para perfeccionar

el contrato:

a) Garantia de f¡el cumplimiento del contrato'
bi Contr"to O" 

"onsor"lo 
con f¡rmas legalizadas ante Notar¡o de cada uno de los ¡ntegrantes,

de ser el caso.
c) Código de cuenta interbancaria (CCl) o, en el caso de proveedores no domiciliados' el
' 

númáro de su cuenta bancaria y la ent¡dad bancaria en el exterior'

d) Copia Oe la vigencia del podei del representante legal de la empresa que acredite que
' 

cuénta con facultades para perfeccionar el contrato, cuando corresponda'
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e) Copia de DNI del postor en caso de persona natural, o de su representante legal en caso

de persona jurfdica

Advertencia

De acuerdo con el adfculo 4 del Decreto Leg¡'s/allvo N' 1246, tas Ent¡dades están proh¡b¡das de

extgtr a los adm¡nistndos o usuarios la ¡nfomac¡ón que puedan obte ner directamente mediante

la ¡nteroperabilidad a que se ref¡eren los añlculos 2 y 3 de dicho Decreto Legislat¡vo. En $a
med¡da, s¡ la Entidad es usuana de la Plataforma de tnteroperab¡lidad del Estado - PIDEI y

stempre que el sevicio web se encuentre activo en el Catálogo de seN¡cios de d¡cha platafotma,

no correspo nderá exig¡r los documentos prev¡stos en los l¡terales e) y f)

0 Domicilio para efectos de la notif¡cac¡Ón durante la ejecución del contrato

Áuto¡zac¡bn de notificac¡ón de la decisión de la Entidad sobre la sol¡citud de ampliac¡ón de

plazo mediante medios electrÓnicos de comunicaciÓn 5 (Anexo N' 6)

betalle de los precios del monto de la oferta de cada uno de los b¡enes que conforman el

paquete6.

s)

h)

lmportante

En caso que el postor ganador de la buena pro sea un consorcio, las garantías que presente

este para el peieccionamíento del contrato, as¡ como durante la eiecuciÓn contractual, de ser

el caso, además de cumpl¡r con las condic¡ones establec¡das en el art¡culo 33 de la Ley y en

el artículo 148 del Reglamento, deben cons¡gnar expresamente el nombre completo o la
denom¡nación o razón social de los integrantes del consorcio, en cal¡dad de garant¡zados, de

lo contrario no podrán ser aceptadas por las Ent¡dades. No se cumple el requ¡sito antes

¡nd¡cado s¡ se consigna ún¡camente la denom¡naciÓn del consorc¡o, conforme lo d¡spuesto en

ta D¡rect¡va "Paft¡c¡pac¡ón de Proveedores en Consorc ¡o en las Contratac¡ones del Estado"

En tos cont.€tos per¡Ódicos de suministro de bienes que celebrcn las Entidades con las micm

y pequeñas empresas, estas Ú/f¡mas pueden otorgar como garantla de f¡el cumpl¡miento el
'oaz por ciento ¡'toyo) del monto del contrato oiginal, porcentaie que-es retenido por la Ent¡dad

dura'nte la priméra m¡tad del númerc totat de pagos a reat¡zarse, de forma prorrateada en cada

pago, con cargo a ser devuelto a la f¡natizaciÓn det m¡smo, contorme lo establece el numeral
'14:g.i 

del a¡lfculo 149 del Reglamento. Para dicho efecto los postores deben encontmrse

reg¡strados en et REMYPE, coñsignando en la Declarac¡ón Jurada de Datos del Postor (Anexo

Ní 1¡o en la solicitud de retenc¡ón de la gamntla durante el peieccionam¡ento del contrato,

que t¡enen la cond¡c¡Ón de MYPE, lo cuat será veit¡cado por la Ent¡dad en el l¡nk

iUpln**Z.traO"jo.gob.pe/seNicios-en-tinea-2-2 opc¡ón consulta de empresas acreditadas

EN EI REMYPE,

En los contratos cuyos rnorfos sean,guales o menores a doscienfos m/ So/es lsl 200'000 00)'

no corresponde presentar garanlla dé f¡el cumpl¡m¡ento de contrato. Dicha excepc¡Ón también

apl¡ca a lós contratos der¡vados de proced¡mientos de selecc¡ón por relac¡ón de ítems, cuando

e;,1 monto del ltem adjud¡cado o ta sumator¡a de los montos de los ltems adiudicados no supere

el monto señalado ánterio¡mente, contorme a to dispuesto en el litenl a) del ai¡culo 152 del

Reglamento.

"",\'

lmportante

para mayor información de la§ Entidades usuarias y del catálogo de servicios de la Plataforma de lnteroperabilidad del

Estado_PlDEingresaralsiguienteenlacehttos://www'oobiernodiaital,oob.oelinterooerabilidad/

En tanto se implemente la funcionalidad en el sEAcE, de confofmidad con la Primera Disposición complementaria Trañsitoria

del Decreto Supremo N" 234'2022-EF.

lncluir solo en caso que la convocátoa¡a del procedamiento sea por paquete

@



DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

sUBAsIAlNvERsAELECTR)NtcAN"oT.2\2S.GRU.DR'U-oEc_ADQUIStcIoNDEALIMENToSDE
coNsUMoHlJMANoco,vFtcHATEcNtcAPARAELcENfRoDEALtMENTActoNYNUfRlclouN"lS
DE PUCALLPA DE LA DIRECCION REG'O'VAL OE SALUD UCAYALI

Conesponde a la Entidad verificar que las garantias presentadas por el postor ganador de la.

óiáir'páiiÁpan con los requisitós y coiá¡ciones iecesarios para..su aceptaciÓn y eventual

;;;;;¿;, iii perju¡cn de ia dete'¡minación de tas responsab¡tictades tuncionates que

conespondan.

De confomidad con el Reglamento Consutar del Peru aprobado med¡ante Decreto Supremo

ñ; 
-OiA-ZOO*ne 

para qué los documentos publicos y privados extend¡dos en el exterior
'tenjai 

vatidez en'el peru, deben estar legal¡zados por bs runc¡onarios consulares peruanos

;;;lÁ;¡";d;; p;", et M¡;i§r,rio de Ralaóiones Exteiores det Peru, salvo que se trate de
'docim,ertos púoficos emit¡dos en palses que tomen pafte del.Conven¡o de la Apostilla' en

iiiá iáso oástare con que estos cuenten con ta Aposl¡lla de la Haya7.

LaEntidadnopuedeexig¡rdocumentacióno¡nformaciónadicionalalacons¡gnadaenel
presente numeral para el peiecc¡onam¡ento del contrato.

2.5. PERFECCIONAMIENTO EL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscr¡pciÓn del documento que lo contiene. Para d¡cho efecto

el postor ganaáor de la buena pro, dentro del plazo previsto en el articulo 14'l del Reglamento,

debe preslntar ta documentación requerida en MESA DE PARTES DE LA ENTIDAO EN EL JR.

CARMEN CABREJOS N' 549 - CALLERIA - CORONEL PORTILLO - UCAYALI.

¡ VOBO

\

@

Según lo previsto en Ia Opin¡ón N'009-2016/DTN
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CAPíTULO III
ESPECIFTCACIONES TÉCNICAS

1. Denom¡nación y final¡dad pública de la contratac¡ón

2. Características del b¡en a contratar

VOBO

Denom¡nac¡ón
AOOUISICIOH DE ALIMENTOS DE CON
PARA EL CENTRO DE ALIMENTACION Y

l¡¡o co¡l FICHA TECNICA
N'18 DE PUCALLPA DE LA

SUMO HUM
NUTRICION

DTRECCIO N REGIONAL DE SALUD UCAYALI

Unidad de
medida

Denom¡nac¡ón del b¡en segÚn la F¡cha
Técnica

400LITROACEITE VEGETAL COMESTIBLE

50KLCFIDEOS CORTOS CORTADOS
600KLGFIDEOS LARGOS
2000Kt,GARROZ PILADO SUPERIOR

50UNDCHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA

40KLGMAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA
PRIM ERA

IJKI,GHARINA INSTANTANEA DE MAIZ AMILACEO
700KLGAZUCAR RUBIA DO[/]ESTICA

2000KI,GPOLLO ENTERO SIN MENUDENCIA
REFRIGERADO

200KI,GIT¡TNUOTNCIN DE RES - MONDONGO
CONGELADO

400KI,GCARNE DE RES - CORTE BOLA DE L
REFRIGERADO

oMo

90KLGBONITO ENTERO CONGELADO

100KI,GAOOUICHICO ENTERO REFRIGERADO -
CALIDAD A

100KLGPRCO CruIENO REFRIGERADO - CALIDAD

180UNDSAL DE MESA
160HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
300KI,GPAPAYA CATEGORIA I

100KLGMANDARINA SATSUMA CATEGORIA I

KI,G
LIMON CATEGORIA EXTRA

5 500UNDPLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA
40KLGMARACUYA CATEGORIA EXTRA

350KLGAJO CATEGORIA PRIIVIERA
35KI,GVAINITA CALIDAD PRI¡/IERA

lmportante

De conform¡dad con el numeral 2g.8 del añículo 29 del Reglamento, el área usuaria es responsab/e

ái ii iáir"a, fomutacíón det rcquerímiento, deb¡endo asegurar la cal¡dad técn¡ca y reducir la

neces¡dad de su refotmulaciÓn po, érron, o defic¡enc¡as técnicas que repercutan en el proceso de.

c;ntatación. As¡mismo, de acuerdo a lo prev¡sto en el numeral 29 10 del mismo adlculo' el

Áqiii¡Á¡"rt, recoge tas caracterlsticas téónicas ya def¡nidas en ta F¡cha Técn¡ca del L¡stado de

B¡enes y Serv¡cios Comunes.

Cantidad

KLG

200
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2.1 Característ¡castécn¡cas

+ lncluir aquí la Ficha Técnica del bien

lmportante

lncluir la Ficha Técnica del b¡en objeto de la conÍatación. Para dicho efecto acceder al

L¡stado de Bienes y Servic¡os Comunes a través del SEACE, deb¡endo ver¡ficar que

corresponda a la veriión vigente de uso obl¡gatorio a la fecha de convocatoria'

Advertenc¡a

200KLGCAT ERARo TIA REER EL oL t\¡ LPZA
50KLGARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA
35KLGCAMOTE AMARILLO CALIDA PRIM ERA

1700KLGPAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA
280
120KLGFRIJOL CANARIO CALIDAD 1 _EXTRA

720KLGFRIJOL PANAMITO CALIDA 1 EXTRA
1.20KLGLENTEJA CALIDAD 1 _EXTRA
100KLGPALLAR CALIDAD EXTRA

.rA lrc4

Solo se pueden real¡zar prec¡s¡ones que se indiquen en la f¡cha técn¡ca

3. Condic¡ones de los bienes a contratar

lnd¡car las demás condiciones en las que debe ejecutarse la contrataciÓn, las cuales no deben

desnatural¡zar lo establecido en la f¡cha técn¡ca del b¡en.

3.1 Lugar y plazo de ejecución de la prestación

3.f.1 Lugar de entrega

COMEDOR N' 18 - PUCALLPA D E LA DIRECCION REGIONAL DE

SALUD UCAYALI - JR

3.1.2 Plazo de entrega

VOB"

i;_/:,,

Los bienes se entregarán en el p¡azo de I SEMANAS CONFORME LO

ESTABLECE EL CRÓNOGRAMA DE ENTREGA, CN CONCOTdANC|A CON IO

establecido en el expediente de contrataciÓn.

lmportante

En el caso de sum¡nistro de bienes, cons¡gnar el cronograma de entregas, el

cual debe señalar ta periodic¡dad de las entregas, de acuerdo al obieto de la

convocatoia (por eiempto, puede establecerse fechas t¡jas, semanales'

quincenales o mensuales).

o

YUCA CATEGORIA I KLG
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3.2 Forma de entrega

3.2.1 Forma de entrega

Advertencia
Solo ¡nclu¡r los métodos de muestreo, ensayos

ceft¡f¡cados de conformidad o ceft¡ficados

certificac¡ones prevlsfas en la secc¡Ón ll o lll,
lnlormac¡ón Complementaría, segÚn correspo

o pruebas asf como los
de ¡nspecc¡Ón u otras
de los Documentos de

nda al bien materia de

contratac¡ón

Para mayor informac¡Ón soDre /os Documentos de lnformaciÓn

Compbmántaria ¡ngresar al s¡gu¡ente link:

hft p é : //www. pe ru co m p ra s. gob. pe/u se íite s/m ¡ sc/doc u m e nto-o r ie nt a c¡ o n'
a probado-)11 -20 1 6. Pdf

4. otras considerac¡ones para la ejecución de la prestac¡ón

4.1 Conform¡dad de los bienes

La recepción será otorgada por el responsable del centro de al¡mentac¡Ón y

nrtriaion ru" 18 en coor-dinacibn con el alancen general y la conformidad será

óü,g;J" por RESPONSABLE DEL CENTRO DE ALIMENTACION Y

ÑÚr"CrclOÑ en el plazo máximo 15 DIAS CALENDARIO días de producida la

recepción.

4.2 Forma de pago

La Ent¡dad fealizará el pago de la contraprestaciÓn pactada a favor del contratista

en PAGOS PERIODICOS.

Para efectos del pago de las contraprestaciones eiecutadas por el contratista' la

Ent¡dad debe contar con la siguiente documentac¡Ón:

- Recepción del CENTRO DE ALIMENTACION Y NUTRICIoN N' 18 EN

Coohoruncloru coN EL RESPoNSABLE DE ALMAoEN GENERAL DE

LA DIRECCION REGIONAL DE UCAYALI
- lnforme del funcionar¡o responsable del CENTRO DE ALIMENTACION Y

NUTRICION N" 18 DE LA'DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

em¡tiendo Ia conformidad de la prestac¡Ón efectuada'

- Comprobante de Pago.. GUIA DE REMISION
. CCI,

Dicha documentac¡ón se debe presentar en MESA DE PARTES DE LA OFICINA

óE ioór§rrca y ABASTEiIMIENTo DE LA DIRECcIoN REGIoNAL DE

sÁr-Úo ucnvnlt EN EL JR. cARMEN cABREJoS N" 549 - cALLERIA -
CORONEL PORTILLO - UCAYALI.

¡

NE US L SEI ID oc MSSo EP R oAGP

@
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4.3 Reajuste de los Pagos

Advertencia
Este acáp¡te sólo Puede se
de bienes, cuando la ent¡d

r ¡nclu¡do en el caso de ejec
ad cons¡dere el reaiuste de

ución per¡ód¡ca o cont¡nuada
/os pagos, segÚn lo Prev¡sto

en el a¡íículo 38 del Reglamento

4.4 Otras penal¡dades aplicables

4.5 Responsabilidad por vic¡os ocultos

El plazo máx¡mo de responsab¡lidad del contrat¡sta es de 01 año(s) contado a

partir de la conform¡dad otorgada por LA ENTIDAD.

Advertencia

En caso de d¡g¡tal¡zac¡Ón o escaneo del requer¡m¡ento, este

documento or¡g¡nal a efectos que la ¡nformaciÓn sea completa
debe efectuarse del
mente leg¡ble.

uc4

voBu

NO APLICA

@
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CAPiTULO IV
REQUISITOS DE HABILITACIÓNE

4.1 Requisitos de hab¡litación según los documentos de informac¡ón complementaria

cop¡a s¡mple del certificado de Autorizac¡ón sanitar¡a de Establecimiento vigente, otorgado por el

éervalo ñac¡onal de Sanidad Agraria - SENASA, según indica el articulo 33 del Reglamento de

lno"riO"¿ Agroalimentar¡a, apáoado mediante Decreto Supremo N" 004-201'l-AG' y sus

modificatorias.

cop¡a s¡mple del Reg¡stro san¡tario vigente del bien correspond¡ente, expedido por la DirecciÓn

éáiiárrr oá Satud Am-biental e lnocuida-d Alimentar¡a - DlcESA, según lo ¡ndicado en los artículos

roz V iOS o"l Reglamento sobre Vigilancia y Control San¡tario de Alimentos y Bebidas, aprobado

med¡ante Decreto Supremo N" 007-98-SA, y sus mod¡ficator¡as'

copia del certificado de salubr¡dad, emitido por la D¡recciÓn Ejecutiva de salud Amb¡ental, a

nombre de la persona natural o empresa.iuridica

cop¡a de la licenc¡a de funcionamiento, emit¡do por la municipalidad provincial o distrital, dondese

enóuentre su establecimiento para llevar a cabo la actividad económica mater¡a de la contrataciÓn.

Para acceder a los documentos de informac¡Ón complementaria ¡ngresar segÚn el rubro al que

pertenece el bien objeto de la contrataciÓn:

Advertencia
La Entidad puede inclu¡r requis¡tos de hab¡l¡tac¡Ón adicionales a tos previstos en los Documentos

de lnformac¡ó n Complementarla aprobados Por PERÚ ))MPRAS, g!9si posteriormente a la

fecha de publicación o actual¡zaciÓn de d¡chos documentos se ha emit¡do alguna norma de

cumpl¡m¡ento obligator¡o que exiia al proveedor conta r con determinada hab¡litac¡Ón legal para
\a!

v¡dad económ¡ca materia de contratac¡Ónejecutar la act¡

NodebeexigirselapresentaciÓndedocumentosparaacred¡tarrequ¡s¡tosquenoder¡Vendo
ulginu nonrá que résulte aplicable especificamente al obieto mater¡a de la contratación, como

ta'nscripciOn e'n el Reg¡stro Único de Contribuyentes, en el Registro Nacional de Proveedores'

vigencia de poder, entre otros documentos.

En caso de d¡g¡tal¡zac¡ón o escaneo del requerim 'tento, este debe efectuarse del documento

oiginat a efectos que la informac¡Ón sea completame nte legible

* Los requisitos de habilitación son fijados por el área usuaria en el requerimiento

@

DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI
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AdYertencia



DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

sus¡sr¡lNvERsAE'LE1TR,N,,AN"o7.2o23.GRU.DRsU.oEc-ADautstclovDEALlMENTosDE
coNsUMoHUMAN1coNFtcHATE?NIC,APARAELcENTRoDEALtMENTActoNYNUTRICIoNN"IS

DE PUCALLPA DE LA DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

CAP|TULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

lmportante

Depend¡endo del obieto del contlato, de resultar ¡ndispensable, pue.de ¡ncluise cláusulas ad¡c¡onales

á iá aáecua"¡on aá tas propuestii en el presente documento, las que en n¡ngún caso pueden

loiit"riar-i¡"po"iciones'contrarias a la normat¡va vigente ni a lo señalado en este capltulo.

Conste por el presente documento, la contrataciÓn de ICONSIGNAR LA DENOMINACIÓru oe m
óóñVO'CÁrOnrnl, que cerebra de una parte ICONS¡óNAR EL NOMBRE DE LA ENTIDADI, en

,o"rá"t" LÁ ENTI'óÁD, con RUC N" [.. 
'. 

., ,1, con domicilio legal en [ "" ]' representada poJ

t............1.¡dentificadoconDNl N"t.... ...1,ydeott'p"'t"¡" ""l conRUC

Ñ; I .]'.-i 
"on 

oori"¡l¡o legál en [. . . - """"'] inscrita en la Ficha. N'

i. ....... .. ....1. -..¡ nslento N'I : . ldel Reg¡stro de Personas Jurídicas de la ciudad de

i.. . .. I 
-debidamente 

repres-entado p9r -su Representante - LeS3.!

i . . . .. ..1,conDNr Ñ't.. .. ..1,.9s91.q9d:li119.11"""i^r?FichaN'
i I Asiento N' t ...... l del Registro dePersonas, JurÍd¡cas de la crudao de 1 " "" 1'

! qr¡"n 
"n 

á¿"i"nte se le denominárá EL CONTRATISTA en los términos y condiciones siguientes:

CLÁUSULA PR IMERA: A TECEDE TES

Con fecha I I, el ICONSIGNAR EL ÓRGANO A CARGO DEL PROCEDIM¡ENTO,

ÓRGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACI ONEs o cot¡lrÉ DE SELECCIÓNI adiudicÓ la

buena pro de la SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N" ICONSIGNAR NOMENCLATURA DEL

PROCEDI¡/IENTO DE SELECCIÓNI para la contratación de ICONSIGNAR LA DENOMINACIÓN

DE LA CONVOCATORIAI, a INDICAR NOMBRE DEL GANA DOR DE LA BUENA PROI, cuyos

detalles e importe constan en ios documentos ¡ntegrantes del presente contrato

CLÁUSULA SEGUND A:O ETO

ICONSIGNAR EL OBJETO DE LA CONTRATACIÓN]El presente contrato tiene por objeto

ñtd

\
-é,.

CLÁUSULA TERCERA: MONTO CONTRACTUAL.
NSIGNAR MONEDA Y MONTOI' que ¡ncluve

todos los ¡mpuestos de LeY.

Estemontocomprendeelcostodelb¡en,todoslostributos,seguros,transporte,¡nspecciones,
pruebas,asícomocualquierotroconceptoquepuedatenerincidenciasobre¡aelecuclon0ela
prestación materia del presente contrato.

VUBU

\
CLÁU CUAR :DELP Oe

Ln f rutlOno se obliga a pagar la contrapre

EN ÍINDICAR EL DEÍALLE ÓEI PNOO ÚI'I

sEótJN CoRRESPoNDAI, luego de la

correspondiente, segÚn lo establec¡do e

stación a EL CONTRATISTA en IINDICAR |\4ONEDAI,

AO O PNCOS A CUENTA O PAGOS PERIÓDICOS,

recepción formal y completa de la documentac¡Ón

n el articulo 171 del Reglamento de la Ley de

Contrataciones del Estado.

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestaciÓn deberá haceflo--en un

olazo oue no excederá de los siete (7) dias de produc¡da la recepciÓn, salvo que se requlera

!i""ir"'i prr"oá. G-permrtan veriiicar e¡ cumplimiento de la 
, 
obligación' "-i :-Y." i::?^Jl

ioniormi,ia¿ s" e.¡te en un plazo máx¡mo de quince (15) dfas, baio responsabrlrdad 0e olcno

funcionario.

LAENT|DADdebeefectuarelpagodentrodelosdiez('10)díascalendarios¡gu¡entesdeotorgada
l, 

"ántormi¿r¿ 
de los b¡enes, sierñpre qre 

"" 
r"r¡f¡quen las condiciones establecidas en el contrato

En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza delcontrato, podrá adicionarse la información que resulte pertinente a

@

efectos de generar el Pago
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para ello, bajo responsabil¡dad del funcionario competente'

EncasoderetrasoenelpagoporpartedeLAENT|DAD,salvoquesedebaacasofortuitoofuerza
mavor. EL CONTRATISTA iendrá derecho al pago de intereses legales conforme¿ lo.establecido

ii. áilrtr*o s, o" l" l-e1, o" confataciones det-Estado y en el artículo 171 de su Reglamento, los

que se computan desde la oportunidad en que el pago debiÓ efectuarse'

SULA NTA: DE DE JECU DELAP TAC

El plazo de ejecución del

ICONSIGNAR SI ES DEL
DESDE LA FECHA OUE S

presente contrato es de
DfA SIGUIENTE DEL P

E ESTABLEZCA EN EL C

l... . . l, el mismo que se computa
ERFECCIONAMIENTO DEL CONT

desde
RATO,

SE CUMPLAN LAS CONDICIONES PREVISTAS EN

EJECUCIÓN, DEBIENDO INDICAR LAS MISMAS EN

ONTRATO O DESDE LA FECHA EN OUE
EL CONTRATO PARA EL INICIO DE LA

ESTE ULTIMO CASO],

CLÁUSU LA SEXTA: P RTES INTEG NTES DEL CO TRATO

El presente contrato está conformado por las bases,

derivados del procedim¡ento de selecciÓn que establ

cLÁUSULA SÉTIMA: GARANTíAS
fficionamientodelcontratolarespectiVagarantíaincond¡cional,
solidaria, irrevocable, y dé realización automática en el país al solo requerimiento, a favor de LA

ENTIDAD, por el concepto, monto y vigencia siguiente:

. De fiet cumolim¡ento del contrato: ICONSIGNAR EL MONTOI. a través de la [lNDlcAR EL TIPO

DE GARAñTÍA PRESENTADAI N. [|ND|CAR NúMERO DEL DOCUMENTO] em¡tida por

lseRnfnn EN¡pRESA OUE LA ÉMtTÉ1. I/onto que es equivalente al diez por ciento (10%) del

monto del contrato original, la misma que debe mantenerse vigente hasta la conform¡dad de la

recepción de la prestaciÓn.

lmportante

Al amparo de lo dispuesto en el numeral 149 4 del arlícuto 149 del Reglamento de la Ley de

Contátac¡ones del Estado, en el caso de contratos periód¡cos de sum¡nistro de bienes, sl e/ posfor

ganador de ta buena pro soticita la retenc¡ón del diez por c¡ento (10%) del monto del contrato or¡ginal

óomo garantia de fiel cumplim¡ento de contrato, debe consignarse lo sigu¡ente:

. 'De f¡et cumpl¡miento del contrato: ICoNSIGNAR EL MONTOI, a través de la retenc¡Ón que debe

efectuar LA ENT|DAD, durante la primera mitad det número total de pagos a real¡zarse, de forma

pronateada, con cargo a ser devuelto a la finalizac¡Ón del m¡smo."

De conformidad con el anícuto 152 del Reglamento, no se const¡tuitá garantia de fiel cumplim¡ento

del contrato, en contratos cuyos montos sean iguales o menores a dosclenlos mll so/es lsl
2O¡,OOO.OO). Dicha excepciÓi tamb¡én apt¡ca a los contratos dedvados de proced¡mientos de

ieÉcción por relación de items, cuando el monto del ¡tem adiud¡cado o la sumatoia de los montos de

los ¡tems adjudicados no supere el monto señalado anteiomente.

la oferta ganadora, asf como los documentos
ezcan obligaciones para las partes

USULA O VA: EJEC c NDEG NT|AS PO TA DE EN ACI

LA ENTIDAD puede solicitar la e]ecuciÓn de
renovado antes de la fecha de su vencimle

las
nto,

garantías cuando EL CONTRATISTA no las hubiere
ionforme a Io d¡spuesto en el literal a) del numeral

1 55. 1 del artículo 155 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado

lmportante para la Entidad

sóto en el caso que la Entidad hub¡ese previsto ototgar adetanto, se deberán incluir la s¡guiente

cláusula:

CLÁUSULA NOVENA: ADELANTO DIRECTO

"LA ENTIDAD oforgará [CONSIGNAR NÚMERO DE ADELANTOS A OTORGARSEI adelantos

direltos pir et ICOñS¡GNAR pORCENTAJE QUE NO DEBE EXCEDER DEL 30% DEL M9NTO

DEL COÑTRAiO ORIGINALI det monto del contrato orig¡nal

@
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EL C)NTRATISTA debe sol¡citar los adelantos dentro de ICONSIGNAR, EL P-Tf,9.^I

ó-r,onÍúñlbÁo p¡nÁ ra SoLlclTUDl, adjuntando a su .sol¡citud 
la garantta por adetantos

meá¡ante cafta f¡anza o poift de'caiciÓn acompañada del comprobante de pago

cirrespondiente. Venc¡do dicho ptazo no procederá la sol¡c¡tud'

LAENTIDADdebeentregarelmontosol¡C¡tadodentrode[CoNSIGNARELPLAzo]siguientesa
la presentac¡ón de la sol¡c¡tud del contratista "

lncorpoñr a las bases o el¡m¡oar, según corresPonda'

CLÁU LA DÉ A:R PCIÓN CONF IDAD LAP TAC

La recepcón y conformidad de la Prestación se regula Por Io dispuesto en el articulo 168 del

Reglamento de la LeY

EL AREA O UNIDAD
de Contratacion es del Estado. La recepción será otorgada por ICONSIGNAR
ORGANICA DE ALIVIACEN O LA QUE HAGA SUS VECES] Y la conformidad

será otorgada Por [CONSIGNAR EL AREA O UN IDAD ORGANICA OUE OTORGARÁ LA

CONFORMIDADI en el P lazo máximo de [CONSIGNAR SIETE (7) DIAS O MAXII\4o ou|NCE (15)

DIAS, EN CASO SE R EOUIERA EFECTUAR PRUEBAS QU E PERMITAN VERIFICAR EL

CUMPLIMIENTO DE LA OBLIGACIÓNl df as de producida la recepciÓn

De exist¡r observaciones, LA ENTIDAD las comunica at CoNTRATISTA, ind¡cando claramente el

ient¡Oo oe estas, otorgándole un plazo para subsanar no menor de dos (2) ni mayor de ocho (8)

áá.. ó"p".d¡á"oo deia complejidad o sof¡sticación de tas subsanaciones a realizar, el plazo para

.r¡i"nái no pr"o" 
""r 

r"noi oé iinco (5) ni mayor de qu¡nce (15) días Si pes- al plazo otorgado'

ei CO¡lfnnifSfn no cumpliese a caOiti¿aO cón la su'bsanación, LA ENTIDAD puede otorgar al

óóñinÁrisrÁ periodos adicionales para las correcciones perttnentes. En. este supuesto

Joir".pán¿" ,pli.ái tá penatiOaO por moia desde el vencimiento del plazo para subsanar.

Esteprocedimientonoresultaaplicablecuandolosbienes.manifiestamentenocumplanconlas
;;":ú;ilá. y condiciones ofrecidas, en cuyo caso LA ENTIDAD no efectúa la recepciÓn o no

;t"rg; l" ;;"í";idad, según conesponda, deb¡endo cons¡derarse como no eiecutada la

presiación, apticándose la penalidad que corresponda por cada dia de atraso'

USU NDÉ : DEC RACIÓ RAD LCO TI

EL CONTRATISTA declara bajo juramento que se comp romete a cumPlir las obligaciones

derivadas del presente contrato, balo sanciÓn de quedar ¡nha

en caso de ¡ncumPlimiento.

bilitado para contratar con el Estado

ADP vtctos CULTtzt
)

LÁUSU DUOD A: RE NS

La recepción conforme de la prestacién por parte de LA ENTIDAD no enerva su derecho a reclamar

§/ pos ter¡ormente por defectos o vic¡os ocultos, conforme a lo disPuesto por los artículos 40 de la LeY

deContratac¡ones del Estado y 173 de su Reglamento

El olazo máximo de responsabihdad del confat¡sta es de ICONSIGNAR TIEMPO EN AÑOS' NO

n¡íÑóá óÉ ÜÑ-tiinÑói"ñáf.l contado a partir de ta coniormidad otorsada por LA ENTIDAD.

CLÁ SULA DÉcwrr reRCERA: PENALIDADES

Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecución de las prestaciones objeto del

penalidad por mora por cada día de atraso,
contrato, LA ENTIDAD le aplica automátjcamente una

de acuerdo a la sigu¡ente fórmula

010 x monto v¡qente
Penalidad D¡aria = F x plazo vigente en días

Donde

@

F = 0.25 para plazos mayores a sesenta (60) dias o; . .-
F = 0.40 bara plazos menores o ¡guales a sesenta (50) días
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lmportante

De haberse previsto estabtecer penal¡dades d¡stintas a ta penal¡dad por mora'. ¡ncluir
-rán"i¿u¿"r. 

ós supuasfos de apfióaciÓn de penalidad' ta forma de cálculo de la penalidad pa

ií'rí'""ilr"ii-ir"í{i¡i¡rÁi *áá¡rnte et cuát se veifica et supuesto a penat¡zar, conforme et

ta3 aet nágbmento de la Ley de Contratac¡ones del Estado'

d¡chas
ra cada
añiculo

Estas penal¡dades se deducen de los pagos a cuenta o del pago f¡nal' según corresponda; o si

fuera necesario. se cobra del monto resultánte de la ejecuc¡ón de la garantía de f¡el cumplim¡ento'

Estos dos (2) t¡pos de penalidades pueden alcanzar cada una un monto máximo equivalente al d¡ez

p;;;i,,,;i; ilb"¿i¿ei monto det conirato vigente, o de ser et caso, det Ítem que debió ejecutarse.

cuandosellegueacubrirelmontomáximodelapenalidadpormoraoelmontomáximoparaotras
ñ;"i¿;; 

-ü 
"", "l 

.".o, LA ENTTDAD puede resolver et contrato por incump[miento.

USUL ÉcrM ARTA: OLU DEL C RAT

t ua quiera de las partes Podrá resolver el confato, de conformidad con el numeral 32.3 del artículo

32 y artículo 36 de la Le}/ de ConÍatac¡ones del Estado, y el articulo 164 de su Reglamento De

darse el caso, LA ENTIDAD Procederá de acuerdo a lo estab lecido en el artfculo 165 del

Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado

cLÁUSULA DÉCIMA QUINTA: RESPONSABILIDAO DE LAS PARTES

cuando se resuelva et contrato p;;;;;;lñ¡,tables a al$lnas de las partes, se debe resarcir los

Janos y perjuic¡os ocasionados, a través de la indemnizáción correspondiente. Ello no obsta la

,áii"r.fuí áél"i 
"rnciones 

administrativas, penates y pecuniarias a que dicho incumplimiento diere

lugar, en el caso que éstas correspondan.

,Zi

Lo señalado precedentemente no exime a ninguna de las partes del cumplimiento de las demás

obligaciones previstas en el presente contrato.

v CLÁUSU LA DÉCIM A SEXTA: ANTICORRUPCION

EL CONTRA TISTA declara y gaanliza no haber, d lrecta o indirectamente, o tratándose de una

persona.iuridica a través de sus socios, integrantes de los órganos de adm inistraciÓn, aPoderados,

representantes legales, funcionarios, asesores o personas vl ncu ladas a las que se refiere el artículo

7 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, ofrecido, negociado o efectuado,

cualquier pago o, en general, cualqu¡er beneficio o incent¡vo i legal en relaciÓn al contrato

As¡mismo, el CoNTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento, durante la ejecuc¡ón del

;;;;";, ;"; honestidao, probidad, üeracidad e integr¡dad y de no cometer actos ilegales o de

ááirrp.ib" 
- 
áir*ta o ind'iéctamenie o a través de 

-sus 
socios, accion¡stas, participacion¡stas,

inteoiantes de los órqanos de adm¡n¡straciÓn, apoderados, representantes legales' func¡onar¡os'

;;!;;;; pá,.".J."r.árlááai a ras qr" se ,'ófier" et artrcuto 7 del Reglamento de la Ley de

Contrataciones del Estado

AdemáS,ELCoNTRAT|STAsecomprometeai)comunicaralasautoridadescompetentes,de
manera d¡recta y oportuna, cuatquier acto o ;onducta ilícita o corrupta de la que tuviera

l""r.ir¡""ü v iii adbptar meoiáás'iecnicas, organizat¡vas y/o de personal apropiadas para evitar

los referidos actos o Prácticas.

Finalmente, EL CoNTRATISTA Se compfomete a no colocar a los funcionarios públ¡cos con los

q;;J;; i;i.dtuar, en s¡tuac¡ón"i |."hid". con ta ét¡ca. En tat sent¡do, reconoce y acepta la

@

El retraso se just¡fica a través de Ia solicitud de ampliacrón de plazo 9:b11"ry§ :!1"^111:
Áoic¡ánatmenté, se considera justificado el retraso y en consecuencia no se aplrca penaloao,

cuando EL CONTRATISTA 
".ráO¡t", 

A" modo objeiivamente sustentado, que el mayor tiempo

transcurrido no le resulta ¡rput"¡t". Én este último;aso la calificación del retraso como justificado

ii"i óáii" ¿" LÁ eNTIDAD no Oá rugir al pago de gastos generates ni costos d¡rectos de ningún

[p",'ün]o-rr" el numeral to2.s oet"articuio ioz Oet Reglamento de la Ley de Contratac¡ones del

Estado.

f
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prohibición de ofrecerles a ástos cualquier tipo de obsequio, donaciÓn' benef¡cio y/o gratificaciÓn'

Vr.", á" bienes o servicios, cualqu¡era sea la finalidad con la que se lo haga'

CLÁUSULA DÉCIMA SÉTIMA: MARCO LEG.AL qELCONTRATO

O en to no prev so en este contrato, en A ley Oe Cortrataciones del Estado y su Reglamento'

Jn',ú. oii".t¡uá. que emita er o§cr y'demás ntrmativa espe-c¡al que resulte apl¡cable, serán de

áplJr.ün .rpi"toiia las disposicionej pertinentes del CÓdigo Civil vigente' cuando corresponda' y

demás normas de derecho Privado.

CLÁUSULA D CIMA OCTAVA: SoLUCrÓ DE CONTROVE IASlO

Las controvers¡as que surjan entre las partes durante la ejecución del contrato se resuelven

mediante concil¡aciÓn o arbitraje, según el acuerdo de las partes

Cualquieradelaspartestienederechoainiciaretafb¡trajeafinderesolverdichascontroversias
J""iüoáipir.o ae caducidad previsto en ta Ley de Contiataciones del Estado y su Reglamento.

Facultativamente,cualqu¡eradelaspartest¡eneelderechoaso|ic¡tarunaconciliacióndentrodel
olazo de caducidad correspondtente, segUn lo señalado en el artículo 224 del Reglamento de la

i"-|;" ó;;;;i.;iones det'Estado, sin pár.1uicio de recurrir at arb¡traje, en caso no se llegue a un

acuerdo entre ambas partes o 
"á 

ri"gud a un acuerdo parcial. Las controversias sobre nulidad del

contrato solo pueden ser somet¡das a arb¡traje

ElLaudoarbitralemitidoesinapelable,definit¡voyobl¡gator¡oparalaspartesdesdeelmomentode
,, noiiii""áiOn, según lo previsto en ei numeral iS.Zt-det artículo 45 de la Ley de Contrataciones

del Estado.

Escritura PÚblica corriendo con todos

los gastos que demande esta formalidad.

CL LA VI IMA: tctLl RAE TOS DE EJE ON AL

Las partes declaran el siguiente dom
la ejecución del presente contrato:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [...... ..

icilio para efecto de las notificac¡ones que se real¡cen durante

ñ t4

voBo DOMtCtLto DEL CONTRAÍISTA: [CONSIGNAR EL DOMICILIO SEÑALADO POR EL POSTOR

GANADOR DE LA BUENA PRO AiPRESENTAR LOS REQUISITOS PARA LA SUSCRIPCIÓN

DEL CONTRATOI

La variación det domicil¡o aquí declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a la ofa
pá,re fói.uf."nte y por escrito, con una anticifac¡ón no menor de qu¡nce (15) días calendario.

Deacuerdoconlasbases,laofertaylasd¡spos¡cionesdelpresenteContrato,lasparteslofirman
1"r. ¿rpii.u¿ó ". 

iéñal de conformidád en la ciudad de t l al ICONSIGNAR FECHA]'

\

"LA ENTIDAD' 'rL corurRRrtsrn'

lmportante

Este documento puede firmarse d¡g¡talmente si arnbas paftes cuentan con firma dig¡tal, segÚn

Ley No 27269, Ley de Firmas y Ceftit¡cados D¡g¡talesl1'

la

Oe acuerdo con el numeral 225.3 det articulo 225 del Reglamento, las partes púeden recurr¡r al arbitraje ad hoc cland-o-las

controversias deriven de procedimientos-d-e-s"teccián c,.riyo rato, ustimado sea menor o igual a cinco millones con 00/100

soles (S/ 5 000 000,00)

Pelemavorinformaciónsobrelanormativadefirmasycertif¡cadosd¡gitalesingresara.-
i, p-" /**rr'in¿""opi.gob.pe^¡'leb/flrmas-dgitales/firmary-certÍ¡cados'dig¡tales

@
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@
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ANEXO N'I

DECLARACIÓN JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Señores
óncr¡¡o ENcARGADo DE LAS coNTRATAcIoNES
suBAsrA TNVERSA elecrnoÑ¡óÁ'Ñ; o]-ioze-onu-onsu-oEc - PRIMERA coNvocAToRlA

Presente.-

El que se suscflbe, t I postor y/o Represgl!'lj:-l"q"jtj" tcoNSIGNAR EN CASo DE SER

PERSoNA JURrDtcAl, i¿enti¡"jiJáo-n icoNtiCNnn r¡po_'or oócurr¡rr',lro DE IDENTIDADI N'

TCONS¡6NAR NúMERO Oe OóéU-rtiiÑió Oe tOerurrOnOl. con ooder inscrito en la localidad de

iñii;iéüfi ;Ñ;Á3ó óE §eñpeisóunlÚniorcn¡en rá ricná N" ICoNS|GNAR.FN.,glP^g DE

!?"Fi';ñéóñ; Júiirorcnl 
^;;;.-'¡; 

¡coÑ§rcÑnn Eru cASo DE SeR peRsot'¡R JURrDrcAl

óEiiaiiiál¡o JunerueÑro ó,á ta siiuiente informac¡Ón se suieta a la verdad:

Autorizac¡ón de notif¡cación por Gorreo electrónico:

Autorizo que se notifiquen al correo electrÓnico indicado las siguientes actuac¡ones:

1. Solic¡tud de reducciÓn de la oferta econÓmica'

á. é;ii;iü áe suusanac¡on de ios requisitos para peffeccionar el contrato.

3. Sol¡c¡tud para presentar ot áát"]'t"iói pá'" p'"'f""oon" el contrato' segün orden de prelaciÓn'

- 
iJ'i,,i'.tátlro"á con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento

¿ á"trr"-.tá áia soticituü de acceso al exped¡ente de contrataciÓn'

s. Ñotii¡cacion de la orden de compral3

Asimismo, me comprometo a rem¡tir la confirmación de recepción, en el plazo máximo de dos (2) días

hábiles de recibida la comunicaciÓn'

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

"¡ai

{.s.

..,),

Firma, Nombres y Apellidos del postor o

nepresentante legal, según corresponda

lmportante

Lanot¡f¡cac¡Óndir¡g¡daatadirecc¡ÓndecorreoelectrÓn¡cocons¡gnadaseentenderávál¡damente
Z;"i;i;";;;;;;ra¿-ta Entidad rec¡ba acuse de recepc¡Ón

ión será verificada por ta Entidad en la pág ina web del Ministerio de Trabaio y Promoción del Empleo en la

r.r I:sta informac
resas acreditadas en el REMYPE en el link http //www2.trabaio.gob Pe/seryicios-en-linea-2-2/ Y se

sección consulta de emP
nador de la buena pro solicite la retención deldiez Por ciento (10%) delmonto

tendtá en consideración, en caso el Postor 9a
fiel cumPlimiento, en los cont ratos Periódicos de sum inistro de bienes, según

del contrato original, en cal idad de garantia de

lo señalado en el articu¡o 1 49 delReglamento

Cuando ei monto del valor estimado del procedimiento o del ¡tem no supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000 00)' en

Nombre, DenominaciÓn o
Razón Social:

Domicilio Legal
Teléfono(s)RUC

NoSí

Correo electrónico

o
caso se haya optado Por Peleccionar el contrato con una orden de compra

MYPE12
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DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI
.GRU.DRSU.OEC ADQUISICION DE ALIMENTOS DE

SUBASIA 
'NYERSA 

ELECTRONICA N' 07-2023
CENTRO DE ALIMENÍACION Y NUTRICION N" 18 DE

CONSUMO HUMANO CON FICHA TECNICA PAA EL
UCAYALIPUCALLPA DE LA DIRECCION REGIONAL DE SALUD

lmportante

Cuando se trate de consorcios, ta dectaración iurada es la s¡gu¡ente:

ANEXO N" 1

DECLARACIÓN JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Señores
óñ6eño ENcARGADo DE LAs coNrRATAcloNES ---.. .

suBAsrA tNVERSA er-ecrno"'lici Ñ; ói-ibis-éRu-oRSU'oEc - PRIMERA coNvocAroRlA

Presente.-

Eloue se suscr¡be. t. ....... ' '1' representante co

;b]^léói¿lói ¡dántificado con [coNslGNAR
óóñsióñnii NUMERo DE DocuMENro DE lD

irgJiente informaciÓn se sujeta a la verdad:

mún del coñsorcio TCONSIGNAR EL NOMBRE DEL

+üó"óE nóCÜ¡¡euro DE TDENTTDADI N"

eÑrionol oeór-mo BAJo JURAMENTo que la

Autorización de not¡ficac¡ón por correo electfón¡Go:

Autorizo que se notifiquen al correo electrónico indicado las sigu¡entes actuac¡ones

la Entidad en la Página web del Ministerio de frabajo Y Promoción del Empleo en la

14 Esta información será verificada Por
das en el REMYPE en el link http .//www2.trabajo gob Pe/se rvicios-en-linea-2-2/ Y se

sección co nsulta de empresas acredita
nador de la buena Pro sol¡cite la retención del d iez por ciento (10"/o) del

tendrá en cons ideración, en caso el conSorcio 9a los contratos Periódicos de suminisko de bienes'

monto del contrato orig inat, en calidad de garantía de fiet cumPlimiento' en

segúñ lo señalado en e

la condición de mlcro O

lerticulo 149 del Reglameñto

da ooS rcrcondS eatoD

Nombre, Denom inación o

Razón Social
Domicilio al

Teléfono S
NoRUC SÍ

MYPEl6
rconectróCorreo

oadsn rcroed coatoD S

Nombre, Denom¡nación o

Razón Social
alDomicillo L

Teléfono S
RUC NoSÍ
IvlYPEl4
UO rreo electrÓn¡co

2oiadnsorcocDatos
Nombre, Denomlnacl óno
Razón Social

alDomicilio Teléfon S
RUC NoSí
MYPE,S
Correo electrÓnico

Correo elecfÓn ico del consorc¡o

16 lbidem

pequeña emPresa

Para dicho efecto, todos los integrantes del consorcio deben acreditar

@

15 lbídem.

del



DIRECCION REGIONAL DE SALIJD UCAYALI
QUISICION DE ALIMENTOS DE

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N' 07.2O23-GRU-DRSU-OEC - AD
CION Y NUTRICION N" 18

CONSUM O HUMANO CON FICHA TECNICA PARA EL CENTRO DE ALIMENTA

DE PUCALLPA DE LA DIRECCION REG'O'VAL DE SALUD UCAYALI

Firma, Nombres y Apellidos del representante
común del consorcio

lmportante

La notif¡cación dir¡gida a la direcciÓn de correo electrÓnico

efectuada cuando la Entidad rec¡ba acuse de recepciÓn'
cons¡gnada se entenderá válidamente

cuandoelmontodelvalorestimadodelprocedim¡entoodelítemnosup€relosdoscientosmilSole§(S/200000,00)'en
laso se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de compra'

@

1. Solic¡tud de reducciÓn de la oferta económica'

i. Sóii"itro de subsanación de los requisitos para perfeccionar el contrato'

a é;iúi;¡ para presentar lo. oo"r."nto. pár" pirf.coona|. el contrato, segÚn orden de prelaciÓn,
- 

de contorm¡Oaá con lo previsto en el artÍculo 14'1 del Reglamento'

4. Ráspuesta a la solicituá de acceso al exped¡ente de contratación'

5. Notiiicación de la orden de compralT

Asimismo, me comprometo a rem¡tir la confirmaciÓn de recepciÓn, en el plazo máximo de dos (2) dfas

hábiles de recibida la comunicaciÓn.

ICONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]



I1,

v.g

Eli lt

DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

sUBAsrA,^,yERsAELEcTRoNtcAN"oT.2o2g-GRU.DRsU-oEcADaustcloNDEALlMENTosDE
coNsUMoHIJMAN}co,ÚFtcHATE)NI,APAAELcENTRoDEALtMENTActoNYNUTRIaIoNN"ISDE
PUCALLPA DE LA DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

ANEXO N'2

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

Señores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES

iüáeórllltvensa elecrnóÑlCA No 07-2023-cRU-DRSU-.Ec - PRIMERA cONvOcATORIA

Presente.-

Medianteelpresenteelsuscrito,postory/oRepresentanteLegaldeICONSIGNARENCASODESER
PERSONA JURiDICAI, declaro bajo juramento

t

No haber incurrido y me obligo a no ¡ncurrir en actos de corrupción' asi como a respetar el

princ¡p¡o de ¡ntegridad.

No tener impedimento para postular en el procedim¡ento de sele-cciÓn ni para contratar con el

fitráo, 
"oniotrn" 

al artÍculo 11 de la Ley de Contrataciones del Estado'

conocer las sanc¡ones contenidas en la Ley de contrataciones del Estado y su Reglamento,

as-i como tás oispos¡ciones aplicables de la L'ey N'27444, Ley del Procedimiento Adm¡nistrativo

General.

ParticiparenelpresenteprocesodecontrataciónenformaindependientesinmediarconSulta,
;;;;Ñ;;.¡¿", acuerdo, arreglo o conven¡o con ningún proveedor; y' conocer l.as 

9isqoslgl:n?:
del Decreto Legislativo N" 1034, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Hepresron oe

Conductas AnticomPetitivas

Conocer, aceptar y someterme a las bases, condic¡ones y reglas del proced¡miento de

selección.

Ser responsable de la veracidad de los documentos e informaciÓn que presento en el presente

procedimiento de selecciÓn

Comprometerme a mantener la oferta presentada durante el proced¡miento de selecciÓn y a

perfeccionar el contrato, en caso de resultar favorecido con la buena pro

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

F¡rma, Nombres y Apell¡dos del postor o
Representante legal, según corresponda

lmportante

En elcasodeconsorclos,cada¡ntegrantedebepresentarestadeclaraciÓniurada'salvoquesea
presentada por el representante comÚn del consorcio

o



DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

SUAASTAINVE,RSAELECTRONICAN"OT.2O23'GRU-DRSU-OEC-ADQUISICIONDEALIMENTOSDE'
coNsUMoHUMANocoNFtcHATE)NI)APARAE'LcENTRoDEALt¡ltENTActoNYNUTRlcloNN"ls

DE PUCALLPA DE LA DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

ANEXO N" 3

Señores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES

SUBASTA INVERSA ELECTROÑI¿Á N" 07.2023'GRU-DRSU'OEC - PRIMERA CONVOCATORIA

Presente.-

Esgratod¡rigirmeausted,parahacerdesuconocimientoqueluegodehaberexaminadolasbasesy
J"rñei-oó",ir"ntos det pioceoimiento ¿e ta referencia y, conóciendo todos los alcances y las

condiciones detalladas en d¡chos documentos, el postor (ue suscribe ofrece el ICONSIGNAR EL

óáJEió DE LA CONVOCATOR¡AI, de conformidad con las Espec¡ficac¡ones Técnicas que se 
'nd¡can

en el Capltulo lll de la secc¡Ón específ¡ca de las bases'

ICONSIGNAR CIUDAD Y FECHAI

l5a tt

\Yo.xta,-, ^1,

I

@

DECLARACIÓN JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LAS ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

F¡rma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o común, según corresponda



DIRECdON REGIONAL DE SALI]D UCAYALI

SUBASIAtNyERsAELEcTRoNtcAN.oT.2o2g-GRu.DRsU-oEcADa4stctoNDEALlMENTosDE
coNsUMoHUMAN1coNFI)HATE)NI)APAAELcENTRoDEALtMENTActoNYNUTRIaIoNN.ISDE

PUCALLPA DE LA DIRECCION RE,GIONAL DE SALUD UCAYALI

ANEXO N'4

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

Señores
ónérxo ENcARGADo DE LAS coNTRATAcloNEs
suBASTA TNVERSA elecrnoÑlct Ñ" bz-zoz¡-enu-oRSU-OEC - PRIMERA CONVOCATORIA

Presente.-

Lossuscr¡tosdeclaramosexpresamentequehemosconvenid.oenformairrevocable,durantee]lapso
ñ;;;;;;i;,;"Jim¡ento de *1"""ié', p"ra prgsglalgla-o11ry co!lY!!9-119 suBAsrA lNvERsA

Élióiñr5¡¡icÁ ño [coNStcNAR NoMENoLATURA DEL PRocEDlMlENrol

Asimismo,encasodeobtenerlabuenapro,noscomlrometemosaformalizarelcontratodeconsorcio'
de conformidad con lo estaotectoá páiü árticuio t¿rj del Reglamento de la Ley de contrataciones del

Estado, balo las siguientes condic¡ones:

a) Integrantes del consorcio

1. INOMBRE, DENOMINACIÓN O RAZÓN SOCIAL DEL CONSORCIADO 1]',

i. tÑóüBRE, oel,¡otvltr'lnctótl o RAzóN soclAL DEL coNSoRClADo 2l

b)DesignamosaICoNSIGNARNoMBRESYAPELLIDoSDELREPRESENTANTECoN¡ÚN]'-' 
¡¿ántiti.iao con tCoNStGNÁn ilio oe D9CUMENT6 DE IDENTIDADI N' I66NSIGNAR

ñúürno DE DdCUN¡ENTO DE IDENTIDADI, como representante comÚn del consorcio para

"i""1o, 
J" párti"ipar en todós los actos referüos al procedimiento de selección, suscripciÓn y

á¡ecucion del contrato correspondiente con ICONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD]

Asimismo,declaramosqueelrepresentantecomÚndelconsorcionoseencuentraimpedido'
inhabilitado n¡ suspend¡do para contratar con el Estado'

c) Fijamos nuestro domicilio legal comÚn en [' '' ' ' ' '' ''' ' '' I

d)LaSobl¡gacionesquecorrespondenacadaunodelosintegrantesdelconsorciosonlass¡guientes:

1
oBL|GACTONES DE [NOMBRE, DENOMINACIÓN O RAZÓN SOCIAL DEL 

I 
o7o ¡ra

CoNSoRCIADO 1l
VOBO

TDESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]

2
oBLTGACIONES DE [NOMBRE, DENOI\llNAclÓN o RAZÓN SOCIAL DEL l%1',
coNSORCIADO 2l

IDESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]

100%20

TOTAL OBLIGACIONES

r! Consignar únicamente el porcentaje totalde las obligaciones' el cualdebe ser expresado en número entero, sin dec'males

re Constgnar úntcamente el porcentaF total de las obligaciones. el cual debe ser eYnresado en número entero' srñ declmales'

,o Esre porcentaje co*e"pon¿" a l" 
"r."iári" 

o" ü" p"i"""ul"r ¿" tas obtrgacionesie cada uno de los rntegrántes del consorcro

o



DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

SUBAsrAtNvERsAELEcTRoNlcAN"oT.2o2S-GRU.DRsU.oEc_ADQulstctovDEALlMENTosDE
coNsUMoH,JMAN}co[FtcHATEcNtcAPARAELcENÍRoDEALlMENTActoNYNUTRlcloNN"ls

DE PUCA LLPA DE LA DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

TCONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Consorc¡ado I
Nombres, apellidos y f¡rma del Consorc¡ado'l

o de su RePresentante Legal

fipo y N'de oocumento de ldentidad

lmportante

De conformidad con el adiculo 52 del Regtamento, tas firmas de los integrantes del consorcio

deben ser legalizadas.

ffi)

@

Consorciado 2

Nombres, apellidos y firma del Consorciado 2

o de su Representante Legal

Tipo y N" de Documento de ldcntidad



DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

SUBASIAf,vyERsAELEcTRoNtcAN.oT-2o2g.GRlJ.DRsU-oEcADQUlslctoNDEALlMENrosDE
coNsUMoHUMAN}coNFI}HATEcNtcAPAAELcENTRoDEALIMENTA'IoNYNUTRI'IoNN.ISDE

PUCA LLPA DE LA DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

lmportante para la Ent¡dad

si dunnte ta fase de actos preparatoio.s, /as Ent¡dades advig(9n que es posible l?.P1l¡9P:tc!Ón de

frrcveedores aue qozan oet oenziiao'oe ia exoneración del lcv prev¡sta en la Ley No 27037, Ley de
'Promoc¡ón de la t;vers¡Ón en ta Amazonia, inclu¡r el sigu¡ente anexo:

Esta nota deberá set etiminada una vez cutmlnada la elabotac¡óí de las Dáses

DECLARACIÓN JURADA DE CUMPLIMIENTO DE CONOICIONES PARA LA APLICACION DE LA

EXONERACIÓN DEL IGV

Señores
ORGANO ENCARGADO OE LAS CONTRATACIONES
éueÁSre itvensn ELEcTRóÑtcA No o7-2023-cRU-DRsU-oEc - PRIMERA coNvocAToRlA
Presente.-

Med¡anteelofesenteelsuscr¡to,postory/oRepresentanteLegalde[CoNS|GNARENcASoDE.SER
i;;RSoÑÁ jÜñÉiónl, o".r"id La¡o ju'ramenio que gozo dél beneflcio de la exoneración del IGV

;*ü;t" ;" lá1"v lv; iiosl , t"y de píomocion de ta tñversión en la Amazonla, dado que cumplo con

las condiciones siguientes:

.1.- eue el dom¡c¡lio f¡scal de la empresa2l se encuentra ubicada en la Amazonfa y co¡ncide con el lugar

establecido como sede centralldonde tiene su adminisfación y lleva su contab¡lidad);

2.- Que la empresa se encuentra inscrita en las oficinas Registrales de la Amazonia (exigible en caso

de personas jurÍd¡cas),

3.- Que, al menos el setenta por ciento (70%) de los act¡vos fijos de Ia empresa se encuentran en la

Amazonia; y

4.- Oue la empresa no t¡ene producc¡ón fuera de la Amazonla.zz

ICONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

ANEXO N" 5

F¡rma, Nombres y Apell¡dos del postor o
Representante legal, seg ún corresponda

\
lmportante

Cuando se trate de consorc¡os, esta declarac¡Ón iurada será presentada por cada uno de los

ntig,Áit"" d"t 
"onsorcio, 

salvo que se trate de consorcíos con contabilidad independiente, en.cuyo

árió ¿"Oe 
"". 

sr" crita por el repiesentante común, debiendo ¡nd¡car su condic¡ón de consorc¡o con

contab¡l¡dad índepend¡ente y el nÚmero de RUC del consorc¡o

En el articulo 1 del "Reglamento de la§ Disposiciones fributarias contenidas en la Ley de Promoción 9e.]a. 
lnve!sl9l-:lla

irrao"L;1" o"rr" 
"o".o 

,".pl."r",, 
" 

Li'ipersonas naturates, sociedades conyugales, sucesiones indiv¡sas y per'onas

""ii"i,l-,rá* 
¡r¡J'"ii por ta Liy ¿el rmpuesto á la Renta generadoras de rentas de tercera categoría' ubicadas en lá

Amazonia. Las soc¡edades conyugates sJri"q'Zri"" q'" 
"¡"oán 

ra opción Prev¡§te en elArticulo fG de la Ley del lmpuesto

á la Renta."

En caso de empresas de comercialización, no consignar esta condición'

@

\§."



DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

SUBAsIAtNvERsAELEcTRoNtcAN"oT.2o2S.GRU.DRsU-oEc-ADQUISIctoNDEALIMENToSDE
coNsuMoHtJMANocoNFtcHATEcNtcAPARAELcENÍRoDEALtMENTAcloNYNuTRlcloNN"ls

DE PUCA LLPA DE LA DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

(DOCUMENTO A PRESENTAR EN EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Señores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES

iüáÁ'ireltvensa elecrnóÑlcA N" 07-2023-cRU-DRSU-oEc - PRIMERA coNvocAToRlA
Presente.-

Et que se suscnbe, t... . .J, postor adjudicado y/o ,Representante 
Legal de ICo-NPl9l'!11 EN

óeéb- óe sen pEiSoNA ¡unfól'cÁ1, tdeniificado cón [CSNSIGNAR TlPo DE D9CUMENTO DE

ióiNÍlóÁoln. tcoNStcNAR r.,¡Ún¡Eño DE DocuMENio DE IDENTIDADI, autorizo que durante la

"t*r.iL ¿-dl contrato ." ," noi¡riqu" 
"l "or"o 

etectrónico [tNDlcAR EL CoRREo ELECTRÓNICS]

lo siguiente:

Notificación de la decisiÓn de la Ent¡dad respecto a la solicitud de ampliac¡Ón de plazo

ICONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o común, según

corresPonda
(

..ñ.N
V"8..,\\

\
Élt

La not¡f¡cación de la decis¡ón de la Ent¡dad respecto a la sot¡c¡tud de ampliac¡Ón de plazo se e.fectú.a

oor medios electrónicos de comunicaciÓi, s¡empre que se cuente con la autor¡zaciÓn

'r;rrr;,;p";;;rrí;;'táá pÁiol" oot"rer un acuse de rec¡bo a través del mecan¡smo utít¡zado'

@

ANEXO N'6

AUÍORIZACIÓN DE NOTIFICACIÓN DE LA DECISIÓN OE LA ENTIDAD SOBRE LA

sóL¡cñuJ oieMPLtActóN DE PLAzo MEDIANTE MEDlos ELEcTRÓNlcos oE

COMUNICACION

lmportante



DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

SUBASIA,^,yERsAELEcTRoNtcAN.oT.2o23-GRU-DRsU-oEcADQUtslctoNDEALlMENTosDE
coNsufioHUMAN}coNFtcHATEcNtcAPAAELcENTRoDEAL,MENTA'!,NYNUTRIaIoNN.ISDE

PUCA LLPA DE LA DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

ANEXO NO 7

PRECIO DE LA OFERTA

(EN CASO DE REDUGCIÓN DE LA OFERTA SEGÚN ART. 58 DEL REGLAMENTO)

Señores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
JüáÁéi1lñvensa elecrnóÑróÁ N" o7-2023-cRU-DRSU-oEC - PRTMERA coNVocAroRlA

Presente. -

Esgratodirigirmeausted,parahacerdesuconocimientoque,luegodesusolicituddereduccióndela
oferta, declaro que mi oferta es la siguiente:

PRECIO TOTALCONCEPTO

TOTAL

Elpreciodelaoferta[CoNSIGNARLAMoNEDADELACoNVocAToRIA]incluyetodoslostr¡butos,
seguros, transporte, inspecc¡ones, pruebas y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la

legislac!ón vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre el costo de la

pért""iOn a 
-contratar; 

excepto la de aquellos postores que gocen de alguna exoneraciÓn legal' no

incluirán en el precio de su oferta los tr¡butos respectivos'

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

I

li1

G\
'K r)l

'"'\''loon.","

F¡rma, Nombres y Apellidos del postor o

Representante legal o común, segÚn corresponda

El Dostor que ooce de alguna exonerac¡Ón legal debe

de la exoieraó¡ón, deb¡endo ¡ncluir el s¡gu¡ente texto'
¡nd¡car que su ofeña no ¡ncluve el tr¡buto mater¡a

"Mi ofe¡la no incluye ICONSIGNAR EL TRTBUTO MATERIA DE LA EXONERACIÓN]"

lmportante Para la Entidad

En caso de proced¡m¡entos segÚn relac¡Ón de ttems, consignar lo siqu¡ente:
:;,-[*¡--¡íuááe 

Oresentar ta]e,OuiAái det prec¡o Ae su-ofeña en un solo documento o documentos

independientes, en los ítems que se presente"'

tnctui o elim¡nar, según coÍesponda

@



1

FICHA fÉCNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denom¡nación del b¡en
Denominación técnica
Un¡dad de medida
Descr¡pción g€neral

2. CARACT ER¡STICAS ESPECíFICAS DEL BIEN

2.1

CALIOAD
EI caracleristico del

Color esignado

Del bien
Éi 

"Iái"it" 
,"9"t"1 comest¡ble y mezcla de los m¡smos en estado ¡dÓneo para el consumo.humano'

FáO'¿. "árt""ti 
pequeñas 

""ÁtUáJá" 
áu otros lípidos. tales como Josfátidos. de const¡tuyentes

¡nsaoon¡licables v de ac¡oo" gr.sos l,:úLs n"1uámente presentes en los aceites' sogún indican los

nu-'ÁLrato" 1y2áela norma Codex CXS 19-1981 (2021)'

El aceite vegetal comestible podrá conlener los ad¡tivos alimentarios presentados en el numerál 3

dc la norma Cociex cxs 19-198'1 (2021)

El aceite vegetal comest¡ble debe presentar las sigu¡enles características:

producto

d

Olor y sabor

Materia volátil a 105 oC

lmpurezas insolublcs

Contenido de jabón

llierro (Fe)

Cobrc (Cu)

lndicc de ácido

fndice de peróxido

INOCUIDAD

Los característicos
designado, que debe

la

del producto
estar exento de
ños o ranc¡osolore

Máx¡mo 0.2% m/m

Máximo 0,05% m /m

Máx¡mo 0.005% ntlm

lüáximo 2.5 mg/kg

Máximo 0,1 mg/kg

ñ¡áximo 0.6 mg dc KOH/g dc aceite

Hasta 10 miliequivalentes de oxígeno
de ace¡le

cxs 19-1981 (2021)

NORI\¡A PARA GRASAS Y
ACEITES COMESTIBLES
NO REGULADOS POR

NORMAS INDIVIDUALES

Cumokr con los requisitos eslablecidos
por 

'la 
Direccrón General de Salud

Ambiontal c lnoctridad Al¡mentarra -
OIGESA, Autor¡dad Nacional

competenter.

aprobado medianlc Dccrcto
Supremo N' 007-98-SA, sus

modrltcatorias Y regulacron

Reglamento s

y Control
Al¡menlos

obre Vigilancia
Sanitario de
y Bebidas

Precis¡ón 1: Ninguna.

2.2. Envaso Yro smbalajo
El envase que contiene el producto debe ser de mater¡al ¡nocuo estar libre dc suslancias que

puedan ser cedidas al proouáá-nn cond¡cion€s tales que puedan afectar su inocuidad' y estar

labricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y compos¡ción del producto durante toda su

1 s6oún artlculo 12 dol Reg¡amento del Docreto Logislativo N" 1062' Lcy de lñocu¡dad de los Alimentos' aprobado

nrcáántc Dccrcto Sr¡p.cmo N" 034-2008'AG'

com plementaria.

rAUC4

voBo

Vcrsión 15
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: ACEIf E VEGETAL COMESTIBLE
: ACEITE VEGETAL COI\4ESTIBLE
: LITRO
, gl ,"áit" comest¡ble y mezcla de los mismos en estado idóneo' 
p"áát .on"rro humano. Se compons de glicéridos.de ácido-s

gr""ot y aon de or¡gen vegetal No es un aceite vegetal

esPecif¡cado.

y sabores

' . /d. ":'

: 9-,:1..
-t-

REFERENCIAESPECIF¡CACIÓNCARACÍERISTICA



vida út¡|. según el artículo 118 del Reglamento i9bl9-Vlgllal:ia 
y Control-Sanitario de Alimentos y

á"u¡J"", 
"piou"Ao 

mediante Decreto 
-Supremo N' oO7-98-SA' y sus modilicatorias'

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro san¡tafio, según lo estáblecido en.los

articutos l05, lla y gdel nedaá"nto,Ñ"vig,tunci-a y control sanitario de Atimentos y Bebidas,

ápiáu"á ÁJoir"tá Decreto sJpremo N'oo7-98-SA v sus modif¡catorias'

Precis¡ón 2: La ent¡dad convocante deberá indicar en las bases (secciÓn especif¡ca' espeolicaciones

tócn¡cas numeral 2 y/o protorr" oot"-oii"ioi ái"ont""¡¿o 
""to 

dcl biLn oor envase Además' podrá rndicar

las caracteristicas dul 
"nr""u 

t"1"" iáro: ,át"*r. peso. tipo de cerraio, s¡empre que se haya verifcado

f,*-n.iu" "rt""tutist¡cas 
assguren la plural¡dad de postores'

,a 
E¡::iÍ,t":" de ros envases de aceire vegetar comcsr¡brc debe considerar ro siguienre, según el

artículo 117 Oet Regtamento s"iu*üé rr"'"ül ó"rrrol-sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado

mediante Decreto srpr"ro Ñ;óbi-dÉ-iÁ, y irs .ooiticatorias,,la NMP OO1:2019. Requisitos para

et ctiquetado d" p,uonuauu" ii'Ed'"¡¿;''v á Ñip eosose'zolg ALIMENToS ENVASADoS'

gi¡qr"taOo ¿u uti."ntos preenvasados S' Ed¡ción:

nombre del Producto:
declarac¡ón de los ¡ngredientes y aditivos empleados en la elaboración del producto;

nombre Y dirección del fabricante:

nombre.razónsocialydireccióndel¡mportador,loquepodfáfigurarenctiquctaadic¡onal;
númcro de registro sanitario,

fechadevencim¡ento,cuandoelproductolorequieraconarregloaloqueestableceelcodex
nlirá"rát¡rt . ri norma sanitaria peruana que le es aplicable:

:::::::fJ3"::;""",:;s de conservac¡ón. cuando er producto ro requiera' por ejempro:

"N4antóngase protegldo de la luz"i

contenidá en litros, del producto onvasado'

Precis¡ón 3: La enlidad convocante deberá ¡ndicar en las base§ (sección esDecil¡ca' especrlicaciones

técnicas numcral 3 2 ylo Ptolotma ái"tiiát"l' otra información que considere deba eslar rolulada La

información adicionat que ," ,or,"¡,J"nJírui" #,Jii"u|. iu" iiracterisricas del bien descritas en numeral

2.1 de la Presente ficha técnica'

2.¡1. lnsefto
No apl¡ca.

Prec¡s¡ón 4: No aPlica.

1.(:

Versión 15
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,1. CARAC
Denominación del bien
Denominación lécnica
Unidad de medida
Descripción general

TERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN
FTDEOS CORTOS (COR
PASTA O FIDEO SECO

TADOS)
DE TRIGO CORTADO

KILOGRAMO
e. tu pr"t, o lideo fabricados a base de hartna de trigo' tipo

Ñáoálá" fo".t" obtenida mediante proceso de moldeado

Áá¡ante übqu¡lla), o Bologna (pasta obtenida mediante proceso

J" ra.inaooj, oe'iamano y forma variable, sin características

definidas de dimensión y cuyo contenido de humedad es igual o

menor a 14 q/100 g Son más pequeños que los largos'

2. CARACTERISTI

Color

Sabor y olor

CAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien
Los fideos cortos deben estar l¡bres de suc¡edad (¡mpurezas do origen animal, inclu¡dos.insectos

muertos o vivos o en cualqu¡era dá sus estadios) de tal Tgner? gye no presenlen un peligro para

i, rlllJñrrnrá según indica el numeral 6 1 3 de la NTP 206 010:2016'

Los fideos cortos deben ser elaborados con harina fortiflcada, §egÚn lo indicado, en, el artÍculo-5

ili áiñ;;;;i; ¿ál, r"v ru; ááár+ "Lev que dispone-la- rorr¡ricac¡ón de har¡nas con

;¡;r;ñ;;i";a aprobado áediante Decreto supremo 01 2-2006§A

Los fidaos cortos deben cumplir con las siguientes caracterÍsticas:

t Acidez titulable
(se sxprosará como Porcsntaja
¿e ác¡do láct¡co Y sobrB la base

de 14 g/100 g de humedad)

v

Reglamento sobre
y Control Sani
Al¡mentos Y

aDrobado med¡ante Decreto

Supre.o N' 007-98'SA, sus

modificatorias Y regulacron

Vigilancia
tario de

Bebidas.

6\

Preclsión l: La enridad convocante deberá precisar en las bases fsección esDecffica' especificaciones

técnicas numefal z y/o protorma i'J";oi i"',o1, áLt¡po de l¡deos todos reouerido, de acuerdo con lo

disponibte en et mercado, p", "j;;;;;;;;.árto"""rnrto", 
"torn,ilot, *dlto"", 'municiÓn,' caracol"

etc.

com ementaria

dc lnocuidad de los Alimentos, aprobado
I Seoún arliculo 12 del Reglamenlo del Decreto Legislativo No 1052 Ley

mldiante Oecreto Supremo N' 034-20O&AG'

REFERENCIAESPECIFICACIÓNCARACTERÍSTICA

Máximo 14.0 g/100 g

lSe tolera una unidad más del valor
rnd¡cado como máxrmo)

CALIDAD

Humedad

Máximo 0,46% de ácido láctico

(se lolera 1O oÁ sobre el valor máxlmo

indicado)

Caracteristrco

NTP 205.010:2016 PASTAS

O FIDEOS PARA CONSUMO
HUMANO. Requisitos.
Edición

Caracterist¡co al producto. Libre de

sabores y olores indeseables como

agrio. amargo Y ranoo

NOCU IDAO

Versión 0'l
Página 1 de 2

FICHA TÉCNICA
APROBADA

2.1.

Cúmolrr con los requis¡tos

establecidos Por la Direccrón

General de Salud Ambiental e

lnocuidad Alimentaria - DIGESA'

autoridad nac¡onal comPetentet'



2.2. Enva§o Yro embalaje
El envase qua cont¡eno 6l produclo debo sar de material ¡nocuo' €star libre de sustancias que

pruo"" 
""i""¿¡ors 

rl p,i,"to en condlc¡ones tales que puedan afectar su inocuidad' y-eslar

fabricado de manefa que;;;i;"r, la calrdad sanitaria y compos¡ción del producto dufante toda

su vida út¡|, segÚn el 
"tri"uio 

itg del Reglamento jobre Vigilancia y Conuol Sanilario de

Almentos y Bebidas, 
"proU"Jo 

mediante Deireto Supremo N" 0¡7-9&SA y sus mod¡licator¡as'

Elenvased€becoro8ponderalautorizadoenelRegistrosanitario,segÚnloestablecidoenlos
artlculos 105, 11g y 119 J"i n"giiá"rl" sobre vig-ilanoa y control san¡lano de Al¡mentos y

á"L'iári ,p.¡roo ineo¡antá oecieto supremo N" 0ó7-98-sA' y sus modificatorias'

Prccisióñ2:Laent¡dsdconvocanledebefáind¡carenlasbases(secciónespecifica,eSpecificac¡ones
técn¡cas numeral z ylo p,otorna oIf """ii"t'l' "l 

peso neto del producto por envase Además' podrá

indicar ras caracterist¡cas ¿er enrJ"e v-eÁuáá¡" tátur 
"oro',materiar, 

tipo de cenado, siempre que se

ñ;;il¡""d; ire ástas caracteristicas aseguren la pluralidad do postores

2'3 
E¡|jilr1jf," * ," envases de tos fideos corros debe cumptir con lo establecido en el articulo 117

det Regtamento sour" v,gil]n"i;v óáiiáisán¡trrio ¿" el¡mentos v Bebidas, aprobado mediante

Decrero supfemo u" oói-blii¡l-v' iui mo¿¡r¡calorias. Asi;ismo. debe cumplir con la

NMP O0l :2019 Requisitos Para el et¡quetado de..preenvases 5' Edición' y la NTP 209'038:2019

ALIMENTOS ENVASADOS ET¡guetado 99 llil19Tot preenvasados S' Edición' según lo

""-nriio" 
en el numeral 10 2 de la NTP 206 010:2016'

AdemáS,elrotuladodelosenvasesdefideos-cortos,debeindicarquelapastafueelabofada
con harina fortificao" v 

"l 
íotrüoo j"oilspec¡ficar ta tista de micronutrientes de la harina, según

lo indicádo en 
"r 

nugr"'";'io- J" laláy N' 2a3r+ "Ley que.dispone la fortficación de harinas con

,¡rá"rtt*^t"t', apTobado'medianta becreto Supremo 012-2006-5A'

ucai
Precisión 3: La ent¡dad convocanto deb€rá indicar en las bases (sección espocifca, especif¡caciones

s numerál 2 Y/o Proforma del con trato). otra información que considere debá estar rolulada, La

ación adicional que se sol¡c¡te no puede mod¡l¡car las caracterlsticas del bien descr¡tas en

t'1 eral 2.1 do la presente l¡cha técnica

lnserto
No aPlica.

Prec¡6ión 4: No aplica

ogo

I

qr\
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FICHA TÉCNICA
APROBADA

I. CARACT ERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominación del b¡en
Denominación técn¡ca
unrdad de mcdida
Descripción general

2, CARACTE RíSTICAS ESPECIFICAS OEL BIEN

2.1.

Acidez titulable
(se exprcsará como Porceñtaje
de ácido láctico Y sobro la base

de 14 9/1009 de hurñcdad)

N¡áximo 0,46% de ácido láctico

Color

: FIDEOS LARGOS
i PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO LARGO

KILOGRAMO
Es Ia pasta o lideo fabricado a base de har¡na de trigo' tipo

Ñápotés (pasta obtenida mediante proceso de moldeado

mediante boquilla) o Bologna (pasta obtenida med¡anto proceso

áe laminaoo¡ oe üma¡o y foáa variable, con o sin hueco' de

secc¡ón rcdonda, ovalada, rectangular u otros, y cuyo conten¡do

de humedad es ¡gual o meñor a 14 9/100 g Su dimensión

fundamental es la longitud.

Del b¡en
f-* t¡¿uoa largos deben estar libres de suc¡edad (impurezas de origen animal' ¡nclu¡dos ¡nsectos

Á*rto" o u¡uós o 
"n 

cualquiera de sus estadios) dc tal manera que no presenten un peligro para

ir .rrlJÁrrun", según indica el numeral 6 1 3 de la NTP 206 010:20'!5'

Los f¡deos largos deben ser elaborados con har¡na forlif6ada' según lo indicado en el arliculo 5

;;i ii;;;;ü ¿á t" uuv N' 28314 "Lev que dispone la fort¡f¡cación de harinas con

,i"ronüii"nt""', rprobado mediantc Occreto Supremo 012-2006-SA'

Los fideos largos deben cumplir con las siguientes caraclerislicas:

(se tolera 1O % sobre el valor máximo
indicado.)

Caracteristico

Caracteristico al producto. Libre de

sabores y olores indeseables como
agrio, amargo Y rancio.

Cumplir con los requisrtos
establecrdos oor la Direccion

Gcneral de Salud Ambicntal e

lnocuidad Al¡mentaria - DIGESA'

autor¡dad nacional comPetenle r.

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

\
Sabor y olor

INOCUIDAD

Reglamenlo sobre
y Control San
Alimcntos Y

aprobado mediante Decreto
Supremo No 007-98-SA, sus
modrficatorias Y regulaciÓn

Vigilancia
ilario de

Bobidas,

idad do los Alimontos aProbado

prec¡sión ,l: La entidad convocante deberá precisar en las b¿ses (sección específica, especifrcaciones

técnicas numeral 2 ylo p.ofotma ou'i 
"üttJtoJ, "it¡po 

de f¡deos.-largos requerido de acuerdo con lo

.irsoonrble en el mercado. po, 
"jt,pio' 

ii¿"ot iargos delgados o 'espaquelis"' f¡deos largos gruesos o

iinir¡ni", ri¿"o. largos delgados o'cabellos de ángel"' etc'

r seoún arliculo 12 dol Roglsménto d€¡ Oecreto Logislativo No 1062' Ley ds lñocu

medianto Decreto Supromo N' 034-2008'AG

CALIOAD

Humedad

Máximo 14,0 g/1009

(S€ tolera una unidad má§ del valor
indicado como máximo

Versión 0'l
Página 1 de 2
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CARACTERISTICA



2.2. Envase ylo embalaie
El envasá que contitne el producto debe ser de mater¡al inocuo' estar l¡bre de suslancias que

preoán snl. ceOioas al producto en cond¡ciones lales que puedan alectar su inocuidad' y eslar

fabr¡cado de manera que mantenga la calidad san¡tar¡a y composic¡ón del producto durante toda

su vida úfit, según ei articulo 1-18 del Reglamento iobre- Vigilanc¡8 y Control Sanitario dc

Ál¡runiot y BebIdas, aprobado mediante Deóreto supremo N' oo7-98-SA' y sus mod¡ficatorias'

Elenvasedebecorresponderalaulor¡zadoenelRegislfosanitario,segúnloestablecido€nlos
,rtárfái-lós, 118 y i19 del Reglamento sobre Vigilanc¡a-y control Sanitar¡o de Alimentos y

óebidas. aprobado mediante Decieto Supremo N'oo7-98-SA' y sus mod¡ficatorias'

Precisión 2: La ent¡dad convocante deberá indicar cn las bases (sccción cspccifica' especificacioncs

técnicas numeral 2 ylo ptolorma oáf 
""ni,ár"1. 

el peso neto del produclo por envase' Además' podrá

ind¡car las carácter¡sticas del envase y emoalá¡c tátes como: material' tipo de cerrado' s¡empre que sc

nryá ruiiri""Oo qre estas caractor¡sticas asegurcn la plural¡dad de postores'

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los fideos largos debe cumplir con lo establecido en el alículo 1 17

del Reglamenlo sobre Vigilanc; y Control éanrtario de Alimentos y Bebidas' aprobado mediante

Decrcto Supremo n" oo ¡'dá-dn' y sus modificatorias Asim¡smo' debe cumplir con la

NMP oo1;2019 n"qu¡.¡to" p"iá 
"l'"tiq""iuJo 

o" pt""n'ases 5' Ed¡c¡ón' y la NTP 209'038:2019

ALIMENÍOS e¡¡veSloos. it¡q'"üoo ¿" alimentos preenvasados 8' Ed¡ción' según lo

señalado en el numeral 10.2 de la NTP 206 0'10:2016'

Además, el rotulado de los envases de fideos largos' debe indicar que la pasta fue elaborada

con harina fortificad" V ul ,otrfrOiJ"O" 
"ipeciticaria 

tista Oe m¡cronutr¡entes do la har¡na, sogún

lo indicado cn el negra.onto Je ia Ley Ñ; za3t n "Loy q'o oispone la fort¡ficación de harinas con

Á¡lr-rti 
"ntu." "piobado 

medianle 
'Decreto 

Supremo 012-2006-SA'

Precis¡ón 3: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica especilicaciones

tócnicas numeral 2 ylo prc¡ormao"f 
"o"fl,"tol' 

otra informacón que considerc deba cstar rotulada' La

información ad¡c¡onat que 
"" 

.ofiáitl-ná-iüde modificar las iaracteristicas del bien descr¡tas en

numeral 2.1 de la presente ficha técnica'

2,4. lnserto
No aplica

Pr€cls¡ón 4: No apl¡ca.

\

voBo
a
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FICHA TÉCNICA
APROBADA

TICAS GENERALES OEL BIEN1. CARACTERiS
Denominación del bien
Oenominación técn¡ca
Unidad de medlda
Descripción general

2. CARACTER|STI CAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.'l

CALIOAD
El arroz pilado debc.

: ARROZ PILADO SUPERIOR
: ARROZ ELABORADO GRADO 2 . SUPERIOR

: KILOGRAMO
, E"l éiá"o o.""uscarado procedente de cualquier cultivar de la

o.oo"ío Otr., safiva L. del que se han etim¡nado' parcial o

tot;lmenle, por elaboraciÓn, el salvado y el germen'

Del b¡en
El arroz p¡lado super¡or. debe ser inocuo y aprop¡ado para el consumo humano segÚn ind¡ca cl

numeral 5.1.1 de la NTP 205.0'11;2021'

El arroz pilado super¡or debe presentar las s¡gu¡entes caracleristicas:

voBo

\

uc4

Requisitos gcnerales Y

espec¡f¡cos

Contenido de humedad

Grado (toleranc¡as)

- Granos rojos

- Granos tizosos totales

- Granos l¡zosos
p-qrc'49!

- Granos dañados

- Mczcla varietal
contrastante

- lVateria extraña
(Sc con§rdora

humana.
No debe contener ¡nseclos vivos, mueftos o

cn cualese u¡era de sus estados f¡s¡ológ¡cos;

granos mohos os, gcrminados, sucios

Estar exento de ñelén y polvillo

La clase se debe asign ar cuando Por lo menos

el 80o/o de los granos (en masa), están dentro

de los limites de la clase corresPondicnte, Y no

más del 20% (en masa), son

cultivares de clases contrastantes
mezcla con

Long¡tud del grano
entero

De 6.6 mm o más

Dc6,2mmom ás, pero

i,4cnos de 6.2 mm

Máximo 14%

Máximo 0,5%

Estar exenlo de sabores y olores extraños'

Estar exento de suciedad (impurezas de

orioen animal, incluidos inscctos muertos)
qué represent"n un pehgro para la salud

Máximo 4%

Máximo t0%

NTP 205.01112021
ARROZ. Arroz elaborado,
Requ¡sitos. 3" Ed¡ción

Máx¡mo 0.5%

Máximo 5,0%

Corto

Clase

Med¡ano

Versión 08
Página 1 de 3

Ctase y longitud

t-argo

menos de 6,6 mm

1:
//

REFERENCIAESPECIFICACIÓNCARACTERISTICA

Máximo 0.25%



pormito la pre§oncia ds
matofias cxlfeñás

_ rñorgánrcas)

- Granos quebrados

- Granos inmaduros

INOCUIDAD

Máximo 15%

Máximo 0,05%

sobre
Conlrol

Cumolir con los requisitos establecidos por la

Dirección General de Salud Ambiental e

¡nocuidad Alimentar¡a - DIGESA, autoridad

nacional comPetentel.

preci6ión l: La enlidad convocante deberá prcc¡sar en Ias bases (sección esoecifica, especrl¡cacioncs

técnicas numeral 2 ylo prolotma ¿il-"o"t'átál Ia clase d€ arroz requsndo' según lo establecido en la

presente Ficha Técnica: por elemiio Á-tt' piL¿o superior largo' arroz pilado super¡or mediano o arroz

pilado supcriol' corto.

" Ei::i:.'J"r:I::fi[." el producto debe ser do material rnocuo' estar libre de sustancias que

puedan ser ced¡das al proouJtá-en conOic¡ones tales que puedan afectar su inocuidad' y estar

fabr¡cado de mancÉ qu" fnuni"-ng; lu catioáo sanitarla.y com-pos¡ción óel producto durante toda su

vida útil. según el artículo llg-J"i nági""nto sobre-Vig]lancia y Control Sanitario de Al¡mentos y

Bebidas, aprobado meo¡anteóáJioüÉupromo N" oo7-9¡-SA v sus mod¡ficator¡as'

El envase debe corresponder al autorrzado en el Registro Sanitar¡o' según lo establecido en los

articutos 
.t 05, I I A v r I s oel {6gjai"ñi"-."br" üióirr"iia y controt sanitario de Alimenlos y Beb¡das'

ápiáirá ,"¿¡rnti, oecrero §ripiemo t't" oo7-98-SA v sus modif¡calorias'

Reglamento
Vig¡lancia Y

! A uc,i

VOBO
Er arroz pirado superior debe ser entregado en envases que cumpran.con ro especi'rcado en la NTP

3es 163-1 2017 ENVASES v acil's'éáróé ÉlÁélic-ós EN coN-rAcro coN ALlMENros

Parte 1: oispostc¡ones g"nerale"'-/i"o'"it""' s; eo"ion y su cÓrrioenda TécnrcaT y que

satvaouarden las cuatrdades du 
""liáad.';ü;;"'", 

üition"r'"t r""noló-qicas y sensoriales del

alimento: asimismo loa 
"n"t"" 

a"¡oi 
""r 

faÉrrcados con sustanc¡as que sean inocuas y apropiadas

oarael uso al que se desrnan t¡o oáie" t'"""'iti'ipiáo'cto sustanc¡as tóxicas n¡olores o sabores

ffisilff;il, ;drn ¡n¿ican tos n""'ales e v 9 1 de la NTP 205 011:2021

Precis¡ón 2: La ent¡dad convocante deberá ¡nd¡car en las bases (secc¡Ón específ¡ca especrficaciones

técnicasnumeral 2 ylo proforma oetJoii'áioi "ip"tonoto¿el 
prod ucto por envase Además podrá ind¡car

rá( .arecterist¡cas dcl cnvase tales iI;":;;;''"á ;;t;' tipo'de cer'"do' siempre que se hava verificado

ir-u-""i""i"ru"t"risticas aseguren la pluralidad de postores

"' EIT'lj,|,"oo de tos envases de arroz pitado superior- _además 
dc cumolir con lo establecido en el

artículo 117 oet Regtamento so'ur"'vigllái"á v cont-l Sanitario d€ Al¡mentos v Beb¡das' aprobado

medianteDecretos'p'",noÑlóbi-gÉ-é¡'vi'"modifrcatorias'debecumplirconlo¡ndicadoenla
NTp 209.038:2019 ALtMENTo;;NVl;lobl Éiiqret"oo oe alimentos preenvasados 80 Edición

y la NMP 001:2019 nequisiüs p-ara el etiquetado de pree-nvases 5' Edición Asimismo' debe

cons¡dcrar lo s¡guiente, segun et numerat 9 2 dc la NTP 205 011;2021:

San¡tario de Alimentos Y

B€bidas, aprobado
mediants Decreto

Supremo No 007- 98-SA.

sus modificatorias Y

rogulación
complementaria.

Al¡mentos. aProbado

N ALIMENTOS.

.,-.

nombre comercial (arroz pilado superior):

tipo de arroz (arroz Pilado)l

! qFn,,n artículo 12 dcl fleglamenlo dcl Oecrelo

-JJánrc oc"reto Supremo N" 034-2008'AG'
) ñJp ¡sg.r o¡-t,zoi7lcf 1 :2018 ENVASE Y Ac
p"rt"'r, óitpoii"io^"s generales y reqursrto§' co

Legrslativo No 1062. Lcy de lnocuidad de los

cESoRtos PL^srlcos EN coNTAcfo co
RRIGENDA TECNICA 1, 1'EdIC|óN

Versión 08
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- grado del árroz:
- país de origeñ.

Precis¡ón 3: La entidad convocante deberá indicar sn las bases (sección especifica' especificaciones

b",r-ü]rJ'"rr".r á-yiá protorma ¿J cá"á"1, otfa ¡nformac¡óñ que considers deba estaf rolulada. Lá

informac¡ón adicionat que se sol¡"¡t"- ná-prJá'l"ooinái bs caraaárísticas del bien descr¡tas en numeral

2,'l de la presente ficha técnica.

2.4. lnserto
No aPlica.

Prec¡slón 4: No aPl¡ca.

Versión 08
Página 3 de 3
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1. CARACT ER¡STICAS GENERALES DEL BIEN

FICHA TÉCNICA
APROBADA

CHOCLO CATEGOR
CHOCLO CATEGOR

IA EXTRA O PRIMERA
lA o GRADo ExrRA o PRIMERADenominac¡ón del bien

Denominac¡ón técnica
Unidad de medida
Descr¡pción general

Requis¡tos generales

Color de los granos

Forma del choclo Y granos de

choclo

¿- CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.'1. Del bien

CALIOAD

La mazorca de choclo debe

UNIOAD
éi'á 1"r. zuo ^"r" 

L. am,/ácea st. en estado "choclo 
" 

es dec¡r'

"rrá" 
qrrno" se eÁcuentran en estado rnmaduro o tierno para su

cáiárc"¡alizacion ¿irecta deslinado al consumo humano'

Estar libre dc lcsiones causadas
oor contusiones o cualquler otra

tausa, asi como de olores Y

sabores extraños.
Estar sana, fresca' l¡mPia, bien

cubrerta Y bren formada: con un

orado de madurez lal que stenoo

áota gara cl consumo. lc Permlta
sooorlar el manrpuleo. transporte y

conservac,Ón en buenas

condiciones.
Presentar Pancas cnvolventes

sanas y Propias de la variedad' se

tolera una Pequeña abertura que

oueda haber en la Punta' Cuando

i¿ ¡¡¿29¡6¿ 5e encuentra sin panca'

sus granos dcben cstar: sanos'

lrescos, Impios, secos, ulen

fórmados dc acucrdo a la variedad

con orano blcn desarrollado o bien

llenol Los granos deben ser

NTP 011.105:2014
lrcvisada cl 2019) MAIZ

ÁvlrÁcro. choclo
Requisitos 2" Edición

tiernos ntes lechosos

Los granos de choclo a I estado fresco

deben Prescntar color blanco en su

totalidad. Se Pod rán acePtar mazorcas

de choclo con granos de color

cremoso, asi como gfanos de otro

color Prod ucto de la polinización.

sicmpre quo cum plan con las
cidas en latolerancias estable

Prcsc ntc Ficha Tócnica

La forma dcl choclo es tiPo cilindrico,

cónico: con drsposiciÓn de sus granos

cn hileras l¡ncalcs dcsdc la basc

hasta la Punta.

Los granos de choclo son anchos Y

achatados.

Versión 04
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famaño (cal¡bre)
(loñgitud do la ma¿orca sin Pañca
modlda dcsdc lá baso h te cl áPicc)

Categoria

Tamaño

Varicdadcs dc choclo quc
prescntan mazorcas
grandes y Provienen de las
fazas cusco y Pardo

N¡ayor a
14,00 cm

Otras variedades de choclo
Mayor a
12,00 cm

Denlro de la catego ria extra se

clasifican las mazorcas de choclo de

un m¡smo cultivar. tamaño Y que

cumolan con los rcquisltos m¡nimos

csta;lecidos cn la Prcsente Ficha

choclos que corresponda al

calibre inmediato inferior al solicitado

Técorca
Hasta 10% en número o masa de

0,0%

0,0%

Máxrmo 5.0%

Tolerancias

INOCUIDAD

Presencia dc
lndicios de
podredumbre
Presencia de
insectos
Defectos
Deformaciones,
lesiones,
contus¡ones.
granos fuera de
color de

Cumolir con lo cstablecido Por el

Servtio Nacronal de Sanidad Agraria

- Sg¡¿¡S¡, autor¡dad nac¡onal

competenter.

lnocuidad
Agroalimentarta.
aorobado med¡ante
Decreto Supremo No

004-2011-AG, Y sus

precisión i: La entidad convocante deberá precisar cn las_bases (sección especifica. especificaciones

técnicas numeral z ylo p'oroi"I o""i "*iá"i! "maio 
del choclo categoría cxtra o pnr¡era

: .r reouerido de acuefdo a lo est"ol"5oJ"en ir- ó|."*ir," Ficha Técnica, por eJemplo: chocto categor¡a extra

. o Primera de tamaño ma)'or a 12 cm'

'.2.2, Envase y/o embala¡e r^. iñ¡i...tñs en la norma codex CxC 44-1995
Los reQuisitos de los cnvases deben ser los indic€dos e'r

12004)cÓDlcooepnnir"r"c'nd"ÉiiiÁ-Li-t¡¡vesADoYTRANSPoRÍEDEFRUTASY
HORfnllZeS FRESCAS, iJ",?it",r, O* garanticen la prolección al producto durante su

transportc v almaccnamieriJ':;;;;;";;"í"s' sanitarramcntc aptos' dc grado alimentar¡o'

técnicamente adecuados, ,,,iü"", íár.g.".á. en presentacrón, resislentes a la manrpulacron y al

transPofte.

Los choclos calegoría extra o primera deben ser acondrcionádos de tal manera que queden

i,-"",ü,iit,i,J" ii"":rd*"It*:nl,.."tjf**,f::1,:1.,:::m"":':¿;:Sff:ff:::
i,["i':l ::l,H,H ::3:1.":lffi""i#'ii" r,-Ñíp or r.ro5:201t(revisada er 201e).

P¡ecisión 2: La enlidad convocante dcberá indrcar cn las bases (s'cción esDecifica' especificaciones

técnicas numeral 2 ylo p'oto't" o"l'Ioiuáiái "ipL* ""t" 
¿"1 produito oor envase Además' podrá indicar

tas caracteristicas d"t "n'"'" 
tt'""" IJt"' tiáü':á' p"*' tipo de cerraáo siempre que se haya venlrcaóo

modif¡catorias.

" 1062. Lcy de lnocu¡dad de los Alimentos, aprobado
lSegún
mcdianic

árticulo 1O del Reglamento del Decrclo Leglslatrvo N

Dccrclo SuPrcmo N' 034-2008'AG'

c

Versión 04
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que estas característ¡cas aseguren la pluralidad de postores

2.3. Rotulado
Elrotuladodelosenvasesdclchoclocatcgofiaexlraopfimeraobienlosdocumcntosque
acompañen el envio, oooon 

",-ti'pl¡t "on 
ro iijü""t"' según ei numoral 7 2 de la NTP 011 105:2014

(revisada el 20'19):

- identiricación: nombre ('choclo o malz choclo-);

- dirección delenvasador y/o expod¡dor:

- cód¡go de ident¡ficac¡Ón (lole);

- origen (Pais de or¡gsn):
- categorla o grado:
- tamaño (calibre):
. cant¡dad de choclos:
- número de Autorizac¡ón San¡tar¡a de Establecim¡enlo de Procesamiento Pr¡mario emitida

Por el SENASA,

Procisión 3: La entidad convocante deberá ¡ndicar en las bases (sección especifica' especilicaciones

técnrcas numeral 2 y/o protoma á!l 
"""ú"Ll' 

otra informac¡Ón que cons¡dere deba estar rotulada La

rnrormación adicionat que ." 
"ol¡"¡r'J 

nli,]ull'I"-"áir¡üii"" árr"ll¡ísticas del bien descritas en numeral

2.1 de la Presente ficha técnica'

2.4. lnserto
No aPlica.

Proc¡s¡ón 4: No aplica.

Versión 04
Página 3 de 3
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V¡Y

FtcHA rÉcNlcA
APROBADA

1. CARACTER ISTICAS GENERALES DEL BIEN

Oenomiñación del bien :

Denominac¡ón técnica :

Unidad de med¡da
Descripción general

MAZORCA DE
MAZORCA OE

MORADO CATE
MAfz MoRADo CATE

éonle PRlt'¡ERe
GoRIA PRIMERA

:KILOGRAMO
, Li.rrora" de maíz morado es el fruto de Ia planta de maíz' 

.oi"Jáionrorrn"do por la coronta o marlo y los granos de maiz

,oráOo qr" se adhieren a ella. Está constituida' en base seca'

"oio¡maOar"nte 
de un 80% por grano y 2O7o por coronla Se

"Zr""t"rir" 
por prescntar pigmentos antocianicos que colorean

el pericarpio del grano y la corona o marlo

CARACTERISTICAS ES PECf FICAS DEL BIEN

2.1.
|r"loj?|r." de maiz morado categoria primera debe ser inocua y apropiada para su uso cn el

consumo directo No debe presentai 
"-oíi"'i"á'i"t 

de tipo fisico:quÍm¡co y microbiológico que

;i;"t", É;"i;;' según indica el numeral 6 1 de la NTP 0l 1 601 :2016'

La mazorca de maíz morado categoria primera debe eslar conlormada por un mismo cultivar o

irr,"iri, ""gi^ 
i"áta el numeral-5' l 1 de la NTP o 1 1 601:2016'

Lamazorcademalzmoradocategofiapr¡meradebepresentarlassiguientescafacteríslicas:

CALIDAD

Requisitos sensor¡ales

Aspecto general

Olor

Sabor

Color

Caltbre

- Entera o part¡da sin granos

defectuosos
- Sana, sin pudrición, sin presencia de

hongos

NTP O'11.601:2016 MA{Z

AMILACEO. Mazorcas

de malz morado'

Requisitos. 1" Edición

Lim

,i,

Requis¡tos f isicoquimicos

Humedad

Porcenlaje de antocianinaV"BO

Req u¡s¡tos de Sanidad

Oefectos de aParienc¡a externa

Mazorca entera con granos comPletos

Aparienc¡a de la mazorca Se tolera hasta

a

Caracteristico a ma

olores exlraños
fcrmentado,

íz motado saño, sln
(como humcdad,

rancidez.

mohecimiento, €ntre otros)

Caracteristico' sin sabores extraños

ún €l
cia)

iodmeo segrolentcxccc pona e
nrefereaa denormladeoanexo

en

Versión 01

ranos suellos
cl 57o cn Poso cn
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I
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v)

Oaños y defecto§

Grano p¡cado (Por efecto
del gorgojo. Por efecto de la
polilla)

No se lolera

l\4azorca dañada Por
animales menores (ratas o

dañada Por Hasta 1%

No se tolera

Mazorca
Heliolh¡s

1v§9L--
Daño enfermedades No se tolera

Presencia
cxtrañas

de materias Hasla 1%

iólerancia seriosTotal
daños

Total tolerancia

Hasla 2o/o, en número
mazorcas de maíz m

cumplan los requerimi
cat a

o en peso, d6
orado que no
entos de esta

Reglamento
lnocuidad

de

Cumplir con lo establecido Por cl

Servrc¡o Nacional de Sanidad Agrana -
igf.¡lS¡, autoridad nac¡onal

competentel.

Agroalimentaria.
aorobado mediante
Decreto Supremo No

004-2011-AG' Y sus

ttl

Pr€cis¡ón l: La ent¡dad convocante deberá precisar en las bascs (sección espccifica' especificaciones

técnrcas numeral 3.2 y/o proforma ;;i;;;í"ió ; cahbre de la mazo¡ca de maiz morado categorra

;H;"";;; ;;;;;"4á,ni'-au^u""io'á Xf,,""'f*:iftil f *m*:3ll;'.";?'il;Xi'3'"1i,''i;
mazorca dc n]aiz morado categ-or¡a pr rrlrer d, 

---::"-"^.^r: ; ;;;,
iiip ori oor zolg.e debe especificar el color de maíz morado a adqu¡flr'

2,2, Envase y/o embala¡e ^-j-^.- ¡Áha .a. énveseda tomando en consrderación lo'''' i"."áí"á oe maiimoradocateeüf iá'Slf#"d;iil,3}?33'é¿t¿'üie-é óE ircrErue oe
establecido en la Norma Cod

LOS ALIMENTOS'

La mazorca de máíz morado categoria primera debe envasarse en recipientes que salvaguarden

las cualidades higiénicas, "'ui'Jit 
iáJ""iog'cas y organot'pticas del producto' Los recrprenles'

inc¡uido el material de ""'""áoi 
i"-¡"" "Jt" 

r"un"áoo" co¡. 
-sustancias 

que sean inocuas.y

adecuadas para el uso 
"l 

q'á"t-" ál'"' No deben transmitir al oroducto nrnguna sustancra

tóxica nr orores o ."0o,". o".rii"jr-ñüs. iuan¿o ur pro¿uclo se.envase en sacos, éstos debefl

eslar l¡mpios, ser rssistentes ;:"i"";;1"" ";;ü";'o 
táll'do"' según se ind¡ca en el numeral 10 1

de ta NTP 011 601:2016'

Prec¡sión 2: La ent¡dad convocantc deberá indrcar en las bases (sccciÓn esoecifica' especificac¡ones

técnicas numeral 3.2 y/o prororn'la o"]"""*"l l 
'""o 

neto oet producto por. 
"nuutu 

Además' podrá

rndicar las caracteristicas del e""t""i;;;;;;;i;"iá¡'t' p"to' iipo de cerrado' s¡€mpre que se naya

;;#;; o;";üs-cárácter¡st¡cas aseguren la p¡uralidad dc postorcs'

Rotulado
EI rotulado de los envases de la nrazorca de maiz morado categoria'primera debe cumplir con lo

[E:¡isrtü¡i'{ti?HE:"*^'.Íi#sj'':f;lii:r-"s1":*lh":tll":'"rlJ1:=']iB:
.le la NTP 011.601:2016:

;::?:#B'::l:,:'.',?,:;'J"^f ?U i3i3i"!:"

modificátor¡as

Leg¡slativo No 1062. Ley ds lnoouidad de los Alimentos' aprobado

1.

2.3.

V9BO

Versión 01
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fJ.'

el nombre del producto que debe apargcer en la etiquota s€rá 'mazorca de mafz morado";

nombre o razón social y dirección del fabricante o envasador;

el grado de calidad: "categorla segunda"l

cal¡bre:
el oeso neto, en kilogramos (facultat¡vo);

ffiH'¿'"irdi.a-"]Ln s"nitár¡" a" eJiabtecimiento de pfocesamiento Pfimario emitido

por cl SENASA.

Prec¡s¡ón3:Laent¡dadconvocanledeberáindicarenlasbases(secciónespeclfica'esp€cificac¡ones
técn¡cas numeral 3.2 ylo prororma oeiJoniáto)' ot" ttorrnación que cons¡dere deba estar rotulada La

inlormac¡ón adic¡onal que," tor¡"i" io'á'Íá" 'oo¡¡"" 
las c;racterlst¡cas dal bien descr¡tas en

numeral 2. t de la preseñte ficha técnica'

2.4. lnserto
No aplica.

Precis¡ón 4: No aplica.

Versión 01



CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

óénorlnr"iJn ¿or u,un : HARIÑA INSTANTANEÁ DE. MAiz AMILAcEo

ó;;;;;;;;;¿; ¿;ri"" : riARrNA ExTRUIDA oE MAlz AMTLAoEo

Úni¿ao ¿e meoi¿a : KILoGRAMO

Descripción general : e" eI froo'cio outenido a parlir de granos de maíz amiláceo (zea

'Js'L 
ua. amilácca) l¡mp¡os' que han pasado pot yl l::"::

Oe molicnda y postcrlor extrusión' segurdo de un proceso oe

molienda, de uso Y consumo d¡recto'

CARACTER|STICAS ESPECíFICAS DEL BIEN

l;lttl""X.t de maiz de los que se obtenga la harrna deben estar sanos y limpios; asim¡smo'

deben cumpl¡r con los reqursrlos 
"'ti"ürlÜo"t 

un l' rurp 205 0-51 ;2009 (revisada el 2019)

¿E#^i?íi, llcú¡¡r¡ós¡s. ü;i;-;;ilr;".. crano seco. Definiciones, clasif¡cación y

üH,iü;' io[i0". .ág,in lo 
"tt'üüii¿á "n "in'^eral 

4 1'1 ds la NrP 205 079:2019'

Los adil¡vos al¡mentar¡os y los niveles máximos permitidos ul¡lizados en la harina ¡nstantánea de

maiz amiláceo se sustenran "" 
|o ;]t;;;;i;il'-ei óooe' nt'rnenta¡us v en lo ind¡cado en la

Norma Sanitaria para la Fabricaciái'¿" Áiiá"ntot a base de granos Y otros' destinados a

Prooramas Socialgs de nl''unt'""iinl""ptiúáJ" 
-tu¿''nr" 

Reiolución Minislerial NÓ 451-

2Ooái MINSA, Y sus modiflcatorias'

FICHA TECNICA
APROBADA

La har¡na e de ma¡z amilá ceo debe cum ir con las

CALIDAD

Req uisitos Sensoria les
Éo1vo tromágéneo, libre de grumos

considerando la compactación natural

del envasado Y estibado, exenlo de

toda sustanc¡a o cuefpo extraño a su

caracleri sticas:

Aspecto

Color

Olor y Sabor como Ios
o rancl dez

fextura Suave al tacto

Requis¡tos fisico uímicos

naturalcza
Blanco a crema, lncluso lila a morado o

diente delde acuerdo alcolor correspon

tca ano

Exenta de sabores y olores extraños,
produc¡dos a causa de mohos

NTP 205.079:2019 MAiZ

AMILACEO. Har¡na extruida de

maíz amiláceo Requ¡sitos' 1"

Ed¡ción

Humedad
Acidez (expresada
como ácido
st¡fú_rico)

Gelatinización
indice de Peróxtdo

Aflatoxina

INOCUIDAD

Menoro¡gualaS%

Máx¡mo 0.15%

Mayor a 94%

Menor a 10 mEq/kg de grasa

No ¿etectablc en 5 PPb -

Norma Sanitaria Pata la

Fabricación de Al¡mentos a

base de granos Y otros'

destinados a Programas
socialcs de Alimentac¡ón'
aDrobada medianl€ Resolución
tviinistcrial 451-

2oo6/MlNSA. y sus

modificatorias
Reqlarnento sob;o V¡gilancia Y

Control Sanatario de Alimentos Y

§

Cumolrr con los rcquisitos establecidos

oor ia O¡recc¡ón General de Salud

Ámbiental e lnocuidad Alimentaria -
'of éLs¡, autoridad naclonal

comPeteñte'.

Bcbidas aProbado mcdiantc

Oécrelo Supremo N

sús modifcatorias
comPlcñrenlaria

. 007-98-SA,
y rcgulación

Versión 01
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2.

2.1.

¡ sarlrin art¡culo 12 del Reglameñto del Decreto Legislativo No 
,l062' Ley de lnocÚ¡d€d de los Alimentos' aprobado

.-.-¿iJni" o""t"to srpremo N' 034-2008-AG

-- 
Pá'g''^' 1 d" 

'z
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Norma Sanitaria Pata la

20 sus modif¡cator¡as

Fabricacrón de Alimentos a base

de granos Y otros. destinados a

Programas Sociales de

Almentacrón, aProbada medrante

Rosoluc¡ón M¡n¡sterial N' 451-

:.

precisión i: La entidad convocante podrá precisar en las bases (sección especlfica, cspecilicaciones

técnicas, numeral 2 yto prcloña oáito"í'i"l que se agreguen vilam¡nas y minerales a Ia harrna

extruida de maíz amitáceo ,ug,in ,"qi.,ir-iiái estáuie"¡oo" pór.lá.auloridad competente, siempre que se

il"vr r"rli"uJ" quu estas carácteristicas aseguren la pluralidad dc postores'

2.2. Envase Ylo embalajg
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo' estar libre ds sustancias que

pucdan scr cedida§ al p'oo'Jü"n 
"onoictnoi 

t'1"" que puedan alcctar su inocuidad' y estar

fabr¡cado dc ,unu,, quo 
'"'iián!a 

la calidad sanitar¡a y composición del producto durantc toda

su vrda úlil, según el artlcul; il 8;;i üñ;"'o Joore. Vigilancia y control san¡lario 
'd€

Al¡mentos y Beb¡das, upr.oo"áá rnááiurrt" óáátot Supr€mo N'o¡7-98-SA' v sus mod¡licatorias

El cnvase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitar¡o' según lo cstablecido cn Ios

articulos 105, 118 y 119 ¿"' n"giá;"ii" ;brc vig"llancia-y contro¡ Sanitario de Alimentos y

Bebidas, aprobado ."0¡"nt" ó"-"?"-tá áujremo l.l'oóz-sa-SA' y sus modificatorias

Precisión 2: La entidad convocante deberá indrcar en las bases (sección esDecffica' especificac¡ones

tócnicas numeral 2 ylo pro¡otma d"l ;;;i;"Ü'; peso ncto dei producto oor envese y'lo embalaje'

Además. podfá ind¡car tas ""."Jlil";;í'"""á"áli" ".uaa¡e,.tales 
como: material y tipo de

cerrado, entre otras, s¡empre q* á""nJ,i *t'tüáo-" q'i' 
"tLt 

caácterísticas aseguren la pluralidad

de postores.

,.r. 
:lrHlt.r*" cumptir con to estabtec¡do en ta Norma sanitar¡a pára ta Fabricación de Alinrentos

a base de granos y.nor, o"o"u"n5o"o"r'#ürJrL" sá"i"lur ¿c Álimcntación, aprobada mediante

Resotuc¡ón Ministeri"l ¡r'¿si]l'6óáir'iÑóX v t'" 'á¿¡i"'torias 
asi como en lo espcciricado cn

la NTp 209.038:2019 ALTMEÑió:';rivÁbhoos. Ehquetado de alimentos preenvasados S'

Edición, NMp oor:zotg neq-uisitos iár, "l ,t¡qr"tuao do preenvases 5' Edición' y por Io

establec¡do en er co¿e' er¡ml-nt""'iu" 
'ó'¡u 

"onrun"' 
la s¡gutente informaciÓn mfnima:

: ::#fr.,;lT:1llto¡nsru¿i"nr", y adrrivos (rndicando su codif¡cación ¡nlernacional) que se

han empleado 
"n 

l" "l;:;;;;"" 
iáipt"¿'Jt" 

"ipt""ados 
cualitativa v cuantitativamente y

en orden decreoellte según las propo¡ciones empleadas;

- Deso netoi
- nombre y dirección del fabrlcante:

- número áe Registro Sanitar¡ol

- tectra Oe producción y fecha de venc¡miento;

- código o clave de lote;

- condic¡ones espec¡ales da conservaclon;

- instrucciones Para el uso:

- valái nutr¡cional por 100 gramos de producto'

Prec¡s¡ón 3: La entidad convocante deberá rndrcar en las bases (sección esoecífica' especilicaciones

técnrcas numeral 2 ylo Pro¡otmao"f "o"'"i"j' 
Jra informac¡ón quo considere deba cstar rotulada l a

inlormación adrcional que t" 
"o""lt!"nl'p"*i" 

-rno¿'i""r r"" caracteristicas del bien descritas en

numeral 2.1 de la presente ficha técnrca'

2,4. lnserto
No aplica.

Precis¡ón 4: No aPlica

{cos
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FICHA TECNICA
APROBADA

ICAS GENERALES OEL BIEN1. CARACTERIST

Denominación del bien
Denominacrón técnrca
Unidad de medida
Descripción general

AZÚCAR RUBIA DOMESTICA
AZÚCAR RUBIA DOMESTICA
KITOGRAMO'g. 

J pt"¿ráo 
"¿lido 

cristalizado obten¡do directo deljugo de la

láná'¿" a2úcar (Saccharum sp) mediante procedimre¡tos

aoroo¡ados, está constrluida esencialmente por crlslales oe

ll"á?oiu áubiertos por una felícula de miel madre

2, CARACTERISTTCAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

El azúcar rub¡a doméstica debe presentar las caraclerísllcas indicadas a continuación

REFERENCIAESPECIFICACIÓNCARACTERISTICA

CALIDAO

Color amarillo Pardo, sabor Y

olor caracteristico.Color, sabor, olor

Aspecto

No debe Presen tar insectos,
re szdUS tm3oUfia petie ana

ciónaulanmnU a pdrn U ene quq
orod ctUaOS delctueefd

Mínimo 98,00 'Z
Polar¡zación a 20 oC

Humedad
Máximo 0.40% m/m

Máximo 0.50% mim
cen¡zas conductimétric¡s

Máximo 3500 Ul
Color a 420 nm

Máximo 0,70% m/m
Azúcares reductores

Máximo 500 mg/kg

sedimentos)
lustancias insolubles

NTP 2O7.OO7:2OI 5 AZÚCAR

Azúcar rubia. Requisilos 4'
Edic¡ón

'z
El faclor de s€gur¡dad §e

determina mediante la siguiente

ecuación:

'100 - "Pol
F= .l

No debe ser ma
una polar¡zació

yor de 0,30 Para
n mayor de 96

Factor de seguridad

Reolamento sobre Vigilancia
v Control Sanitario de

Áti."ntot Y Bebidas'

aorobado medrante Oecreto

Suoremo No 007-98-SA' sus

modifrcatorias Y regulacron

com ementarlas

Cumolir con los requisitos

establecidos Por la Direccton

General de Salud Ambiental e

lnocuidad Alimentaña -
DIGESA, la autoridad naclonal

comPetente'

INOCUIDAD

'ssg
med¡a:i""J::::l"'il::[""'1i"1".]i33i-?:"*'

Legislativo No 1062, Ley de lnocuidad de los Alimantos' aprobado

Página 1 de 2
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j¡u

Prcltisión 'l: Ninguna.

2.2. Envase Yro embalaie
El envasl que contiene el producto debe ser de matefial inocuo, estar libre de sustanc¡as que

p-ueáán ser'ceoioas al producto en cond¡ciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estaf

fabricado de manera que mántenga la cal¡dad sanitaria y compos¡c¡ón del producto dufanle toda su

viJa úIl, según el artíiulo t 18 dJ Reglamento sobre_Vigilanc¡a y Control_Sánitario de Al¡mentos v
g"b¡¿r" 

"p;ou"¿o 
mediante Decreto §upremo N' 007-9&SA' y sus modillcatorias'

ElenvasedebecofresponderalautorizadoenelRegistfosanitario.segÚnloeslablec¡d.oenlos
artículos.t05. r r I y r 19 deiñegtáÁento soure vig anci-a y control San¡lario de Al¡mentos y Beb¡das.

.JtoUroo mediantá Decreto Supremo N" 007-98-SA' y sus modificatonas'

El envase no dabo allarar la6 caraclorísticas del producto y debe pr8serv-ar lalm¡smas durante su

["nipott" y almacenamieno' i"gtin to inOi"" el numeral 8'1 de la NTP 2o7 'oo7:2o15'

Precisión 2: La entidad convocante deberá ind¡caf en las bases (sección específica, espec¡ficaciones

técn¡cas numeral 2 ylo profo-, l-eiánütof a p"so 
^"to 

del produáo por envase. Además, podrá indicar

lascaractedst¡casoelenvasetalesco,no:mate¡at,peso,tipodecerrado.siemprequeSehayaverificado
qu" u.t"" caracteÍfsticas aseguren la pluralidad de postores

2.3. Rotul¡do
El rotulado de la Azúcar rubia domést¡ca debe cumplir con lo ¡nd¡cado en el artículo 117 del

Reglamento soore vigitantü 
-V 

ó"^tt"i S'"it'rio. de Alimentos y Bebrdas' aprobado mediante

Decreto supfemo N" 007-gg-sA, y sus modificatorias.._v las disbosiciones especilicadas en el

numerat 8.2 de ta NTp Zó2.óOliOiS, *Í como en ta t¡íp ZOZ.Oáe:2014 AZÚCAR. Rotulado 2'

Edición:

nombre del Producto:
declaración de los ingr€dientes y ad¡tivos empleados en la elaboración del producto;

nombre y dirección delfabricante;

"ornü",'..r¿^ "ocial 
y direcc¡ón iel importador' lo que podrá figurar en etiqueta adicional'

número de Registro Sanitarioi
lechadevenc¡miento.cUandoelploductolofequieraconarregloaloqueestableceelcodex
Alimentarius o la norma sanitarra peruana que le es apllcaDlei

código o clave del lole:

"ánoi.¡"n"" 
especiales de conservación, cuando el producto lo requlera:

lorma en que se presonta, por o¡emplo: granulado;

peso neto en k¡logramos del producto envasado'

\

fac/

Prec¡sión3:Laentidadconvocantedeberá¡nd¡ca]enlasbases(secciónespecífca.especificaciones
técnicas numeral z ylo p-¡ormJilr -^tr"i"l, ,r. infomac¡ón oue considere debá estar fotulada La

infomación adicional qr" r".oltliu ná-pr"Je'mod¡licar las caraalrísticas del bien desc'ilas en numeral

2.1 de la Presente ficha técnica'

2.¿1. lnserto
No aplica

Preclslón ¡l: No aPlica.

Versión 09
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FICHA TÉCNICA
APROBADA

ARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIENr.c
Denominación del bien : POLLO ENTERO SIN MENUDENC

Denominac¡ón técn¡ca i POLLO ENTERO SIN MENUDENC

Unidad de medida
Oescr¡pción general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.',|

Aspecto general

KILOGRAMO
Pollo es el ave de la espec¡e Gallus dorñosflcus, que no h€ llegado a su

"ii"oó "¿utto 
y.uya eitremidad del estemón es flexible El pollo entero

i¡n-rn"nro"n"1, ráfrigerado consiste en una carcasa (cuerpo entero

á"""nárrOo, despluñado y eviscerado) con todas sus parles'

;;il;;;;;""h;, "lr". 
rnréto", piernas v espinazo No contiene las

'.áiío"r"i,í. 
i""üeza, cuello o óescuezó, patas' molleia' corazón e

hiil;i L, üicasa debe haüerse somelido a un proceso de

".i"áí"ti" 
náiiJá."n.rt un. temperatura no mayor a 4 'c' Tanto la

"r^t. O" la rabadilla como la grasa abdomlnal pueden o no estar
'pr"sunt"s. La carcasa puede o no tener riñones o [rulmones

IA REFRIGERADO
IA REFRIGERADO

ír ucA

Del bion
Éi'pliio 

"nt"ro 
sin menudencla refrigerado debe. proceder- de aves sanas' faenadas en

establecimientos autorizados ""-n"Li¡iri"i-p"r 
ü Autoridad sanitaria y cuy¿ carne.ha sido

declaradaaptapara"rconsu.o_n-,,anobaioinspecciórrsanitana.segúnloindicadoenel
numerat 5..1 de ta NTp ZOr .os¿,i"oiii V liiiÁ'"gt#"nt"^san¡rario del Faenado de Animales de

Á¡mü áptoO"Oo mediante Decrelo Supremo N" 015-2012-AG'

Después del proceso de faenado, no debe haber demora en el enfiamisnto de la ca¡casa hasta

loorar una temperatura ,nter'na ie- d-"t- " 
l- "c 

"n 
la misma' según lo establecido en el

nu"meral 5.6.1 de la NTP 201'054:2023'

El pollo entero sin menudencia refrtgerado debe presentar las siguientes caracterist¡cás:
oBo

!.i-

REFERENCIAESPECIFICACIÓNCARACTERISTICA

CALIOAD

NTP 201.0542023
CARNE Y PRODUCTOS
CARNlCoS. Definiciones

v requis¡tos de las

áarcusas Y nomenclatura
de cortes de aves de

corral. 3' Edición

La carcasa:
]-oá¡á i"nut buena conformación' es decir

oue debe presentar una relación armonrosa

Jntru l, 
".iru"trta 

ósea y los músculos

- ó"L" t"n", la cobertura de gra§a bien

distribuida.
- ÉJ"a" pr"""nt"r incisiones.o rasgaduras de

rr-o¡"i ár" afecten su apariencia' según las

iááiá*-iá" indicsdas en la presente Ficha

Técnica.
- náiri, de huesos: Puede presentar hasta

ln?oes-"rtl"rlr"iOn en la pierna por unidad

á" p"m. er cartílago separado del hueso de

la ' Pechuga no se considera una

desarticulación o una rotura

Vcrsión 04
Páq¡na 1 de 3



voBo

l.¡"

I Ssgúñ art¡culo l0
Oecrelo Suprfio

dol Roglamonto del De'r'to Logislatlvo

N'034-200&AG.

No 1062, L6y dr lr¡ocurdad ds 1c6 Al¡m6ñtos' aprobado mtdiante

Tipo dG dclrcto /
Ub¡ctcló¡ d.

d.fucto

Tam.ño dc
lolartnci6

(lln.al)

cantld.d d.
lolarunc¡r
(máxiñ.)

Mancia
en
Psdrugg,
pr¡ma o al6

ro§ada¡

rabaól¡a.
3 ctnn

4 deleclos por

Pollo

Mancha rosada'en:
Punta de ala

Segmento
cornplelo

Cañones enl
Costillas, ala8
rabsd¡ll6

0,5 cm
6 defedos Por

pollo

Plurñrlhs eñ:
Tarso, alas
rabadrllá

1,5 cm
6 dcledos Por

pollo

Ras9adú.as
superlicieles coñ

culícule on:
Prema o e6pna¿o

5cñ
4 defectos Por

pollo

Rásgádura§
prolunda§'enl
Piema o €sPrnazo

5cn
1 delecto Por

Pollo

Vc¡a P.ofiuñclada
r(iaÚ cn:
Pcchuga cennal
(qri[!]

5cm
1 defecto Por

pollo

Botsas
subcúláñaas do

agua' 6ñ:
Pechug€ o Proma

2 c¡n'
4 defectos Por

Pollo

OesptgmBntác¡ón
de cuticlla en
Pollo co.nPl.to

'15% superlioe
total Por Pollo

¡ Vrra a rojo brllanle eñ temperaturas < 2

brDiámetro.

t Piel abierlá Ein afectar elmÚ6c¡Jlo'

d Vira a roio mor¿do gsqJro 6n temperáturas < 2 'C'

'Propio dcl onlriarironlo en el chill€r'

Los d€leclos ind¡cado§ sc refersn a una unidad cofipleta'

i:"ffi;;; ;;ii;;.n d"r*to' q'" supe'en ér larnaño v

Ij.i ¿lái" ii"-*," rndrcada en la tabla precedenre se

'c.

constdera como no conlolme

Tolerancias
Puoden prB6entarse los
srgurentes deteclos
mcnoles flue aterlen su

apanencia

Caracterist¡co del PolloColor
oloruiercuadeent0ex lqris vgeneOlor

Firme Y elástica al tacto'

musculaf como la grasa
tanto el tejido

Consistenc¡a

NTP 201.054:2023
CARNE Y PRODUCTOS
cARNlcos. Definiciones
y reqursitos de las

carcasas y nomenclalura
de corles de aves de

corral. 3' Ed¡ción

De 5,8 a 6'5pH
Reglamento de lnocuidad

Aoroalimentarla'
aJrobado mediante

Decreto SuPremo No 004'
2011-AG, y sus

modif¡catorias.

CumDl¡r con lo establec¡do por el Servicio

Ñ;cr.án; 
-;; 

sanidad Asraria - SENASA'

autoridad naclonal comPelente''rNOCUloAo

Versión 04

Pág¡na 2 de 3

REFERENCIAESPECIFICACIÓNCARACTERISTICA

enofmal
Sui

\\



VOBO

nombre dcl productoi

oals de ofiqeni
Il',iJ,i 

", ilt"tan del f abricante' envasador o distribuidor'

identificac¡ón del lote:

fecha de venc¡mientoi

condic¡ones de almacenamienlo:

oeso neto;fi;;;; Aurorización :1tl#"1:"::i::J::'Iff':,t?1T3o 
ar Proc€samiento Primario

de Alimentos Agropeaiarios Y l'

t-

Precisión 3: La ent¡dad convocante deberá indicar Bn las bases (sección esP ecifica, esPecificaciones

técnicas num eral 2 Ylo Proforma del contrato), que el rotulado deberá coloca rse en los envases

¡viduales (Para el caso de solicrlar las carcasas envasadas de manera individuau o en el envase a

granel. Asimismo' deberá indicar otra inform acron que considere deba estar rotulad a. La información
rnd

'ádi cional que se solicile no puede modiflcar los atri t utos del b¡en descritos en el numeral 2.1 de la

ipresente ficha técnica'

2.¡l lnserto
No aPlica.

Precisión 4: No aPlica

q5\

Vers¡ón 04

Página 3 de 3

Pfecis¡ón1:Laentidadconvocanted€bgráprecisarenlasba§es(s€cciÓn.especíl¡ca,
especificaciones técn¡cas numeraiá-lti ,6o* Oei contrato) la temperatura de recepción del pollo

entero sin menudencia ret.igerrO;, i,'cuá nodebe exceder Oe ¿ "C Oet mismo modo' deberá indicar

silacarcásadelpollopodráono-nt"n"'losriñonesypulmones.Asimismo'deberáindicarelpeso
óiá."Jiá J" cadá c"rcasa o" poiol 

"t 
r" punta de ta rabadila y ta grasa abdominal deb€rán o no sef

retiradas.

2.2 Envasc y/o smbala¡s v ñ^ .rch.h c.rmu-- 
Ei ;;;;":" y ;mbalale deben ser do primer uso y eslar limplos. inocuos y no deb€n comunrcar

olores o sabores extranos ai ;;;il; ásirnismo' deben ser ¡moermeables' resistentes y deben

proleger al producto. Lo" -"t!A"1". Jl, Lnvoltura deben ser limpios e higiénicos y al retirarse no

deben deiar residuos soirJ 
"i- 

pá'"t"' según lo establecido en el nunleral 7 de la

NTP 201 .054:2023.

El diseño y lo8 materiales dB Bnva6ado deban ofrecer una Protección adec{ada de los productos

para reducir al mínimo n áñá'¡^"ti¿^' ovitar daños .y.p€rmitir 
un stiquetado aprop¡ado' Los

materiales par, 
"l "n*."dt',I"'i"U"i 

r"i táxicos n¡ dlben representai una amen-aza para la

inocuidad y la aptitud d; i;"" 
-;i;"'i;t 

en las 
^condioones 

de almacenamiento v uso

esoecificadas, según lo 'J;;; ;; ;i;;meral 7'2 9 de ; norma co¿ex cxc 1-1969 (2020)

ñiir:iÉ'ó§bENtRALES DE HTGTENE DE Los ALrMENros'

Prgc¡sión 2: La entidad convocantB daberá ¡ndicár en las bas€6 lsección espocif¡ca espec¡licac¡onas

récnicas numerar z yto proror-á'iái"onrrátol, er peso neto ,prJr^"Jo dB'producto por envase y/o

embalaie. Además, poOra inOic-ar-üs'"rir"t"iirtiir. ¿"t 
"nrasJ'vlo-"mbala¡e 

tales como: material'

tipo de cenado, entre otros' J;;: [-;; n-;y-; ven¡ca¿o q-'J 
""t"" 

carácterísticas aseguren la

pturalidad de Postores'

" Ei[[fr'." de ros envases de porro entero'i^-T"l:9:"'"2'3r[:t',1t3'á$"^t?i.?ff'[^:§l'3¡
reou¡sitos establecrdos en la no'rma Codex CXS 

'1:1^995 
(

ETloUETADoDELoslurlÍei1ó"sÉá-ElNÚn3¡oos.ydebelndic¿rlosiguiente:



\),

2.',|

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL B IEN

El mondongo congelado debe presentar las siguientes caracterí§ticas:

EiL?'n?nno"onnul1.,:-r*.^131""r"":Íti!::ffi:?i:"J,'"?fl:T3:i:,i:,::".liJ::'"r,ffii

I*""1:1,:?'"Tffi'rT?""Jf$lli: ;;;';; Jdo ap'obadas-com"":fl il,,'1i :'Hi:
;#;;; á'lispe"cion velcrrnaria' scgún lo señalado en-, c

NtP 201.055;2021 y 
"n "t ""p't''o'it' 

'íál ir"ll"""to s'nilario dcl Faonado de Animalcs de

il:.¿:;ñffi;,L¿iont" D""'"to supremo N" 01s-2012-AG

Elmondongo que se comercia[ce debe estar semlcocldo y exento de mucosa segúnloseñalado

fu*lüif i¿ gl,m*',r'"1;,'í.'"Í':it 
#;;;io o " 

Án',"" r"' d e Ab a sto a proba d o

Las menudencias de ros dostinadas a la conscrvación por cong'elación-deqÜ;""*"ffi:iT;i

;;"p;;;;;;U";"eerami€nto ráp do ha'¿:r159dT 
: X,?"rt;["i3!11u3r1.

núileo, según lo indicado en el nur

FtcHA TÉcNlcA
APROBADA

cARAcrERlsrlcAs GENERALES DEL BIEN

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

CALIOAD
Superf¡cie
defectos

brillantc . acabado l¡bre de

Aspecto general

aracteristrco, exen to de colores

: MENUDENCIA DE RES - MONDONGO CONGELADO

, üEñúóEñóiÁ óE BovlNo - MoNDoNGo coNGELADo

:KILOGRAMO
: ii-úrino aororunde a los anrmales de las especies 8os

i;;;;. ;";;r;di";t v oel sénero Bubalus Ia especie Bu¿alus

;;;;" ;;. híbndós. El-mondongo congelado corresponde

al rumón, el cual ha s¡do sometido a un proceso 
-oe

Ionoetamiento rápido Puede comercializarse con o srn

iJiJuto y aooo c"irr scm¡cocido y cxenlo de mucosa'

C

olor anormal u ofensrvo

F trmc v clásl¡ca al laclo lantolagrasa

como ál te¡ido musc'lar

Cumolir con lo cstablcc¡do Por el

Áervicio Nacronal de Sanidad Agrarra

]"''ót-nÁsÁ, r,roti¿aa nac¡onal

comPetontel.

extraños
Caracteriitico Y exento de cualqu

cl Decrcto Leg¡slativo N

34-2008-AG.

NrP 201.055:2021 CARNE Y

i,nooucros cARNlcos
Oefiniciones. clasrficación Y

rcouisilos de carcasas Y

cainc dc bovrnos' 3' Edtcron

Reglamenlo de

Aoroalimentaria.
m-ediante Oecreto
N" oo4-2011-AG'
modificatorias.

Color

Olor

Consistencia

INOCUIDAD

rer

lnocu¡dád
aprobado
Supremo
y sus

Precis¡ón 1: La entidad convocante deberá seña lar en las bases (sección esPecifica, esPecil¡caciones

técnicas, numeral 32 Y

collg
dcl mondongo,

elada no debe de ex
como en Piezas

/o proform
ceder de

a dcl contrato)

enleras o cortado en
-18 'C. Del mlsmo m

que la temPe
odo, d

cubos Peq

ratura de recepc lon de la menudencia

eberá ind¡car la form a de Presentación

ueños o rectángulos alargados

Menudcncia de Rcs - mondongo congetado, cortado en cubos de 2
a oreseñtación'
cm aproximad

Por e¡emPlo

pequeños, entfe otros: indicando las dimensiones aProxlmadas de cad
amente, ctlYa

temPeratura no debe exccdcr dc -18 "C

" 1062. Ley do lnocuidad de los Alimentos'

' 
Página 1 d-c2f :s:t"#i:Tl: J:",* ::B',"#"J1,1 3

REFERENCIA
ESPEC¡FICACI óN

CARACTERISTICA

Versión 01

1.

t



2.2. Envase y/o ombalaje
El envaso y embalaie debon ser inocuos, limpios o h¡gién¡cos' de grado alimentar¡o y no debe¡

comunicar olores o sabore-s "iti"no" 
al producto- Asimismo' deben ser impermeables'

resisteñtes, conseNar las 
""tá"üii"tliái 

Jet itooucto y'.al elim¡narse' no deben deiar res¡duos

sobre la menudencia, seg'in iá ástaorec¡¿o en el numeial g de la NTP 201'055:202'l

Eld¡seño y los matedales de snvasado deben ofrecer una protecc¡ón adecuada de los productos

para reducir al minrmo l" "";i;;;;:';;irar 
aa¡os y permitrr un etrQuetado apropiado' Los

mater¡ales para 
"l 

en,at"do nJJoüán to' to""ot ni rcpiesentaruna amenaTa pa'a la inocuidad

v la apl¡tud dc los alrmentos ll Llion¿'"'onot ¿c almaccnamrcnlo v uso espccrficadas' scgún

to ¡ndicado un u¡ ¡urnerat ,;, ililü; ¿e p¿"t¡"" Codex CXC 1-1969 (2020) Princ¡pros

generales de higiene dc los alimentos'

Precisión2:Laentidadconvocantedsberáindicarenlasbases(se-cc¡Ónespeclflca'especificac¡ones
técnicas nurnefar s.z ylo protormJü;;;;i"r, er peso neto apfoximado de producto por envase.

Además, podrá ind¡car las 
""r.""t"lit't'"""t"i"i"í"u-""'rut"t 

co'ot-"rerial t¡oo da cerrado o a granel

en envases con tapa, s¡empre q* 
'"" 

i''v" 
'"i¡ri"á¿á 

q" e"ta" car""rt'íti¡""" aseguren la pluralidad

de Poslores.

2.3. Rotulado
Las menudencias de res deben estar adecuadamente idenlificadas oara facilitar su rastreabilidad

mcd¡ante etiquetad"' d""';:;;";;;l"ritlilc¡¿n pert¡nenre''seoún lo señalado en el articulo

27 del Reglament ou 
'"o1''"0'i" 

Ág'ááii'"ntu'iá' aprobado 
-mediante Dacreto Supremo

Ñl oo¿-zoti-ec. y sus modificalorias'

En caso de estar envasadas o empacadas la etrqueta o rót':-',:'5:0""#f ii31"#l6k''t"1t
ilfl;;ñ;"; la legislación nacional vigente o 

"n "'- ':-o-

AL IM ENT os e ¡rvnsnoos 
"e"tiq.,"táJo 

oo ai menros prcenvasadot"ti"itsit"J 
11 3#i'3ili

lr.oii'""" r". requisitos aplicables especifrcados o" 11-1:-l

Norma qeneral p"" ul u'i'['t"'"¿"oJu-io't "r''"nto" 
preen-vasados según lo señalado cn el

numeral 10 de la Nrp zor üiiióár ' poito q'e oeoe indicar lo siguiente:

- nombre del Productoi
- Dais de origen;
- ffiürl;;];;;"ión del rabricante' envasador o d¡stribu¡dor'

- identif¡caciÓn del lote:

- fecha de venc¡mientoi
- condicione" de almacenamiento;

- Peso neto:

lifi :li"X"Á*"Ji'"""i?':'T?[ffi 

"i5"J:#;3$::'Ll;'ÍX3i:srProcesam¡entoPrimar¡odeprecisión3:Laenrdad""Y-ylf i:::a.liff i:tñi:iiiiipi:i,í¡,1"T".*¿üi"#,r
f il[?#1"J:1"';:'¿: 

j:1XT':Ü'^:;']Ji-J,"áá'r"'rosatrrbutosd

2.1 de la Presente licha técnrca'

f-
\

2.4. lnserto
No aPlica

Prec¡sión 4: No aPlica

Versión 01
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1

FICHA TÉCNICA
APROBAOA

ARACTER¡STICAS GEN ERALES OEL BIENc

Denominación del bicn I CARNE DE RES - CORfE BoLA DE LoMo

REFRIGERADO

oenominación técnica SiirÑióÉ eÑlNo - co¡rE cABEzA DE LoMo (BoLA

oE LOI\¿o) REFRIGERADO

Un¡dad de medida : KILoGRAMO

ó"""io"¡0ng"n",", : l,'*tij:*ffiffiilillt',';:,XiiTJiffi:i?-3fli
;#;";;;¡ñLi eicorte cabeza de lomo rerriserado

I" ,-i" ,j¡á t¡n hueso del cuarlo posterior de la carcasa' la

Irrr ñ""14" 
""rráda 

hasta alcanzar una temperatura no

;;;";;; 'c. Este corte se oncuentra ubicado co la parte

liilit, oi, ñr.rá,1"ut" el cuerpo del hueso coxal' lémur'v
""ilil, i,i'iü"o1i;;li" oetante con la col¡ta de cadcra' hacia

;ü;;;;;;;;lon;r cuadrado' hacia adentro con la tapa v

:[;","'JH' ;* ií 
;iiir t ;u:;'un' J:'.':i:T:i?:

intermedio Y recto femoral'

cARAcrERisrlcASf s,PE'clFlcAs DEL BIEN

Del bicn ' ' lebe oroceder de an¡males sanos laenados oajo inspeccion

i,:?i:iifoo: iil?#Íj:"""'.?iJ"'"J;;;";,;,"oes oor ri Ailo,rili:"T:1"ffi,:,i'""'::

:i'ái,*,*;I:iÉtil::,*ffi ::#.;É11],Ji.:i"**;*=fi i****
Faenado de Animales de Abasto' ¡

2.1.

El corte bola de lomo refri crado debe sentar las s uientes caracter isticas
re

CALIDAD

Aspecto general defectos

Color

Olor

Consistenc¡a

pH

INOCUIDAD

Superficie brillantc, acaba do librc de

Caracteristico, cxento de colorcs NTP 201.055: 2021 CARNE Y

extraños
PROOUCfoS cÁRNlcos.

Catacteristico y exento de cualquier Dcfinic¡ones, clasificación Y

olor anormal u ofcnsivo requ¡sitos de carcasas Y carne

Firmc Y
tanto la grasa de bov¡nos. 3" Edición

como el tejido muscular

Entre 5,5 Y 6,4

:: I3J: ú"#:, f""!'jffi""^#l'""1
iÉÑni'Á. 

-- - 
"'tono'o 

nacional

comPetente'

neolamento dc lnocu¡dad

Aoioa¡mentaria, aProbaoo

m;diante Decreto SuPremo N"

oo4-2011-AG, y sus

modif¡catorias'

Prcc¡sión I : La entidad convocante deberá señalar cn las bases (sección esP ecif rca. esPccif rcaciones

técnicas, numeral3.2 Y/o Proforma del conlrato) que la temPer atura de recePción del corle bola de lomo

rcfrigerado no debe exceder de 4 'C. Del mismo modo, deberá indica r la forma de presentación del
otros; indicando

COde de res, como en corle entero o en Porciones ind¡v¡duales (iilet6s o trozos), entre

el peso aPro
Ejcmplo 1: Car

ximado de cada Prc
ne de Res - Corle

sentación Por eiem

bola de lomo refriger
plo

ado, corte entero, cuya temperalura no dcbe

:,?:s:1""1 Íá51': Ji"'li: 3:',',',#"JI1
dol Decrcto Legrslalivo N

034-2008-AG.

' 1062, Ley de lñocuidad de los Al¡mentos'
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exceder de 4 'C.
Eiemolo 2: Carne de Res'Corle bola de lomo re

tempcratura no debc exceder dg 4 'C'
frigerado, en filetes de 2OO g aprox¡madamente' cuya

número de Autor¡z ación Sanltar¡a de Establec¡miento ded¡cado al Procesamiento Primariopeso neto,

dc Alimentos Agropccu arios Y Picnsos, otorgado Por el SEl"¡lSA

Precisión 3 La cntidad convocante dcbcrá indicar cñ las bases (sección csPccífica. esPecificaciones

técnicas numeral 3'2 Y

inlorm ación adic¡onal que
io proforma del

se solicite n
contralo)
o pucdc modrficar los atrlbuto

otra ¡nformación que cons¡dere deba eslar rotulada La

s del bien descr itos en cl numeral

2.1 de la presente ficha técnrca

2.2. Envaso Yro smbala¡o
El envase y embalaje deben ser inocuos' limpios e higiénicos' dc orado atimentario y no deben

comunicar olores o saborei ";ñ;; át proouctoi' Asimismo] deben ser impcrmeables'

fesistentes. conservaf ,"" ""o"*itl,iá" 
¿ut ;;;;;t" y, alel¡minarse. no deben dejar residuos

sobre la carne, scqun ¡o cstao'ii"ioo en cl numcral 9 dá la Htp zol oss'zozr '

El diseño y los materiales de envasado deben ofrecer una protecc¡ón adecuada de los productos

oara reducrr al minrmo 
'" ""ii"''"'i""'0" 

*ir"i oánot y perm¡t¡r Úñ elrouetado aprop¡ado Los

materiales para el en""ttoo no i"'iál tli t'i"ot n¡ 
'opíeientar 

una amónaza para ta rnocuidad

v la aplitud de los alrmentos "i 
i'-'-"oni¡"¡onot de almaccnam¡ento v uso espocifrcadas segun

ío indicado en el numeral z I s iJ-"iiiéi ¿1; iiactica codex cxC 1-1969 (2020) Princ¡p¡os

generalos de h¡giene de Ios alimentos

Cuando la carne sea envasada o envuelta' el material debe'ser aoto para su utilización y las

caras o cartones deuu" o''pJ"'á' 
"0"" 

'i-r"o"J "oti'áoo 
o o" otro medio adecuado para proteger

la tarne. con la salv"¿"¿ o" ü'"" Ji'ii'ü#ináiái átot no 
""rá 

necesario que estén forrados o

lot" g iol" a" o,,,, 
"nu 

,, 
oli' 

E'l 
"c'"#::i,;tt 

f::: fi 1?,$ i.T:'d, :11 ff.:ü:"o:
ind¡vidualmente antes de se,JHffiffi;-¿iCse-zoo's]óLdiéá a" prálticas de hisiene para la carne

precisión 2: La ent¡dad conv?^"."jfS:i"JÍ,[Íü:!il:§iffi"f,""Tli],ii1"""ff,fi,,""i3i"ti.1*
tócnrcas numcral 3 2 v/o prororma.09' .::l'l'"j:i ^'^.",":; ;;,;-.;.o: material trpo de cerrado o

)ideffi; ü;t '"6¡63¡ 
¡35 g3¡¿cteristicas del envase lales comc

orescntación a granel en onu""= ll^ili'"'áp'" q'" se haya verificado quc estas caracter¡strcas

asegurcn la pluralidad de postorcs

" l;j':'"d¿" de carne de res debcn estar adccuadamcll:.iflIlit"""t::tff:"^ 
'f:l'lii:rastreabilidad mediante etrquetado' documenlación " 

i"l"tT-"'"]::.Ti.j;i'i"o ñJii'nt" oo"'nto

""; 
il;il ,t dcl Rcglamento dc lnocu¡dad Agroalrmentar

!"0?e."'r'',"; ooo-zo 1 I -Aé v sus modif icatorias'

¡-l*qni,n=d*f5gtt{d*
L"#LP;J:r i"ñ''"tit:lü;iiü';;á !'e oete'á inoi"ar ro sisuiente:

- nombre del Producto:

- 13[,lli'i'1iJ;ión der rabncante' envasador o distr¡buidor;

- identificación del lote:

- fecha de vencimiento;
- 

"ondiciones 
¿e almacenamiento:

/f'
ty,

I

2.4, lnserto
No aPlica'

Prec¡sión 4: No aplica

,. :-
Verston u I

Página 2 de 2



FICHA TECNICA
APROBADA

ICAS GENERALES DEL BIENI. CARACTERÍST

Unidad de medida
Descripción general

CARACTERÍSTICAS E PECf FICAS OEL BIEN

BONITO ENTERO CONGELADO
pisóeoo BoNlro ENTERo coNGELADo
RAPIDAMENTE
KILOGRAMO
Ei "l 

p"s""oo de la especie Sarda chiliensis apto para

*n.ráo humano, al que no se le ha quitado las visceras y

que tra si¿o sometido a un proceso de congelaclón rápida'

s2

PiL::? entero congelado debe ser elaborado con pescado sano de una calidad apta para

venderse al estado fresco para 
"] 

JJn*rno tt""no.y debe haber sido sometido a un proceso

de congelac¡ón "n 
,n "o''oo'"il;;t' 

¿e tooá que el. rntervalo de temperaturas de

cristahzación máx¡ma lranscun' ;""""ffi;;,.ñ;p-o pot]uu El oroceso de congelación rápida

no debe considerarse completo i"ri" qr" al proirito alcance una temperatura de -18 "C o

inferior en el centro t¿rm¡co, una 
'v-Ji"lLli-r'á0" la temperature Asim¡smo' podrán ut¡lizarse

antioxidantes de acuerdo ""' ';";i";;;;ár1-"tit" 
iooex cxs 192-1995 (2021) NORMA

GENERAL 
'ARA 

Los Aorrvdi iiiii'üñmiioi. i"sun ro ¡ndicado en ros numerares 2.2 v 4

de la norma codex CxS oo'l gtliiojiil Ln i" tlo't" Éanitaria para las Actividades Pesqueras

y Acuícolas. aprobada n'"0''nt"' ü'u""'át'u's;p;;;; N" 040-2oo'l-PE y sus modificatorias'

Si sl Bonito entero congelado está glaseado' el agua utilizada oara el qlaseado o para la

oreoaración de soluciones o" gl;"'iol'iái" ;r águá potaute" según lo indicado en el numeral

5 ;i; ñ;ñ, codex cXS 36-1e81 (2017)

v

\

\
Materias extranas

Se enüende Por agu e potáble. al agu

Íneamientos de las'GLJias Pare

a dulcé apta Para el consumo huma ng. Los c.itoflo§ de potabil¡dad debeñ seg!¡¡r los

REFERENCIA
ESPEcrFlcAclÓN

CARACTERISTICA

CALIDAD

cado

ii

afe

ert dC riieSa Udn o flc !e0 onl pdSnE oSnn ete oc( pe0edáfll s poneo(.1o Ub q
SEtrasuemeddan rduad eod pescad

ddamehuedS acexeerd danaua pbservo edaformneentem¿cla§te arftnme aSequ laedrilloamaoncoblaocoedESnofae crlra ad€orolcelnca aanm SeeUrec qUS pe
le¡1tceUa se pdad et)n loatle ete porrn p
teenmcláerSm anel¡needno pu

n oen IrumSrootuoUc chuntlcodIl os ara p
edectoae spcesoexneIctanSodaafil

cuando Presente

rft eS ddca aSclaSosaefectudseaddnuedtotal eeunl ase qdebe yornoOSrtuSntee reqs Ut'l osCO rg nuncooadtreo ropreSum pdn eaUe nc dno pctcepta

so ae UctedaedonceSse ÍatlmeddadUnanU n eU eSSacSeflractcasad ae aUUa a

Deshidratación
prolunda

El número
conformidad
númefo de a
NCA de 6,5.

cxs 36-'1981 (2017) NoRMA

PARA PESCAOOS N(J

EVISCERADOS Y

EVISCERADOS
CONGELAOOS
RAPIDAMENTE

eddanidulaenel'l eSrenateae pmUaCu q
odcasde pevenro gano peslre am qu
oneUda osatl qeedc arlamoU dxe c anamhudas Uaafafo pn sUa peSn tur¡oc v cdtenll eal-l uSclmenlfaclzcaecono§e

Versión 03

d d6l agua Potable de h Orgañizacroñ Muñdlalde la Selud
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Denominación del bien
Denominación técnica

2.1.

ElBonitoenterocongeladodebopresenlarlass¡gu¡entescaracterísticas:



REFERENCIAESPECIFICACTÓNCARACTERISTICA
aumento o se detecte nr

método. incluso mediante el uso de una

lente de aumento, que revele el

incumplimiento de las buenas práct¡cas de

ediante cualquier

labr¡cac¡ón e h¡ ¡ene.

Olor y sabor

Textura

o sabores anomales Pers¡stentes e

inconfundibles que seall s¡gno de

descomposrción o caracterislicos de los

eUecarned qxtte ud ae srac tonAlte
zaft dasractes tonmcoed Su n pond q

ona adbldoaaSImderauctestrunaupor
edraclonla Sou o epaum SCeld posta osap

la carno de las es AS

Una unidad de mues tra afectada Por olores

¡ensos

eto dntea amSded snclaseLa pre
ESdOSCES ao enneendomba

C óncS omde eo dacadd

talbs mfnimas de captura Y

tolerancia máxima de

eiemplares iuveniles de

orinciPales Peces marrnos e

invertebrados, Y sus

9-02anf\¡ lt teSono CUeR S
ednoe aclnEP0 1 Aprueba02

modificatorias

Cumolir con el tamañO min¡mo de pesca

rndrcado en la noma de la relerencla

para los Prod
y acu¡colas
nacional Y

Resolución
Eiecutiva
SANIPES-DE,

N' 057-201&
ysu

oresddn caalat\¡ un
d

mod ificatona

exportación, aP

de inocuida

Pesqueros
mercado

uctos
para

de
robado mediante
de Ditección

CumDlir con los requisitos establecidos por

Ii" á."rn,.rno Ñacional de san¡dad

[".0i"]! IiÁnrPES' Autoridad Nacional

comPelenle2

v

Tamaño mínimo (cm)

INOCUIDAD

Precisión 'l: Ninguna

2.3.

2.2. Envase y/o "-0","i1_-,roo debe ser empacado de tal manera que se le proteja de la

El Bonito entero congel¡

i".,i#i","10" v r, o"ñgidt","ido""t;:íi1;.,:#."J"1¿"¡t::"'; S:J:"*tL, ff31.,'Jf,:É11

las Actividades Pesquerat

Y sus modificatorias'

precisión2:Laenr¡dadcon-voc:H,r"""t^",1i$l[,'y:Jfr :ri"::,:*:{iff#tlittl*::t:técnicas numerar ? Yl" 
p:1":n,";";;;;;;;;rsr¿", 

entre otro
como bolsa de Pol¡etileno Y cal¿

:.il;;;;üí"as aseguren la pluralidad de postores

!-i

N' 30063, Lcy d' crÉición dcl Organrs'no Nac¡onll de Stñidad Pe3quera' modrfcada

Versión 03

Página 2 de

pescadosDesgarramiento del

abdomen

san¡tarios

EilL,fÉi,r, B9*:-:*?:":::r,""'S'^""ff,:",.""T8'ffil..:,';i:ltHi'1",i.jir"lo:'f:illi

",ffi':tlfl#é};üi'l;*,{f tttr#iil#$ffi 
"'riiLü::á"Bs"s5ir



nombre d6l alimento (se debe indicer el nombre común de la e§pecie' también la expre6ión

:,iá"ülLáá ápiaámenie" y ra inoicácion de que et pfoducro dabe conservarse en Gondiciones

.ir; ;;;i"-^ú:u calidaá ort"nü"ii"ntplrre, il almacenamiento v la distribuctón)i

contenido neto (cuando 
"¡ 

,¡¡,"niJu"t" gLs"aoo' en la declaración del conten¡do neto del

alimento no se inclu¡rá el glaseado)i

instrucciones para el almacenamiento (debe indicarse que el produclo debe almacenarse a

una lemperatura de -18 'C o inlerior);

nombre o razón social y oireccion áJ'ta empresa productora' impodadora o distnbuidora'

identilicación del lolsi
pais de origen en el caso de imporlación:

fecha de duración minimai
instrucciones de usoi

ios ad¡tivos en orden decrec¡enle' en caso los tenga

La ¡nformsción especiticada deb€ indicarse en el envase o en los documentos que lo acompañan

pero et nombre ¿"t proor"tli""'¡o"iii[*¡ü i"ir"" v el_nombfe y la d¡rección del labricante o

envasador oeben ngurar si!-p'" "n 
el envase' según lo establecido por la norma

Codex CXS 36-1981 (2017)'

Precisión 3: La Entidad convocante deberá indicar en las bases lsección especffica' especificaciones

técnicas numeral z ylo p'oto't""J5;ñili' ";' 
¡nformac¡ón oi'e considere deba estar rotulada en

ór éñvá<e La informac¡ón adrcronar que se soric¡te no puede rá¡r""r las caracterist¡cás del bien

;:#;";; ;;Á.ui z t de la presente richa técnica

2.4. lnserto
No aPltca

Precisión 4: No aPlica

v

.¿¡

Vers¡Ón 03
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FICHA TÉCNICA
APROBAOA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN . CALIDAD A
Óinominación del bien BOOUICHICO ENTER o RernleeRnoo
Denominación técnlca PESCADO BOQUICHI CO FRESCO ENTERO - CALIDAD A

Unidad de medida K¡LOGRAMO

Descripc¡ón general Es el pescado Pe rtenecienle a la especie Prochilodus nigr¡cans'

proveniente de los centros de cuttivo, sanitar¡amenle apto para

consumo humano que no ha recibido ningún tratamiento de

conservación fuera del enfriamien

las vísceras. con o sin branquias'
to, al que no sB le ha extraido

CARACÍERISTICAS ESPEC lFtcAS DEL BIEN

2.1

2

Pi''l[]t,::-*::"-,::'1?,g10."" .1¡#33.hliji,',§::::11'ffi"*'5""[":"'ij"",'*,",::
:::::f;i:]il:'J3ii3;",'"lH!T;;,;lJo o"uá teÁer eroror caiácttrrst¡co de ra especie v debe

estai libre de olores anormates. gj'ri."ri" ilá0" 
"star 

frmemente adherido a la columna vcrtebral

y presentará consrs,tencia rit't"-v ái¿Ji"á' las vísceras-se!^'"1T::::"il';'r*tl'íX1"t"ff;':i
üriiÑ;; textura f¡rmc y las paredes abdominales s9 Prgsei

desprendrdas. según ¡ndican 
'"t''i'H"tr"" 

i i t'liz's'i'+ vszsde la NTP 04'1 001:2019'

uichico entero rerfigerado _ car¡dad A deb€ presenrar las siguientes características

¡É

El Boq

§ tNOCUIOAO

REFERENC¡AESPECIFICACIÓN
CARACTERISTICA

cALIDAO - lr¡discente, tornaso lado

unrforme
- BrillanteP¡eI

acuosotn ereaSt1traCUUMMucosidad
- Convexos
- Córnea transParente
-Pu ila ne brillante

Ojos

- Color vivo
- Color uniforme a roio sangre

- Brtllante
- Mucus ausente o trazos de

a ua lim a

- Azulado
- Roio brillante o rosado

- Translúcido
- Liso
- Brilloso

Color Y asPecto
Bra nq ulas

- Algas marinas
- Aire oceánico
- Pasto moiado
- L¡geramente metálico
- Apepinoomelón
- A came roia (sangre)

- A iodo

Olor

NTP 041 .001:2019
PESCADO FRESCO.

Requisitos 3' Edición

rigido
- Elástica
- Músculo resistente a la Pre9on

del dedo
- Müscuto consistente

- Músculo muy f¡rme o duro'

Textura del músculo

oresdcall daUMan
ddanocuedrosta vsan

t)SUd cso pro
SacolCUroseU

CumDlir con los requisito6

esrablecidos Por el Organlsmo

Nacional de Sanidad Pesquera '

Versión 01
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- Color

Músculo

Qata



S¡rutPeS, Autoridad
competente!.

Nacional

El Boquichico entero refngerado - calidad A debe ma[teneÉe permanentemente en hielo? hasta

et momento de su entrega, ,,";;''""' *';;láJ una cantioád adecuada v suf¡c¡ente de hielo'

seoún lo indicado 
"n 

to. a..ti"'to""z"e"iió ¿JáÑ-" san¡taria para las Actividades Pesqueras

v Ácuícolas, aprobada t"o¡ant"'"ióJ"llt"!üt"t"" ¡¡' 040-200.1-PE v sus modificatonas v en

er numerar 4.1.2 cte la norma nriláéóii"c¡ááéi sztzott cÓDlco DE PRAcrlcAS PARA

É.;'¿§bióó iibi pnooucros PESouERos 'ro EdiciÓn

2.2. Enva3e Y/o embalale
LaScajas.contenedoresuotrosreciplentesUt¡l¡zadosparaeltransporteydespachodel.pescado
deben ser de materiales '"i"i"^*ij' ""rrosión' 

lisos' ni ausortentei y láciles de identificar'

limpiarvdesinrec'"'Att;;;;:;;üá''t'"olqu"t"at"án-i'sáacrerist¡cassensorialesdel
oescado, evilar que * i;;;;it;-; pescado sustancias nocivas a la salud humana y ser

lesistentes de manera 'd;';';§s;;Jlá 
o-'"t9"i'="1',0;'ffEi"i:::T".X:1:':r:''i:'JXl'r"J::

r.'¿h:::**:ft',T"x?":fi"'"i:i;;]í?ii:?'-xi:{:iJJll''iápilii'¿; 
corocar erpescado

d,recramenre rou," 
"r"uJr"o,',!ü1""'üL'.r¡"á¿" "" 

ra"^,::Li¡il|.J,:ifi,l3,1""'^piiru|1l:
;J""1;;'Á;il;des Posquerasl AcuÍcolas' aprobada me{

PE, Y sus modif¡catonas'

Precisión 2 La entidad con'ocante deberá ¡ndicár en'" o-"-Yr("T;|jT 
;::"":'Jflr::?::ffiil]:H:

iti:i:gl[*filiri:""n: g;"J:il]3 iil:"""i'i'::ffi" ""i*-"'-á*¡'ticás 
aseguren

ia pluralidad de Postores'

Prec¡sión 1:Ninguna'

2.3. Rotulado
No aPl¡ca'

Prec¡s¡ón 3: No aplica

2./t. lnserto
No aplica

I Según los arliculos l 2Y3delaley N'30063' Ley de creación del Organismo Naclonal de Sanidad Pesquera'

i

t'

l§
modificada med iante Oecreto Legislativo 1402

I EI hrelo ut¡llzado debe ser limpio. almacenado h¡glénlcamente, elabor8do a Partir de agua

conven¡entemente mol¡do' de tal forma que Permita su mezcla homog énea con el Pescado, tal

numeral 46 de la Norma Sanitaria Para las
robado medianle Oecreto

SU premo 040-2001-PE' Y

potable Y estar

como lo indica el

REFERENCIAESPECIFICACIÓNCARACTERISTICA
do nac¡onal Y

exportac¡ón".
aprobado mediante
Resolución de Dirección
Ejecutiva N" 057-2016-
SANIPES-DE. Y su

para merca
de

modificatoria

Versión 01

sus modif¡catorias

Actividades Pesquer¿s y Acuicolas' aP

Página 2 de 2

Precisión 4. No aplica'



1. CARACTERISTC AS GENERALES DEL BIEN

Denominación del b¡en

Denominación lécnica
Unidad de medida
Oescripción general

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

la NTP 041 .001:201 9.

El Paco ontero refrigerado - calidad A

PACO ENTERO REFRIGERADO - CALIDAD A
pEécaoo PACo FRESco ENTERo - cALloAo A

KILOGRAMO'i" .-"t p".""Oo perleneciente a la espec¡e Piarcclus

;;r";yp;;;; 
- 

pioveniente de centros de cultivo'

ianitariamente apto Para consumo humano que ha sido

áiiiü¿o o i"ttig"iado a una temperatura no infer¡or á--1 "c'

"l 
qru no a" la-ha extraido las vfsceras con o s¡n branquras

2

2.1
Sifl:"J"","r. refr¡gerado - calidad A debe presentar las condic¡ones de lrescura de acuerdo

con ta especie; asimismo, dJ;1; jñ;"'ñ;;;": iin n¡nouna clase de masulladuras'

desganamlentos o colo'ac¡ones á'no- '"L"' 
¿"u" t"n"' 

"l 
olor carácteristico de la espec¡e y debe

estar libre de olores ,no''"'"'1"Él'''il?tiro-Juúu "tt'r 
f¡rmemente adherido a la columna

vertebral y debe presenta' 
"ont¡It"n"i" 

-i*e y etásrica' las vlsceras se deben presentar

diferencradas con color u"rr'*" '''üitll'" r''rn" vi"t p"uots ah'lomina¡es se deben presentar

sin daños y sin espinas o"tp'unolio'"i]"'!il" toL'" rát """rales 
5 2 'l 

' 5 2.2' 5 2 4 y 5 2 5 de

debe presentar las siguientes características

q\.

REFERENCIAESPECIFICACI ÓNA

CALIDAD
lridiscente, tornaso Iado

Color uniforme
Bflllante

acuosorenlel\¡ucus transMucosidad
Convexos
Córnea lransParente

br¡llantePU ¡la n
Olos

Color vivo
Color uniforme a rojo sangre

Brillante
Mucus ausente o trazos de agua

lm 1a

Branqutas

- Azulado
- Rojo brillante o rosado

- Translúcido
- Liso
- Brillo§o

Músculo

olor y aspecto

Algas mannas
Aire oceánico
Pasto mo¡ado
L¡geramente metál¡co
A pepino o melon
A carne roia (sangre)

A !odo

Olor

duro, rig¡do[.4úsculo muY frrme o

Músculo consrstente

Textura del músculo

Vcrsión 03

Página 1 de 2

FICHA TÉCNICA
APROBADA

Piel

NTP 041.001:2019
PESCADO FRESCO.

Requisitos. 3" Edición

. Elástica

. [ii"-ro ,r.i"t"nte a la PresiÓn del

dedo
\



REFERENCIAESPECTFICACTÓNCARACTERÍSTICA
Manual lndicadores
sanitarios Y de
¡nocuidad Para los
productos Pesqueros Y

acuicolas Para mercado
nacional Y de

exporlación, aProbado
mediante Resoluc¡ón de

Dirección Eiecutiva N'
057-2016-SAN IPES'
OE, Y su modificatoria'

Cumplir con los

establecidos Por el

Nacional de Sanidad
SANIPES, Autoridad
competenter.

requisitos
Organismo

Pesquera -

NacionalINOCUIDAD

El Paco entero reftigerado - calidad A debe mantenerse permanentemente en hreloz hasla el

momento de su entrug". par" to 
"i"it".iO""U"'"pir-rir'^tcantrdad 

adecuada y suf¡ciente de hrelo'

seoún lo rndicado en los artÍculos"áá;50 ;; i;Ñ;trn' Sanrtarra Para las Activrdades Pesqueras

,t*ilá',., ",i"uaaa 
meoiante {e"ctl%itfias};:i,i':gEe'¿'r"J;[i3+isl"¿lxx'-i".1

iumeral4.1 2 de la norma NTP-(

;"¿$Áb¡'f ñ§pÁooucros PESouERos 1' Edición

2.2. Envase y/o embalaje ,,riri,áriñq nára eltranspone y despacho del pescado'¿''' 
::;.i$;::;Hk'."J'§l"ll";;ii:':"1]'::I:t:f"''"'''"'"""'"""';6"Já""Ll 

v'á"'res de-¡dentiricar

limp¡ar v d€6¡nfecta' o''rnIi'ii"ili"'impeoi' que *'"n"Lnláá Lracteiísticas orsanolépticas

der pescado, ev¡tar que #;;;;;ü 'i ;";*¿t :y'11'l!51,3:::'¡.:.;ffi1y:*''Iifi"""'t'"";
,""".,5üñI.- á","n"1" 

"lH:¿:"on"Til f"',j:i:::H.*'li iái;";;;;e, ar ap,rarse, er peso

o-uáát t¡"¡"ot' oel mismo mod9ld-:.b^e:.:::a:^'1"':':i::Hi;,'""if p'onib¡oo 
"orocar 

elpescado

descanse sobre los propros recipientes y no sobre'el P€scaoo::;:';;'ffi;i;Ñá'má b-'n¡tutia

direcramente,ou," "r.u"ñ, 
"."'üü 

io-iná''"¿o 1 r": "1::H,:1:i#iffiJ:#'^Iiiá-''oo' -

irl"i"rl Á.Ñ';;oos Pesqueras-v Acuicolas' aprobada me'

FE, Y sus modific¿tonas

precisión 2: La enrdad ::TI"J:""ffiil""üii:1y+,:'i,,?:r,.?;* *¿#i{li[ff""]::w::récnicas numerar ? /" p.,."]"^T; 
:¿;;;;;; se haya verirrca

olástica, caia térmica entre ol'r(

ia pluralidad de Postores

Precisión 1: Ninguna

2.3. Rotulado
No aplica'

Precisión 3: No aPlica

lnserto
No aplica

1 SegÜn los articu losl.2Y3delaLeY N" 30063, Ley de creac¡ón del Organismo Nacioñ81 de Sanidad Pesquera'

2E I hielo ut¡llzado debe ser limpio, almacen ado higiénicam enle. elaborado a Part ¡r de agua Potable Y estar
modúicada mediante Decreto Leglslativo N" 1402

conveniente mente molido ,de tal forma que Perm ita su mezcla homogénea con el Poscado, tal como lo ¡nd¡ca el

articulo 46 d

ON¡c

\r q..

íauc4

\
//

VersiÓn 03

el Decrelo SuPremo N'04o-2001-PE, y sus modilicatonas'
Págtrta 2 de 2

Precisión 4: No aPlica'



3L\

Hcxe rÉct¡lce
APROBADA

GENERALES DEL BIEN,1, caRAcrERlsrtcAs
Ocnominac¡ón del bien

Denominación técnica
Unidad de med¡da
Descripción general

SAL DE MESA
sÁi pena corusuMo HUMANo - sAL DE MESA

KILOGRAMO
i= ia sal vooada v fluorada de venta drrecta para consumo

irrnrü r,jri"-"ü áe tranulometrla uniforme con o sin adición

dc ant¡humectantcs que aseguren su conservación por un

oáriodo minimo de seis meses y que cumple con los requ¡silos

de calrdad e inocuidad establecidos

2.

CARACTERISTICAS ESP EC¡FICAS DEL BIEN

1

fts?'il" mesa debe presentarse bajo la forma de cristales blanco-s agrupados y unidos La

granulación debe ser uniforme, t"gú;l^i[u;r numeral 7 1 1 de la NTP 209 015:2006'

La sal de mesa podrá contencr aditivos alimentarios' segÚn lo ind¡cado en la legislación nacional

ild;i#ñJ;i;Ji", "n "l 
numeral 7 2 de la NrP 20e 015:2006'

La sal de mesa debe cumpl¡r con las s¡guientes caracteristicas:

CALIDAD
Requisitos Sensor¡ales

Granuloso. fino, uniforme.

Aspecto SU stancias extrañas vis¡bles

Color Blanco
lnodoro

l¡bre de

Olor
Sabor

l¡sico uimicos
Salado caracleristico

Minam o 99,1%
f amiz lTlN

Máximo 20%

Máximo 1,0%

1.

5

2. Pureza

3. Granulometr¡a; dcbe Pasar

TEC 595 Pm (N" 30):

Yjll["iií"r." 177 pm (N" Bo)

4 Sustancias
impermeabiliTantes totales

agrcgadas

NTP 209 015:2006 SAL

PARA CONSUI\¡O

HUMANO. 2' Edición

Máximo 0,10o/o

a UA
Máximo 0 30k

t\.4áx intg0,!s%,
Máxtmo 0,15%

Cadntio (cd) Máximo 0.5 mgi Kg

Cobre (Cu) Máximo 2 ,0 mg/Kg

- Arsónico (As) Máximo 0,5 mg/Kg

Mercurio (ll9) Máxrmo 0.1 mgiKg
Máx¡mo 10

Boratos
Exenta

Nota'Todos los requtsilos , mcños Ia humedad . eslarán refcrdos y estarán

n

\

voBo
cxs 193-1995 (201s)

NORI\¡A GENERAL
LOS

NTAI\¡INAN I ES Y

Versión 02

Máximo 1.0 mg/Kg
CO

Página 1 de 3

I

1

t\,4áximo 0,5%
Humedad

lmpurezas

- Hrqrro (Fe)
- Bario (Ba")
- Matcria nitrogenadas

Exenla
Exenta

PARAT:".,;;-" 
I

\\?,

REFERENCIAESPECIFICACIÓNCARACTERISTICA



7v

Yodo
{para asegurar la ProPo¡cón de

vodo. cn ol Proccsam¡enlo do la

;al, se utrlizará el Yodato de

potas¡o)

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

LAS fOXINAS
PRESENTES EN LOS

ALIMENTOS Y PIENSOS

Rcglamento dcl Dccreto
Lcy No 17387 Fijan los

trpos de sal Para exPendlo

al Púb|co cn cl terrltorro
nacional, aprobado Por
Decreto Suprcmo N"

00223-71-5A, Y su

modificatoria

Flúor
lcn forma dc lluoturo de sod¡o O su

courvalontu cn cuatesqulera de las

s;les dc flúor aulor¡zadas a usar)

200 miligramos de ftuoruro de sodio

por kilogramo de sal (200 PPm)

Aorueban normas Para
a¿ición delflúor a la sal

la
dc

consumo humano,

aorobada mediante
iesolución Minrster¡al N'
0r 31 -85-SA-DVt\'1
Reglamento
Vigilancia Y

Sanitario de Alim

sobre
Control
entos YCumolir con los requisitos

estaúfeciOos por la O¡rección General

áá'- surro Ámb¡entat c lnocuidad

Ál,."nt"r¡" - DIGESA, autor¡dad

nacional comPctentel'

Bebidas aProbado

mediante Oecreto

Supremo No 007-98-SA'
sus modilicatorias Y

regulación
comPlementaria.

lo que podrá figurar en etiqueta adicional:

Precis¡ón 1: Ninguna

t'' 
Ei:ffi,I"dlflli""nu "r 

p'oou"'o debe ser de. mareri:l'll!X3;X1liáil!",f"il''f'T í'":i;
It#*:2"*;JJ",':ff ""':"'"Tiiili:'ii1':.'":"#t*h:l:1%:llr?i*m'::
ítI'""dlr'"",',*:j,?];:i3;:: *i,"E::',"#"!:;'#"":b'd;:;;sÁ ;;'" modirrcatorias

El envase debe corresponder al autorizado en 
"r T:S:tj: :"J|'¿Iii;;"S:l E|.:"t5: i";fl'J[t";

""tiJ,lJJióá, 
r re r ,19"f3 

&".?L1¡31f,"ii,i,",ár,jrl!.1i.il,"".ááir¡"uto,¡".,Bebidas, aProbado medr

Prec¡sión 2: La entidad convocante doberá indicar cn l":':-":::l:"dT:ó,l 
i:i?"'ill3;li"?li'T"t?i]?i

iJ*]"r"- "r."''l 
2 y/o proforma del contralo) el peso neto'der p¡ uw""L",iJol ti"'pt" quc sc haya

" ;;i;;; IJ;,;'ctcrístrcas del envase rales como: T?t"'i?'' -t'l-?
' ll:#:;.ñ;;;"iá" ""ract"'¡"trc"s 

asesuren la pluralrdad de posrores'

INOCUIDAD

2.3.

voBo

Rotulado rolir con lo dispuesto en el articulo 117 del Reglamento sobre

El rotulado de los el':t": d'Pt :'1ilil;;;";-il;;;", aprobado medrante Decrcto supremo

ivrr:uüllxl:rTt!::::E#i¡"uk"í';,i",:$t;^r,";";,io"r:;8fu*'"
precnvascs 5" Edición además oe

nombre del Producto:
declaraciÓn de los rngredientes;

HI il: 
" 

j):T:':: j"J ll,oJiXlil;,,, 0"" "o-.
número de Registro Sanitano:

fech¿ de vencimiento;
código o clave de lote;

Versión 02

cARACTERISTICA

, sooun articulo 12 del Roglamcnlo dcl Oocrcro Logrslalivo No 1062 Lcy dc lnocudad

o;c;clo suprcmo N" 034'200E'A(j' 
- 

.-pegin i ¿u i

REFERENCIAEsPEctFlcAclÓN



r"

- el cootenido de yodo y flúor expresado en ppm;

- páís de fabr¡cac¡Ón:
- tontenido neto del producto €xpresado en k¡logramos:

- condic¡ones espec¡afes d-e t-nÉerviiión: 'Maniéngase en lugar seco, frosco y protegido

de la luz".

Precisión 3: La ent¡dad convocante doberá indicar en las bases (sección especlfica' especificaciones

técnicas numefal 2 ylo gtoloÍnaoui 
"áni"io), 

otr" información que considere deba estaf fotulada. La

información adic¡onat que su 
"of 

i"iti-no-ü¿o ,áAin"r, las iaracteristicas del b¡en descritas en

numeral 2.'l de ta presente ficha técñ¡ca

2.4. lnserto
No aPlica.

Prec¡sión 4: No aplica.

\

:f
Versión 02

Página 3 de 3



CARACTERiSf ICAS GENERA-LES DEL BIEN

óeÁo;inac-ón del b¡e; : trÚrvo oe'óÁruNA cALIDAD ?E!MFRA
óárá.i"á.¡ó, t¿"r¡", : HUEVO DE GALLINA cALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripción general : er rr-uávo Jelarrina es el óvulo complctament€ ovolucionado dc la

""p""¡" 
óuli'" gal'us' const¡tuido por cascarón' membranas'

cámara de a¡re, clará, chalazas' yema y germen'

2. CARACTERISTICAS ESPEC|FICAS OEL BIEN

2.'t. Del bien
El huevo de gallina cal¡dad primera dcbc prcsentar las siguienlcs caractcristicas

FICHA TECNICA
APROBAOA

Blanco o pardo en sus diferentes tonal¡dades
CALIOAD

Color

Caracterist¡co
Cáscara libre de roturas
Sin cucrpos exlraños ni

y quiñaduras.
manchas que alteren

.I

Requisitos fisicos

Tamaño

Cáscara

Cámara de aire

Tolerancras

Calegoría

Huevos
quiñados o
rotos en
destino

Máximo 2.00%

NTP 01 1 .219:2015
HI,JEVOS. Huevos
de gallina'
Requ¡s¡tos Y

Edición

firmemente sostenida Por lq! chalazas.

Oe acuerdo a su Peso, se clasifica en los

srguientes tamaños

famaño Peso

Súper chico .509
Chico 50 - 55,55 g

Mediano 55.55 - 62,5 s

Grande 62.5 - 68.88 g

68.88 - 72,22 g

Súper Jumbo

huevos de las

la aparicnc¡a.
Limoio v seco.
i. J"." o"oo tencr lorma casi csférrca' de

"ániorno 
tigera.ente def¡nido, ub¡cac¡ón

céntrica vista a través del ovoscoplo y

Tolerancra: Máxrmo 10% de

;-hs¡ficacrones de peso limitrole

Cénlnc¿ Y lija

Transparente. densa Y f¡ja .

tr¡¿ximo SZ de huevos de calidad segunda

ntcgra, llmPia, scca. lisa y de forma

caracterist¡ca.
Su altura no excede los 5 mm

Yema
Clara en

Versión 05
Página 1 dc 2

Olor

Sabor

Caracteristico y l¡bre de olores desagradables'

Jumbo
z 72.22

primcra.

REFERENCIAESPECIFICACIÓNCARACTERISTICA



INOCUIOAD

Cumolrr con lo establecido Por
ruaciánal de Sanidad Agraria

autoridad nacional comPetenlel'

el Scrvic¡o
SENASA.

Reglamento de
lnocu¡dad
Agroalimentaria,
aprobado mediantc
Decreto Supremo
No 004-2011-AG, Y

SUS modiftcatorias.

Prec¡3¡ón l: La entidad convocante deberá precisar en las bas€s (secc¡ón especlfica' espec¡ficaciones

técnicas numeral 2 y/o proforma ¿""iJ"""t'"tái-"i *r"i y tata;o del huevo de qallina calidad prrmera

reouerido. de acueroo 
" 

to 
""tout"c'o"o 

I" i' pié""t" ri"rt" Técnica por eiemplo: Huevo de gallina calidad

pilmera, de color pardo y tamaño mediano'

,, 
il:"ff 

rJr"":1:?'i["" 
dc sa ina catidad pnmsra deben sef timpros. secos, de pfimef uso,

resistentes q," no t'"n"fnitun"lü'"t' l'Üáti 
""u"res 

extraños' que protejan al producto contra

la rotura, que permitan la 
":"^ii'i"'oi 

o"i oi"¿uclo y colocarlos vert¡calmente' y en caso de ser

reut¡l¡zables ("oto ¿" rn"t"''"'i'iiill"ill' itiu'-;;;;' láva^dos^v desinfectados antes dé su uso con

;Hl; ;iffi"iñ, iegún el -Ác"t e i dc ra NrP 011 2're:201s'

Precisión 2: La enlldad convocante deberá indicar Gn las bases (sección especllica' especifrcaoones

rócnicas numerar 2 yto protor." o"iTolir"üi .ip"* *" ¿er producto ñór envase. Además, podra rndrcar

las caracter¡sticas del envase tareJ IImL]'ii"i"':al' pt"" t¡po de cerraio' siempre que se haya ver¡licado

í,i#tirt ""tá"iát"ticas 
aseguren la pluralidad de postores'

' 
t 

?iljlj,o"l, oerhuevo desarr¡na caridad primera debc 1'."1f:i t:: diX""1l!:"$"X'l]!LX11T ";l

;'ÑiP;é.óñáoIg nittr'te¡¡ros ENVASAoos Eliqueta.

E¿,i¡ii'^ .Jé'-" Ji;umeral 9 2 1 de la NrP 011 21e:2015:

- ["#"ti:ff![""ooJ3ti;'0" social v domicilio fiscal del productor o empacador;

- clasificaciÓn *t o*?o'"t::i:ll,r"rallsta¡tec¡miento de Procesamiento Pr¡mafio emitida por

- número de Autorizac
SENASA;

- fecha de caducidad:

- ñ'iÑ;d" ;er la fecha del vencimiento);

- contenido neto o numero de unidades:

- instrucciones para su conservaqon'

',ff;"i3i;::"it113"";:::.T:5::f:1{1",:i;?'lHi{'::L{:, H"+'.',"'".Hi"""'J'ffiH
lnformaciónadicionalqUesesollc¡tenopUedemodificarlascaracter
2.1 de la Presento licha técn¡ca'

2.4. lnsarto
No aPlica'

Precislón 4: No aPlica'

, S"o,¡n 
"rrf"rfo 

1O del Rcalament;- del Dcc'eto Legislarivo Nn 1062

lii'*r# ó"","" t'promo N' 034'2008'AG

Lcy de lnocuidad dc los AlimentÓs' aprobado

1\
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FICHA TEGNICA
APROBADA

CARACfERIS TICAS GENERALES OEL BIEN

Denom¡nac¡ón del b¡cn
Denom¡nac¡ón técnica PAPAYA CATEGORIA EXT

Un¡dad de medida KILOGRAMO

DescripciÓn general Es el fruto Provenienle de

famil¡a Cáricaceae

2

2

CARACfERISTICA S ESPEC|FICAS DEL BIEN

183-1993 (2011)

CALIOAD

?3'o?'otlru 
"rr"noría 

extra debe haber alcanzado un grado aprop¡ado de desarrollo y madurez capaz

de soportar el transporte, t""'p''álio'" i'li"éái "1 
;t110^".!91;;1"ctorro a¡ lusar de destino' según

r'i"ái nrrnurul 2.i 1 de la norma Codex CxS 183-1993 (2011)

El contenido d€ cada envase de papaya catcgoría extra.dcbe serio¡ooéneo v estar constituido

únicamente por papayas del rnit'o'oii!"n u"ii"d'd ylo tipo comerc¡al' c;lidad y calibre' También

debcn sor homogéncos 
"r "oror' 

y L""'i'i"i i' p'á" 
"il'¡1" 

del conlenido del envasc debs ser

representativa de todo el 
"ont"n'ool 

l'""n"# io i"d'ti;;;;;i ;';eral 5 1 de la norma codex cxs

PAPAYA CATEGOR EXTRA
RA

la ospscis Car¡ca PaPaYa L., de la

1

\\

Las paPaYas deben:
- Estar enteras'
- E.iát i""* y exentas de podredumbre o

J"terioro que haga' quo no sean aptas para

el consumo'
eüi l-p¡". y prácticamente exentas dc

.,,rtarrr¿r'materia extraña vrsible'

- É.Li ot¿ct¡ca'ente exentas de plagas quc

"-üt"i "t 
,.putto genoral del producto 

-
- É.lái p¿"ttumente exentas de daños

causados Por Plagas'
- ;";;t-;;;Ñ;" ie-humedad exrerna anormal'

Ltvo ta con¿ensación consiguiento a su

áác,on oe una cámara frigorifica

- ;;;;;;i"; de cualquier olor Y/o sabor

extraños.
- Ser de consistencia firme'

- Tener un aspecto fresco'

- i"iii *""á" oe daños causados por ba¡as

cxs 183-1993
(2011) NORMA
ilRr Ln PnPaY¡\

Requis¡tos mínimos

Clasificación

2

UC/r

Y/o altas temperaturas'

Cuando tengan pedúnculo' su longitud no d€be ser

superior a 1 cm

Las paPaYa s de esta categoria deben ser de calidad

superior Y caracteristicas de la variedad Y/o t¡Po

comercial No deben tcncr defcclos, salvo defectos

superficiales muY levcs s¡emPre Y cuando no afecten

al aspecto genera I del Producto, su catidad, estado

de conservación Y prcsentación cn el cnvase

"t)i.,i,.

Versión 05
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Y)

Tolerancia de
cal¡dad

El 5ol", en número o en Pes
satrsfagan los requisitos
satisfagan los de la Catego
que no superen las tolcranc
última

o, de las paPayas que no

de esta categoria Pero
ría I o, exccPcionalmente.
ias establecidas Para esta

La oagava categoría cxtra sc clasifica en los

!üuLni"i 
-""1i¡l,"i 

(delermrnados por el peso del

fruto):

B

eeso (9)
200 - 300
301 - 400

Calibre

Tolerancias de
calibre

INOCUIOAD

c
D

401 - 500
soi - 600

E

G

H

J

601 - 700
701 - 800
801 - 1100

'1 101 - 1500

1501 2000
> 200',l

Reglamento de
lñocu¡dad
Agroalimentaria.
aprobado mediante
Decreto SuPremo
N' 004-2011-AG, v

SU5 modificatorias.

especificaciones
er¡do de acuerdo
re G.

No 1062, Ley de lnocu¡dad do los Al¡mentos' aprobado

La lolerancia en el calbre scrá el 'lO%' en número o

.i 
"""". 

o" las papayas que correspondan al calibre

i.#Jo,]i".""['.wánor vio inlcrior at indicado en cl

en,]I;,';;; ;; É"o rnini,,o de 1eo s Para ras

il.a.yl;;;;.;;i en la cateeoria det calibre más

pequeño

Cumolir con lo eslablecrdo por el Serv¡c¡o Nacionalde

#ii#;;;r;; - sENÁsA' autoridad nacionar

comPetenter.

Precis¡ón 'l: La ent¡dad convocante deberá prec¡sar en tas bases (sección especifica'

récnicas numeral2 ylo protorma oeiciiiáiJ¡'et catiu.e oe ta papaya_calegoria exlra fequ

a lo eslablccido en la prescnlc 'on"'i¿iIi"á 
-pá' 

"'emplo: 
papaya categorfa cxtra' calib

'\ 2.2. Envase Y/o embala¡e

) " 
[r**l+i***rum:g*1"'u*ur¡¡,+'*TRANSPORfE DE FRT

debidamenle Protegido

Los envases deben salistacer las caracteristrcas de calidad' hioiene ventilación y resistencE

necesarias para asesurar'"' r"T,ü""üi. "l 
transporte, " if"""ff;'l* 3:::1"rt?r1? i:i

hTix*i8t"".t"3i'.tm*al'luiermateriavororextrar

Prec¡sión 2: La entrdad convocanle deberá indrcar en las bases (sección esoecif¡ca' especificaqonos

récnicas numerar 2 y/o proror.a oer Joliáiái "ip"* 
*t" ¿er producto por envase Además, podrá ¡ndrcar

's..¡n articr.¡lo 1O del Regbmento del Docrcto Legislativo

i"'o'"* ó""t"," s'pre;o N' 034-2008-AG

ca libre

Versión 05
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las caracterfsticas del envase tales como: material' peso' t¡po de cerrado' s¡empro que se haya verif¡cado

que estas caracterfst¡cas aseguren Ia pluralidad de postores

2.3. Rolulado
El rotulado de los envascs de la papaya categoria extra deben cumplir con lo indicado en la

NTp 209.038:2019 ALtMENfó! ;útÁaÁoos. Ériquetado de alimentos preenvasados 
-8" 

Edic¡ón

y las disposicioncs espccificaJas un 
"f 

numeral 6'2 de la norma Codsx CxS 183- 1993 (2011):

nombre del Producto:
categoria:
Deso neto:
III-¡á u b¡re""ion del comercializador, envasador' productor' otro:

oáis de órigen (pa¡a produclos dc imporlación);

iáliore (coáigo Úe calibre o peso medio en gramos)i

fecha de envasado;
número de lote (tacultat¡vo):

número de Autor¡zación Sanitaria de Establec¡m¡ento de Procesam¡ento Primar¡o emitida por e¡

SENASA.

Precisión 3: La ent¡dad convocante deberá ¡ndicar en las bases (sección esDecif¡ca' especil¡caciones

técnicas numeral 2 y/o proforma ¿l"l "áiiáol' 
ot'" informac¡ón que considere deba estar rotulada La

información ad¡cionat que.u 
"o,,",,""'nli,]!il'i.iri"riiár ".""üiisticas 

del bien descr¡tas en numeral

2.1 de la Presente licha técnica

2.4. lnserto
No apl¡ca.

Prec¡sión 4: No aPlica.

Vcrsión 05
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FICHATÉCNICA
APROBADA

CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominación del bien
Denominación técn¡ca
Unidad de medida
Descripción general

MAN DARINA SATSU MA CÁTEG-RIÁI
MANDARINA SATSUMA CATEGORÍA I

KILOGRAMO
Las mandarinas son los frutos cllricos procedentes del género
Citrus. Const¡tuyen un con¡unto de especies, incluidas las
Mandar¡nas Satsumas (Citrus unshiu Marcov¡tch).

2, CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN
2.1. Del blen

Las mandarinas Satsuma categoría I deben haber sido cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desanollo 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 man¡pulaclón
así como llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, según indica el numeral 5.1.4 de
la NTP 011.023:2014.

Las mandarinas Satsuma categoría I deben presentar las sigu¡ent6s c¿racterísticas

NTP 011.023:2014
cfTRlcos. Mandarinas,
tangelos, naranjas Y
toronjas. Requisitos. 2a

Edición

CALIDAD

Las frutas deben presentarse:

- Enteras.
- Sanas, se excluyen los productos

atacados por la podredumbre, u otras
alteraciones que los hagan ¡mpropias
para el consumo.

- Prácticamente exentas de
magulladuras ylo amPlias
cicatrizac¡ones por cortes en la

cáscara.
- Prácticamente exentas de plsgas.
- Exentas de daños causados Por

plagas y enfermedades que afecten la
pulpa.

- Exentas de daños cons¡derables y/o
alteraciones externas causadas por
ataque de plagas.

- Prácticamente exentas de daños
causados por quemaduras de sol,
heladas y/o baias temPeraturas.

- Limpias, práct¡@mente exentas de
materias extrañas v¡sibles.

- Exentas de humedad extsrna
anomal, salvo la condensación
cons¡guiente a su remoción de una
cámara fr¡gorífica.

- Exentas de olores Y/o sabores
extraños.

- Exentas de toda señal de desecación
o deshidratación.

Apariencia

Versión 04 Página 1 de 5
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Color

La fruta, al momenlo del empacado, no
podrá tener áreas con color "Valor lC: -
18" o inferiores (más verde) de acuerdo
con la tabla de colores del Anexo A de
la norma de la referencia.

De acuerdo a la coloración, las frutas de
esta categorfa deben ser de la s¡gu¡ente
manera:

- Bien coloreadas: el color típico de la
variedad predomina sobre el color
verde, el cual en conjunto no puede
exceder el 10yo del área superfic¡al.

No está permitido el uso de sustancias
químicas colorantes, apl¡cadas sobre la
superf¡c¡e de la fruta.

Contenido de jugo
(6on relación al p€6o total d€l
fruto)

M¡n¡mo 33o/o

Se aceptará hasta un 10% de fruta
granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al
hacer el corte en el diámetro ecuatorial,
se observa esta condición (granulac¡ón)
en un área cuyo diámetro es mayor al
40% del diámetro ecuatorial de la fruta.

'Brix Mínimo 7,5 'Brix

Acidez
Mínimo 0.5%
Máximo 1 ,5%Madurez

fndice de
madurez
mln¡mo
('BdrAcidez)

l\¡ínimo 6,5

No más del 10% deberá estar fuera del
requer¡miento min¡mo.

Tolerancia respecto al
grado de madurez

Vers¡ón 04 Pág¡na 2 de 5
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1,

Categoría

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

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

- Podrán permit¡rse, sin embargo, los
s¡guientes defectos leves, siempre y
cuando no af€cten de forma importante
el aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservación y
presentac¡ón en el envase:
- Defectos leves de forma.
- Defectos leves de la piel producidos

durante la formación y desarrollo del
fruto, como los causados por Botritys,
incrustaciones phteadas (causadas
por Thrips), creasing y quemaduras.
Así como los daños provocados por
ácaros y queresas, por la presencia
de fumagina y otros agentes.

- Defectos leves ya sanados de origen
mecánico, lales como los daños
producidos por granizo, rozaduras
(rameado, russet), daños
ocas¡onados por la manipulac¡ón,
entre otros.

- Defectos leves en la cáscara
causados por aplicaciones foliares.

- En ningún caso los defectos deben
afectar la pulpa del fruto"

Tolerancia respecto a la
aparienc¡a

So admite hasta 2% de fruta con
pudric¡ón.

Tolerancias de Defectos /
daños

Defectos leves

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

- Botr¡tys y Thrips
Resta en algo la apariencia del fruto. En
conjunto < 100 mm2.

- Fumagina En conjunto menos da 25 mm2.

- Queresas
En 10 frutos tomados al azar no más de
l0 queresas. Y no debe haber más de 5
queresas en un fruto.

rozaduras
russet) y

Cicatrices,
(rameado,
manchas

El área acumulada no debe exceder de:
Claras: < '100 mm2
Oscuras: < 50 mm2

- Oleocelosis Que en forma ¡nd¡vidual o agregada no
supere 100 mm2.

- Quemadura de sol
\
)l

- Bufado Apenas perceptible al tacto

- Creasing
Debilita la cáscara o se ef¡ende hasta un
10% de la superficie del fruto, sin
alteraciones de color dentro delcreas¡nq.

Versión 04
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CARACTERIST¡CA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

Tamaños
Calibres según el
d¡ámetro (ecuatorial)

Calibre Diámetro en mm
Mín¡mo Márimo

Cal 5 45 50
Cal 4 50 54
Cal 3 54 58
Cal2 58 63
Cal 1 63 68
Cal 1X 68 73
Cal 1XX 73 78
Cal l XXX 78 A más

Tolerancia respecto al
tamaño

Se admitirá para la categorÍa y, para
cualquier modo de presentación, un 10%
en número o en peso de frutas que se
ajusten al cal¡bre inmedialamente inferio[
o superior al mencionado en el envase o
en los documentos de transporte.

Homogeneidad

N

W

El conten¡do de cada envase debe ser
homogéneo y estar constitu¡do
ún¡camente por cítricos del m¡smo origen,
variedad, cal¡dad, calibre y que presenten
un mismo grado de desarrollo y madurez.
La parte vis¡ble del conlenido del envase
o lote debe ser representaliva del
conjunto. Además, para Ia Calegoría I se
exige la homogeneidad de coloración.

Los cítricos podrán presentarse
alineados en capas regulares de acuerdo
a las escalas de calibrado, tanto en
envase cerrado como en abierlo. Cuando
se clasifique y envase según el diámetro,
debe ser necesario que la diferencia
máxima de diámetro entre los frulos
corresponda a tres cal¡bres sucesivos de
la escala de cal¡brado.

INOCUIDAD
Cumplir con lo establecido por el Servicio
Nacional de Sanidad Agraria - SENASA,
autoridad nac¡onal competentel .

Reglamento de lnocuidad
Agroal¡mentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo
N" 0(N-201 1-AG, y sus
modif¡catorias.

It

0/v v

Precisión 1: La entidad convocante deberá precisar en las bases (sección específica, especificaciones
técn¡cas numeral 2 y/o proforma del contato) el calibre de la Mandarina Satsuma Calegoría I requer¡da
de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técn¡ca, por ejemplo: Mandarina Satsuma Categoría l,
calibre Cal 5.

.2. Envase y/o embalaje
La Mandarina Satsuma Categoría I debe envasarse tomando en consideración lo establecido en la
NoTma cXC ¿I4.1995 (2004) CÓDIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, según lndica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014,

é:
Los mater¡ales y/o papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el
mater¡al recuperado de cal¡dad alimentaria), estar limpios y ser de un material que no pueda causar
alteraciones internas n¡ externas a la fruta. Se permite el uso de mateíales y, en particular papeles
o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre que la impresión o el etiquetado se hagan
con tintas o gomas no tóxicas. Cuando los frulos se presenten envueltos en papel, éste debe ser
nuevo, flno e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extrañas.

I Según artículo 10 del R€glamento del Decreto Lagislativo N" 1062, Ley de lnocuidad de los Al¡mentos, aprobado
med¡ante Decreto Supremo N" 034-2008-AG.
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No obstante, se permit¡rá que lleven adherida una rama corta, no leñosa, prov¡sta de algunas hoias
verdes según indica el numeral 9.3 de la NTP 011 .023:2014.

Precisión 2: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), elpeso neto del producto por envase. Además podrá indicar
las caracterist¡cas del envase tales como: material, peso, üpo de cerrado, s¡empre que se haya ver¡ficado
que esias oaracterísticas aseguren la pluralidad de postores

2.3. Rotulado
Cada envase debe lleva¡, en caracteres agrupados en uno de sus costados y que sean legibles,
indelebles y üs¡bles desde el exterior, las siguienles indicaciones, según el numeral 10 de la NTP
O11.023:2014:

nombre o razón sociall
dirección;
datos de contacto (teléfono, fax y coneo electrónico);
nombre del producto (especie) y la variedad;
país de origen y facultativamente, nombre del lugar, distito o reg¡ón de producción;
caracterÍsl¡cas comerc¡ales (categoría, calibre y tratamiento post-cosecha);
datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser coditicedos (ident¡f¡cac¡ón del produclor,
identificación de la planta de empaque, fecha de empaque y ad¡cionalmente otros datos de
manera fac1lltativa);
peso neto, es el conten¡do neto promedio de los envases individuales de la muestra, no puede
ser inferior al peso nominal rotulado (facultativo);
número de Autorización Sanitaria de Establecimiento de Procesam¡ento Primario emitida por el
SENASA.

Precisión 3: La entidad convocanto debe¡á indicar en las bases (sección especlfica, espcc¡ficac¡ones
técnicas numeral 2 y/o proforma del conlrato), otra informaciln que cons¡dere deba estar rotulada. La
infomac¡ón adicional que se solicite no puede modficar las carE¡clerfsücas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. ln3erto
No aplica.

Prec¡sión 4: No aplica
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FICHA TÉCNICA
APROBADA

1 cARACTERISfICAS GE NERALES OEL BIEN

:LI N¡ON CATEGORi A EXTRA
N,,IÓN SUf IL CATEGORIA EXTRADenom¡nac¡ón del bien

Denominación técnica
Unidad de medida
Oescripción general

LI
KILOGRAN¡O
iilirr," ,r"""¿"nte de cualquier variedad de la especie cilrus

Ir.i,iiáL iC;;;trann) sw'¡ng/e' de la familia de las Rutaceae'

irÁúie, llai"¿o l¡rón de cebiche y limón de pica

2. CARACTERiSfICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

?i1,liil ""*nrr," 
extra debe haberse recolectado cuidadosamente' haber alcanzado un grado

aorooiado de desarrollo v ,"0""t i" l"'"Jüálonloi áiittt¡o" peculiares dB la variedad y la zona

:x,;ff;;;;n. É1,iu"ruolro 
"v'"-ono"ion-á" ro. timones deben sef tales quc lcs permitan

sooortar el lransporte y ra manrpuraJió"nl iiü;';-' ;;;il;lislactorio al lusar de deslrno' según

inl", rl nurnul.ul 5.1.1 dc la NIP 011 006:2005

El contenido mínimo de jugo de limón categoria extra debe ser del 40% con relación al peso total

del fruto, además su coloración d;;;;; t'rp';;;; la varicdad por lo menos en dos tercios de la

supeúcie del lruto. El t"ro ¿tol-"Ji u"ioe pero poo'¿ presenta-r decoloracrones (manchas

amanllas) hasta el 30% de tu t'o"l*iio' *liii iIJ"' linumátar 5.1 2 de ta NTP 01 1 006 2005'

El limón ca ¡a exlra debe resentar las s uientes características:

CALIOAO

Rqquisitos mínimos

Categoría

. Estar entcros.
- Ser de consistencia firme'
- E"tr, a"noa, deben excluirse los produclos

.f""tudo" por podredumbre o dcterioro que

haoa oue no sean aptos para el consumo'

- l.i"r l,mpios y prácticamente exentos de

cualouier materia extraña visible'

- Estai prácticamente exentos de plagas que

atecten el aspecto general del producto

- Ér1ái pr¿"ti"".e;te exenlos de daños

causados Por Plagas.
- É.siai exentos ¿e daños caL§ados por bajas

tcmocraluras.
- i="iir 

"r""toa 
de humedad externa anormal'

salvo la condensacrón consrguienlc a su

remoción de una cámara frlgorífica'

- E-.tr, 
"r"ntot 

de cualquier olor yio sabor

Los limones detJon

cxtraño
Los limones de cs ta categoria deben ser de

calidad superior Y característicos de la

variedad. No debcn tener defectos, salvo

NTP 011.006:2005 FRUTAS'
limón Sutrl. Requisrlos 4a

Edición

voBo

delectos superf¡ciales muy leves' siempre y

IJunJá- -'"r""t"n al aspecto general del

ir'o¿u",o. a, caldad, cstado dc conservación y

presentaclón en el envase

Tolerancia: Cinco por c¡enlo en número o

...-iiiilo" limones que no sat¡sfagan ios

IJo-J"iio. ¿i 
".,, "ategoria. 

pero satisfagan los

al'la cateqoria lo, excepcionalmente' que no

Irpo,* lri tolcrancias establccidas para esta

Versión 04
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El limón categoria extra, de acuerdo a su

diámetro se clasitrca cn los siguientes calibres

C alibre

Unidades
del

produclo
por

Kilog ramo
20-22
23-27
28-33
34-39

Calibre (tamaño)

Homogeneidad

INOCUIOAD

44 a nlás
41 a 43,9
38 a 40,9

35 a 37,9

Tolerancia: Oiez por c¡ento en nÚmero o cn

6-""o d. los limones que correspondan al

;alibre inmediatamentc superior y/o ¡nfcr¡or al

ind¡cado en el envase

El contcnido de cada envase (o lote, Para los

oroductos presentados a granel) debe ser

i'romoqéneo v estas constilu¡do Únicamente por

I¡mon;s del mismo ongen, vanedad, calidad y

calibre. La parte v¡s¡ble del contenido d€l

envase (o lote, para productos presentados a

granet) de¡e sár representa¡va de todo el

contenrdo.

Cumolrr con lo establecrdo Por el

Naciánal dc Sanidad Agrana -
autoridad nacional comPetentel'

Reqlamento de
Agroal¡mentarla.
mediante Decreto Su

Servicio
SENASA,

lnocuidad
aprobado
premo No

prec¡sión ir La entidad convocanre deberá precisar en.las bases (sección espccif¡ca. especrf¡caciones

técnicas numeral 2 y/o prolorma oei"""iároi"i"'riot9 oel.limón caiegoría extra requerido' de acuerdo a

to estabtccido en la presente F¡"h" ;;;;;. ñ;;t"mpto: Liman catcaória extra de callbre c'

2.2. e.nvase Y/o embalaje
El l¡mÓn categoria extra debc scr envasado tomaldo e]r-lols]geración lo establecido en la norma

codex cxc 44-lees tzoo¿l édtrió'ó-JÉÁÁCrrcÁs p¡ne EL ENvASAoo Y TRANSPoRTE DE

FRUTAS Y HoRTALIZAS ttíis"óié'!"si"''noicá ctn'me'al 8'2'de la NTP 011 006:2005'

Los empaques deben satisfacer las características de cal¡dad' hiqiene' venlilación y resistencia

ncccsarias p"r" u""g"u"n-'-i]anipulación transporte y conse'vación aoropiados dc los limones'

Los empaques o.¡"n ""r"''J'"ir'o!-J!-*"iq'i"' 
fn"tu'ia y olor €xtraño' según ¡ndica el numeral

8.2.1 de la NTP 01 1 .006:2005'

Podrán ser caias de caltÓn, plást¡co' mallas u otros (evitar el uso 
'ie 

caias de madera) de tal manera

que et producro qreo" o"o¡áli.,uñ; p;;-urgd;. Los materiales r.¡tilizalos cn el interior del cnvasc

deben ser nuevos (se 
'n"r'yu- 

t"i"i'Iii""i'perado de calidad. alimentaria)' estar limp¡os y ser de

calidad tal que ev¡tc 
","1q'¡JI¿'nlli-üiiá 

á tü"o 
"l 

produclo se permiten el uso de materialcs

en parlicular papel o sellos c-"o-n;";;;;;^;' iomerciales sremore v cuando estén impresos o

etiquetados con ,,n," o p"g';;'o n-o'üi"o' 
"og¿" 

indica el numóral é'z do l" t'lf p 011 006:2005

Precis¡ón 2: La ent¡dad convocante deberá indicar en las bases (secc¡ón esgecifica espec¡ficaciones

técn¡cas numeral 2 y/o p'oror." o"i'Lii'""üi eipe"o ncto¡er produito oor envase Además' podrá indicar

las caract€risticas det enrase tares áám",'riát"i"r peso. tipo de cerrado, siempre que se haya verilicado

lu-u-*iu" ."i""totist¡cas aseguren la pluralidad de postorcs

1 seoún arliculo 1O d8l Reglamcnto del Decrelo Legrslatrvo No 1062'
-.-oi'"r,r" 

ó""roto Srp.emo N' 034-2008-AG'

004-2011-AG, Y sus
modificatorias.

Ley de lñocuidad do los Al¡montog' aprobado

- ---PÑzdesVersión 04

Oiámetro
ecuator¡al

(mm)

B
c
D

\
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2.3.

- origen del Producto;
- categoríe;
- cal¡bre;
' peso neto:
- fecha de envasado:
' lote:
.númerodeAutorizaciónSan¡tar¡adolEstablec¡m¡entodeProcesamientoPrimarioemitidapor

EI SENASA.

Prec¡llón3:Lasntidadconvocantedeberáind¡cargnlasba6e8(secclónespeclf¡ca,espec¡,'icaciones
técnicas numeral 2 ylo ptolorma oi cániÁtol' otta informac¡Ón que consider€ deba estar rotulada La

¡nformac¡ón ad¡c¡onal que 
"" "ol¡"n" 

ná-pr"J"'rooi¡"uil"a caract;ríst¡cas del bien descr¡tas €n numeral

2.1 de la presente ficha técn¡ca.

2.4, lnserto
No aplica.

Prec¡sión 4: No aPlica.

Rotulado
ii-,"tri"¿" del l¡mÓn categoria extra debe cumplir con las disposiciones establecidas en ¡a

NTP 209.038:2019 ALIMENTos ENüÁsÁoOs etlquetaoo q9 uli.Tatgt preenvasados S" Ed¡ción

v á""iii iiláá"]"¡"nei cstabtecidas en el numeral I de la NTP 01 1 006:2005:

. nombre del producto y nombre de la variedad:

. ná.Ur"lrr.én social Úel productor, envasador y/o distribuidor comercializador;

VOBO

Ve.s¡ón 04
Página 3 de 3
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FICHA TÉCNICA
APROBADA

I. CARAC TERISTICAS GENERALES OEL BIEN

Denominac¡ón del bien PLATANO DE Seó¡ ónrecbnin exrn¡
Denom¡nación técnica PLATANo GRos MICHEL AAA (BANANo) CATEGORIA

LJnidad de medida
Descr¡pción general

2. cARAcrERlsrl cAs EsPEclFlcAS DEL BIEN

2.1. Del b¡en

EI ¡átano de seda ca oria extra debe

CALIDAD

EXTRA
UNIDAD
ripÉt"no ". 

tu trrt, obten¡da de la espec¡e Musa Spp (AAA)' de

Á iamilia Musacea, en estado verde, que habrá de sumin¡strarse

tLicos at consum¡dor, después de su acondicionamiento y

envasado.

r las Llrontes ca racterislicas:

Los plátanos debcn'
- Estar enteros (tomando el dedo

como referencia).
- Estar sanos, debcn exclu¡rse los

produclos afectados de

podrodumbre o detcrioro que hagan

oue no sean aptos Para el consumo
- Éstar limpios Y Práct¡camente

exentos de cualquier materia extraña

visibla.
- Estar Práct¡camente exentos ds

plagas que afecten al asPecto
general del Producto,

- Estar Prácticamente exenlos de

daños causados Por Plagas.
- Estar exentos de humedad externa

anormal, salvo la condensación
consiguientc a su remoción de una

cámara frigor¡lica Y los Plátanos
envasados en atmósfera mod¡ficada

- Estar €xgntos de cualquier olor y/o

sabor extraño
- Ser de consistencia f¡rme.
- Eslar exentos de daños causados

por bajas temPcraturas.
- Eslar Práctlcamentc cxentos de

magulladuras

NTP-CODEX CXS 205:2019
NORMA PARA EL BANANO
(PLATANO).',l'Ed¡ciónRequisitos minimos

Estar exentos de malformaciones o

curvatutas anormales de los dedos'
Estar sin Pist¡los.
Tener el pedúnculo ¡ntacto, sin estar

doblados ni dañados Por hongos o
desecados.

Las manos y los racimos o gajos deben

incluir lo siguientel
- Una poréión suficienle de cuello do

color normal, sano Y excnto de

contaminación Por hongos; Y

- Un cuelio de corle limpio. no

achaflanado o rasgado. Y sln

Íragmentos de Pedúnculo.

Versión 0'l
Página 1 de 3
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l\4adurez f¡siológica
Oe conformidad con las caracteristicas
pecul¡ares de la variedad.

Calrbrc

Tolerancia de cal¡bre

Categorla

Tolerancias de calidad

Homogeneidad

INOCUIDAD

Longitud mín¡ma: 14,0 cm
Grosor mínimo: 2,7 cm

El 10%, en número o en Peso, de los
plátanos que no satislagan los

requis¡tos relat¡vos al cal¡bre, pero que

entren en la categoria inmedialameñte
superior o inferior alcalibre

Los plátanos de esta categoría debcn
ser de calidad superior Y

características de la vanedad y/o tipo

comercial. Los dedos de los plátanos

no deben tener defectos, salvo

delectos superl¡ciales muy leves,

siempre Y cuando no afecten al

aspecto general del Producto, su

caldad. cstado de conservacron Y

presentación e n el envase.

El 5%, en número o en Pcso' de los

plátanos que no satrslagan los

reoursitos de esta categoria. pcro

sai,sfagan los de la categoria lo
cxcepcionalmente, que no supercn las

tolerancias establecidas para esta

últrma.

El conten¡oo de cada envase deDe ser

homogéneo Y cstar constiluido
únicamente Por Plátanos del m¡smo

orioen. variedad y calidad La parte

v¡sLle del conten¡do del envase debc

ser representat¡va de todo el

contenido.

CumDlrr con lo establecido Por el

Servicro Nacronalde San¡dad Agraria -
SENASA, autoridad nacional

compelenler.

Reglamento de
Agroalimentaria,
mediante Oecreto

lnocuidad
aprobado
Supremo

No 004-2011-AG, y sus

mod ificatonas.

i prec¡sión 1: La entidad convocante deberá precisar en las bases (sección específica, especif¡caciones

técnicas numeral s.z ylo pr.oror,i.'a 
-o"i*"t'átol 

si desea que los plátanos sean entregados en manos'

, racimos o gajos, o por unidad (dedos)'

, , 
Eil¿i:"rJ.":,Ti'r'#".^,r" debe ser envasado romando,en.consideración to esrabtec¡do en las

normas codex cxc 1-1e6il¿1ó';"riÑ-clPló' gEryElSEs DE HIGIENE DE Los

ALIMENToS, cxc 44-1ss5 (iotii'cbórcó oe pR¡cr-lces PARA EL ENVASADo Y

ÍRANSPoRTE DE FRUTAS i x"'óiirn'r-lznslCesc^S v gxc s3-2003 (2017) cÓDlco DE

pRAcrlcAs DE Hlcre¡¡e poárüi'rh-Úies v nonreúz¡s rnesc¡s ¡demás' dcben ser

envasados de tat m"n"r" qr" oíploir"ü!r"0" a"uio"r"nte pfotegido según indica el numeral

5.2 d" t" U"rP-COOEX CXS 205:2019'

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos estar lim pios y ser de cal'dad

tal que evite cualquicr daño ;ffi; ñ;;;;;-;r pioá'"to se p-ermite el uso de materiales' en

particular papel o sellos y 
"áioti"oi 

con indicaciones comerc¡ales' s¡empre y cuando cstén

r Saoún arllculo 10 dcl Reglamento del Oscreto Legrs¡ativo No 1

,"oi-te Oecteto Srpremo N" 034-2008'AG'

062. Ley de lnocuidad de los At¡montos' aprobado

Versión 0'1
Página 2 de 3
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impresos o €t¡quetados con tinta o pegamento no tÓxico' según ¡ndica el num8ral 5 2 de la

NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los envases deben satisfacer las caraclerÍsticas de ca¡idad' h¡giene ventilación y r:sisten:la

ñáiu.ár¡us para ascgurar la manipulaciÓn, el transporte y.la.conservación apropisdos dc los

pui"no". r-o" 
"nrur"! 

o"o"n á"iuáántos oe cuatquier máteria y olor extraños' según ¡ndica el

numeral 5.2.1 de la NTP"CODEX CXS 205:2019'

Precis¡ón 2: La entidad convocante deberá ind¡car en las bases (sección especifica' especiflcaciones

técnicas numeral 3.2 ylo pto¡om.a á"i;;;i;'i"j';l peso neto dcl producto por envase Adcmás' podrá

¡ndicar las caraclerísticas del envase-i"1"" -ao, malerial, peso, iipo de cerrado, siempre que se haya

uoiinir¿o qr" estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores'

2.3. Rotulado
Et rotulado de los onvases del plátano calegoria cxtra_debe cumpl¡r con las disposicionos

J"p""iril"ári "" 
A numeral 6 de ia NTP-cODEX cxS 205:2019' siguientes:

nombre y direcciÓn del €xportador. envasador y/o expedldor:

"árorá 
á"lpráár.to, nombre de la variedad oiipo comercial (facultativo);

país de origcn, y facullatrvamenlc, nomurc oet tjgar' distr¡to o región de producción;

plátanos en dedos (si Procede):
categoría:
oeso neto (facultativo);
nrimero de Autorizac¡ón San¡tana de Establecimiento de Procesam¡eñto Pr¡mario emitido

por el SENASA.

Precis¡ón 3: La entidad convocante deberá indicar en las bas€s (secc¡ón 6sDeclfica' espocificaciones

técn¡cas numeral 3.2 ylo proto'ta oeiJJiiáioi' ot'" ¡nto-"c¡ón que cons¡de;€ d€ba estar rotulada La

in[ormación adicionat que se soricie io"puíá;;;J'fü¡1". áracteristicas del bien descritas en

numeral 2.'l de la presente ficha técnica'

2.4. lnselto
No aPlica.

Procisión 4: No aPlica.

!" \

Versión 01
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FICHA TÉCNICA
APROBAOA

1 CARACTERISfICAS GENERA

Denom inación del bien
Denominación técnica
Unidad de med¡da
Descripción general

Requ¡sitos min¡mos

LES OEL BIEN

r',rÁnÁcÚvA cnrEcoRle ExrRn
MARACUYA CATEGORIA EXTRA
KILOGRAMO
l" ñr'r""rr, tur"" ¡flo¡a edutis Sims) es ¡a f ruta obleñida de

ümil,a Pássifloraccae. que se suminislran frcscas

consumidor, después de su preparac¡ón y envasado'

la
al

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del b¡En

La maracuyá categoria extra d€be presentar las sigu¡éntes características:

CALIDAD
Estar enteras
Presentar una aPariencia lresca'

Ser de consistencia firme'
Fstar sanas, Y exentas dc

oodredumbre o deter¡oro que hagan

Lro no 
"u"n 

aptas Para cl consumo'

É"ta l¡-P,o" Y excntas de cualqu¡Qr

materia extraña vis¡ble'
Pstai oráct,camenle cxentas dc

olaoas v daños causados Por ellas'

álÉ "r"tr"n 
al aspecto general del

oroducto.
Lstar exentas de humedad externa

anormal, salvo lá condensaclon

consiguiente a su remoción de uná

cámara Írigor¡fica'
istar exentas dc cualesqulera olores

v/o sabores extraños'
ÉJruioát"ou. de un tallo/pedúnculo

o-u" O"¡" tt"g"t n"tta el primer nudo'

Éxentas de hundimientos

NTP-COOEX CXS

316:2019 NORMA

PARA LAS FRUTAS
DE LA PASIÓN. 1'

Edición

Coloractón exlerna caraclerist¡ca
Grado de madurez

Calegoria

e Las frutas dcben scr de calidad
" 

"Jó".or. 
Y caracter¡slrcas dc la

variedad
n ¡ro 

-ááuon 
tener dcfcctos' salvo

defeclos superf¡ciales muY leves'

.ürri" v cuando no afecten al

ásoetto gcneral dcl Producto' su

I"iJá0. Átroo de conservación Y

presentación en el envase'

Tolerancia
en peso
satisfagan
catogorla'

Se tolcra cl 5% en nÚmcro o

de las maracuyás que no

los requ ¡sitos de esta

pero satisfaga n los d€ la

dela norma de la refe renclaoria I

q

VOBO

Versión 01

Página 1 de 3
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v:f.

>139

>106 - 122
>83 - '106

Cal¡bre (se determ¡na Por el Peso
del fruto)

B > 128 - 139 __
>\22 - 128

D

F >74 - 83

El 1O%. en número o en peso, del cal¡bre

inmediatamente ¡nferior y/o superior al

indicado en el envase.
Tolerancias de cal¡ble

Homogeneidad

El contenido dc cada envase debe scr

honrogé neo Y eslar constltu¡do

únrcamentc Por maracv{á dcl mismo

oígen, var
La Parte vi
debe ser
contenido.

icdad , calidad, color Y calibre

sible del contenido del envase
rcpresentativa de todo el

i :I3[ffi : '3;",:",,iñ?:,'J:i :i x!1:
autoÍdad nacional comPetente ''

Riglámento de

lnocuidad
Agroalimenlaria.
aDrobado mediante
Decreto SuPremo No

OO4-2011-AG. Y sus

mod¡licatorias

INOCUIOAD

Precisión l: La enl¡dad convocante deberá precrsar enlas bases (seccióñ esoecífica' especificaciones

ii"##:*::'#ri:# ji:rffi xldÉitit:¿'*l*É"nm"-Ii""xl""'::i"'3Í:111;"':
calibre Por Peso D

2.2. Envase y/o emba¡a¡e r^-.nrrn nn considcración lo cstablecido cn las' 
itffit';flthtlliff'fr:'*;:*ft''i:i;*l
á.á i"iá ¡ÉP'cooEx cxs 316:201e'

Los materiales utilizados en el interror del envasc deben sc'i1"l??;ifi'l'ff"XtJ;:1i'"''"':y:Í
tal oue ev¡te cualqurer dano externo o rnterno al produclo'-uo p'' 

i"al ","Áp* 
y cuando estén

,'rn]"r,1 ,"0"i " 
tellos v arihesivos con tndicaciones "ttt'i"I;;;;' ;í tiu'eral 5 2 de la

iñoresos o ctiquotados con tinta o pcgamcnto no tóxlco' seg

Ñip-cooex cxs 316:2019 '

iJ"Ti",,llñ::"iif ii"iffi ,T:':i:'""^',',,',:1flEii**[*;!:;fu l";t*idi"",;;3
lilii]r Ll ,ilr'á"*;,.¡¡s¿s 6s¡ s¡v3se tales como: matcrtal' pcso' trpo c

ililii""i. o-r"-"st"s característ¡cas aseguren la pluraldad de postores'

2,3. Rotulsdo

E'-8''l:,'r%g",i1ffi''n",8'frx'"3r"li?'§fl"":;q:iiif '"",',;J:B,f:ilii?ijffi'¡i?§
PREENVASADOS y las disposic¡ones especificadas en el nur

316;2019, siguientes:

Legislativo N" 1062, Ley de lnocuidad de los Alimentos' aprobado

Rango de poto (s)Códlgo de
callbr€ 

-

Versión 0'1
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. nombre del producto' nombre de la var¡edad (facultativo)i

. nombre. d¡rección lega¡ J"i pioá'"tot o aiociaciÓn de productores' dcl acop¡ador y/o

distribuidor cuando "", "p;;;J;:;;;;o 
de ¡Jcntrf'cac'Ón del productor (facultalivo);

. pais dc origen, y facuftativamenie' noriOre Oet lugar' distrito o región de producc¡ón:

. categoria de cal¡dad;

. catibie (cÓd¡go de calibre por peso);

. Peso neto (facultativo);
! nÚmero de AutorizaciÓn sanitar¡a de Establecim¡ento de Procesam¡ento Primar¡o emitido por

el SENASA

Prec¡s¡ón 3: La ent¡dad convocante deberá rndrcar en-las bases (sección esoecif¡ca' espec¡ficaciones

técn¡cas numeral3.z ylo p'oto'" o"iiJiiáio¡ or'" inrorm"c¡ón que considere deba estar rotulada La

información ad¡cional que 
"u 

."*i""I"" 0r7üJ"i"J¡-n1", las ciracteristicas del bien descritas en

"rÁerar 
z.r de la presents ficha técnica

2.4. lnserto
No aPl¡ca

Prec¡sión 4: No aPlica

Versión 01

Página 3 de 3
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FICHA TÉCNICA
APROBADA

1 CARACTERiSfICAS GENERALES OEL BIEN

t)enonrioación del bien O CATEGOR iA PRTMERA

Denominación técnica AJO CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida KILOGRAMO

Descr¡pción general El ajo es el bulbo o cabeza conformado Por d¡entes, Perteneciente

algénero Y especiÉ All¡um sat¡vum L. de la fam ilia Amatyll¡daceae

2.

?.1.

CARACT ERiSTICAS ESPECIFICAS OEL BIEN

Del b¡en
Éi"ü"r,"g-i, primera debe presentar las siguientcs caracterislicas

CALIDAD
Lós ajos deben:

- Estar entcros, compactos Y bren

formados.
- Ser de consistencia firme'

- Eat", u.untot de pudric¡ones o daños

t¡s¡cos (ner¡¿as y rajaduras) que afecten

la calidad del Producto'
- iti"i "r"^to. 

de cualquier mater¡a

liiá¡" tr,u"". Piedra, arena u otro

material extraño ob¡etable)

- F(ter exenlos de Plagas (hongos

ln-.Jaror, ¿"r'o" ncmatodos' entre

"i,Jli-qr" 
afecten la calidad del

Requisitos generales

oroducto.
- Estar exentos de humedad externa'

]Jluo l, 
"on¿un.'"¡ón 

consiguiente a su

iemoción dc una cámara frigorrlrca'

- Eltar excntos dc cualquicr olor' color o

IJuor, no 
"a,a"t"titticos 

del producto

- i-^"- rot"t de alo deben eslar- 
iá"ror.uot. Po' bulbos de la forma

u:r'|, oo la variedad' comPactos Y

"á"u',r,Ora 
Por d¡entes ovoideos'

NTP 011.10'l:2015
(rcvtsada el 202'!)

iroRreulzns. Ajo'

Requisitos. 2" Edrción

carnosos
- il" 

-iri¡o. 
dcben eslar completos'

.-Jlot o "rtuoot 
cubiedos con sus

áiop"" rtoi". envolventes secas y sln

sronos de desecacron'

- ;:;; ú; de aio debe eslar conrormado

por una misma var¡cdad

/z

Defáctoi 
' 

menóre*
lcorres, ctcatrices

-anchaS. mechones

radiculares' d¡entes

faltantes, comeduras o

ocrforacroncs)
: ouc r!o alcctcn ta parlo

a or nl

Ocfcctos
(mohos supe
no afecten

mayores'
rficiales que

a la Parte
bulbos

Máx¡mo 9% (en masa del Producto Por

unidad de envase)

Máximo 1% (en masa del Producto Por

unidad de envase)

comestlble.

Versión 08
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CALIDAD
brotados Y bulbos
abiertos)
' Oue no afeclen la Parte
comostble

Pudric¡ón 0%

30s-2009
Calibre

Caracteristicos de la variedad
Forma y color

INOCUIDAD i:#[,"".:.."x','f,Ti::" H' "§ixi"i:
autorrdad nacional comPetcntc'

Reglamonto
lnocuidad
Agroal¡mentaria,
aprobado med
Decreto Suprem
004-2011-AG, v
mod if¡cator¡as.

de

¡ante
oNo

sus

Prec¡s¡ón 'l: N¡nguna'

" 
;g*f:[***,mtHr#g:t
debidamente Protegido

Los bulbos de ajo deben ser envasados en sacos' l1*:-:':]:".:,iJffi"ii"r1"t;''1""J'#i[3]?l
oafa el expendio at por menor en mallas. caJas' u otros:l]::i 

uat compuesto únicamente por

l{ii+StÉ,ru;;p*T*t'i.",!*ír*,l;ili#.jlffi ,l{'
;*fu ##:m,""-'"."1fl i"i13; Jil'i:iT fl ¿ ["'lil

iff :::rñ já;};:rui'i,.i:,,*il[qíiifli,"v#'#;3;;i13;xiitris*',""13''#Ti
las caracter¡sticas del envase tale!

Ír'""á1","". ""-,;;i;'Éi¡cas 
aseguren la pluralidad de postores

2.3. tí,,"tmf:**tmiisl#-Ej.""srlí.i#i jit$ili'trilH+:ff'¿,.}§

2021\.
el nombre y varicdad dcl producto indicado;

cateooria indicada como'Pnmera '

ni*t"m:r+:,Í:'":::j,tjl'#:["#:'" 
vandedor' en or caso de productos

:i;":".t""m**cióñ 
sanitaris de Establecimiento de Procesamiento Pr¡mar¡o emit¡da por

el SENASA.

\¡

\

Decrato Legislalivo N'1062' Ley do hocuidad de los Allmentos' aprobado

;:;::1"#1,:".'S,fi :::'l1i:t?,'Jl ffi¿"t
Versión 08
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pfecislón 3: La enlidad c.onvocante deberá indicar en las bases (sección €sDeclfica, especificaciones

técnicas numeral 2 y/o protoma d;;;i.,rió,;i;" inrormación que.cons¡dero deba eslaf rolulada. La

información adic¡onat que sa sot¡c¡tino-p;;;;;¡fi";ri"" alributós del bien dsscritos en numeral2 l de

la presenie ficha técnica.

2.4. lns€rto
No aPlica.

Preclsión 4: No aPlica.

Versión OB
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1.c ARACTERÍSTICAS GEN

Denom inación del bien
Denominac¡ón técnica
Unidad de medida
Descr¡Pción general

2. CARACTERISÍIC AS ES

2.1.

FICHA TÉCNICA
APROBADA

ERALES DEL BIEN
VAINITA CAL IDAD PRIMERA
VAINITA CALIDAD PRIMERA
KILOGRAMO
La vainita es una hortal¡za, es el fruto inmaduro de la especle

Phasaolus vulgaris L. Es de color verde, de forma alárgada Y

áhusada

PECIFICAS DEL BIEN

NTP 01'1 .1'11:'l s74

frevisada el 2021l
iroRtALlz¡s. v"init,'
Requisitos. 1'EdiciÓn

?3lX'"iXo"" 
"r,oad 

primera deben Presentarse r¡mPia{"i!1':-"ll?'"^iIi3l"}l,ili"$?[1]i"i'
al mismo cuhlvar. deben r"n"i ,'n' gáo de madurez comerc¡al qué les permita soportar el

man¡ouleo, transpoñe y 
"on"""tiinin-buenas 

condiciones' según indica el numeral 4 1 1 de la

NTP b1 1.111:1974 (revisada el2021)'

Las va¡nitas calidad primera deben presentar las sigu¡entes caracterlsticas:

CALIDAD
Las vainitas deben
slntomas de

estar frescas. sin
marchitez Ylo

lr nifrcación
Aspecto

Vainita ligeramente fibrosa (grado 2:

valnita ligeramente llbrosa'

caac¡erzado Por Presentar ligera

resistencia al rompim¡ento, lo que da

lrroar a una separación neta de las

ár-rt"., p"to con ProducciÓn de

iioeras rasgaduras en la cara

""*terna 
de ta-s paredes de la vatn(a)

Tolerancia: 2% de frutos fibrosos

G*d"- 3: va¡n¡ta fibrosa'

cáracterizada Por Presentar

"or"iiruf" 
resistencla al

rámoimiento que determinan que no

a" i"P"t"n netamente las Parles'

las que quedan unrdas Por gruesas

flbras Y Presentan rasgaouras

ioná¡tr¿¡n"1"" en la cara externa de

sus paredes).

Fibrosidad

Versión 07

Página I de 4
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Frutos ligeramente afrijolados
(grado 2: Vainita ligeramente

afnrolada, la que Presenta lrgera

sinüosidad en su superfic¡e. Al corte

transvefsal se observa la sem¡lla ya

desarrollada, ocupando un tercio de

la sección transversal. El telido

translúcido no cubre totalmente la

cavidad inlerna, quedando un

pequeño espacio vacío)'

Toleranc¡a: Máximo 2% de los frutos

l,,"trd* (grado 3: Vain¡ta

afriiolada, la que presenta fuertes

sinuosrdades suPerficiales

determinados por el gran desarrollo

de la semilla. Al corte transversal se

.rb."r, ou" la semllla ha alcanzado

un oran táma¡o ocupando más de la

i,tá¿ o" la sección transversal' El

teiido translÚctdo se encuentra muy

i"'ori,oo, deiando una gran cavidad

o luz interior, vacia)

Afriiolam¡ento

Máx¡mo 5% de frutos con d
mecánlcos

años

Daños mecánicos

Máximo 2%
quemaduras

frutos con
suslancias

quimicas.

de
por

Daños quimicos (quemaduras)

Las va¡nas deben tener una

alaroada Y ahusada.

sinuásidades suPerficiales'
del cultivar considerado Y con una

madurez comercial conveniente'

Se aceptan formas irregulares de

acuerdo a la siguiente toleranoa:

ximo 10% de frutos deformes

forma
sin

tfp¡co

t\¡a

Forma

La vainita debe ser color verde tipico

áát .utt¡u", Y de acuerdo a las

condiciones requeridas Para su

comercialización al estado fresco'

Máximo 5% de frutos de

amarillo o blanquecino'
Tolerancia:
color vefde

Color

Tamaño A: Hasta 0,8 cm

Tamaño B: Más de 0,8 cm a 1'0 cm
Diámetro
menor

:Másde7gal0gTamaño B
Peso

Máximo 15olo de frutos de calidad

inmcd¡ata inferiorTolerancta

Tamaño
(Relación entre
el diámetro
menor Y el Peso)

Versión 07
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voBo

\

tston
cnicas n

erdo a

1: La entidad convocante debefá pfecrsar en ras bases (sección esoecífica, especificacrones

umeral 2 y/o proforma our "o^t'uii'Jii"tJ" 
iá Liv'¡ititas de cal¡dad primera requerido dc

lo Bslabrecido en ra presenre r,# ?ni","". oá;"i;pr", vain¡ta caridad pnmera der ramaño

2.2. t::t","',,',"."Jifill!,,.",, debenser.envas€1":i?:'J^d:S::Tli::1Íi"BF."'3tiii^f:'fiJ"
nofmas codex cxc 1-1s6s tror['l dil'ÑóiÉroézeÑe¡1¡¡1gi nrcte¡¡E DE Los ALIMENf os

cxc 53-2003 (2017) coolco óÉ'pnÁóiicr§ot ¡¡6¡6¡5 paáa IAS FRUTAS Y HoRTALIZAS

FRESCAS v cXC 44-1ee5 i;ü;i;óó'éó-ge enAcrrcÁs PARA EL ENVASADo Y

TRANSPoRTE OE FRUTAS 
"'i"óñiniiz'o§ 

rne§cns' de tat manera que el producto quede

debidamente Protegido'

,T::H[,ffJ:,]l".JJJ"?'3$H.1;iN;ir3ro L.s¡§raüvo N. .'062' Lcv de rnocuidad de los Alimentos' aprobado

Már¡mo '14 cm

Tolerancia: 10% de frutos con

des de hasta 16 cmlongitu

Longitud

Las vain¡tas deben Presentarse
sanas, libres de insectos'
enfermedades u otras alterac¡ones

capaces de Pequd¡car su

conservación Y consumo.

Sanidad

Tolerancias de san¡dad - Daños EnlomolÓgicos (Plagas)

Máximo 3'/' de vainitas con

pedoraciones.
- Peloraciones de la va¡n¡ta

(produc¡dá Por Laspeyrosra
sp)

l,láximo 3% de vainltas con

de grado 1, es decir
comedura en la vainita

ataque

diámetro máximo óe 3 mm

una sola
con un

- Comeduras de la vainita
(producidas Por Pseudoqlu s¡ a

y Prodenia sP)

Tolerancias de sanidad - Daños Fitopatológicos (enfermedades)

l\¡áximo 3"/"
pústulas.

de vainitas con

(p roducida por RoYa)
- Pústulas en la vain¡ta

Máximo 3% de va¡nitas con
de orado 1. es decir chancro seco Y

pud"ric¡ón ligera en la superficie de la

vain¡ta que comPromete un área no

ataque

m rde2 mm de diámetro.

- Pudrición seca (Antracnosis)

húmeda- Pudrición
(Esclereotiniosis)

Máximo 20%
Toleranc¡a acumulativa

Reglamento
lnocuidad
Agroalimentaria,
aórobado med¡ante

Decreto SuPremo No

OO4-2011-AG, Y sus

mod¡ficator¡as

de

Cumolir con lo establecido Por el

iurt¡o Nacional de Sanidad

Ágraria - SENASA, autoridad

nac¡onal comPetente' .

INOCUIDAD

Versión 07
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Los envases deb€n satisfacer las caracterlsticas de rgrene. ventilac¡ón Y res¡stencia

necesar¡as pafa asegurar la manipulación, eltransporle y aprop¡ada de las vainitas,

v deben estar exentos de cualq u¡er materia Y olor exÚaños Debe cumpl ir con los requisitos que §e

Itd¡can en la NTP 203.016: 197 1 (rev¡sada el 2011) VAIN ITAS ENVASADAS AL NATURAL. 1'

Edición, según indica el numeral 7.2 de la NTP 0l 1 .1 1 1:1974 (revisada el 2021)

Pr¡cislón2:Laenüdadconvo@ntedeb€ráindicarenlasbases(s6cciÓnesPecffca.especificac¡ones
técnicas numeral 2 ylo proto|'ra Jei ánüioi et peso neto.del produclo por envase Además' podrá indicar

las características del envase .";;;*",;;ü,''á, peso, tipo de cenaáo, siempre que §e haya verificado

que estas c¿raclerísticas asegureñ la pluralidad de postores'

''t t::'j:Í:""s, o bien ros documentos que acompañen_er envio, además de los requis¡tos aplicables

especil¡cados "n 
l" ¡¡rá'áóóloiú,ztrs eurME¡¡TOS ENVASADOS. Etrquetado de alimentos

oreenmsados. S'Edición, ¿"¡"il'Oi*t' en ¡d¡oma esPañol' lo s¡guienle' según indica el numeral

7.s ¿" t" Hfp ol t.'l 1 1:1974 (rovisada el 2021):

- desEnación de la hort'aliza segÚn: nombre' cuttivar' calidad y tamaño:

- Peso neto en k¡logramosi
- Procedencia;
- nombre o nlarca del Productor;
- número do nrton."ráill]i,itaria de Esrabbcimiento de Procesamiento Primario emitida por el

SENASA.

Preclslón3:Laentidadconvocanledeberáindicarenlasbases(sección.especÍfca'especi'icaciones
técnicas numerat z ylo proror.?ii láiiá"i, Ji" ,rormación que considere dBba estaf rolulada La

información adicionat qr" 
"u "oi-Lritl- 

ná-pr"Já',moomca. ¡as caracl|rfsticas del b¡en descritas en numeral

r0,\r

\

Versión 07
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FICHA TECNICA
APROBAOA

GENERALES DEL B¡ENl. _

2.

CARACTERiSTICAS
Denominación del bien
Dcnominación técn¡ca
Unidad de med¡da
Ocscripción general

ZAPALLO ¡,,1ACRE CATEGORIA TERCERA
ZAPALLO I,4ACRE CATEGORIA TERCERA

KILOGRAMO
;;;;x" ;;";" es el fruto de la especie cucurbita máxima ouctl'

de la familia de las cucurbitáceas.

CARACTER ísÍcAs EsPEciFlcAs DELBI EN

2-',|

?31?'r?,,"" ,.r.r" categoría tercera deben pelenecar al mismo cultivar y deben l6ner el grado de

madurez comsrcial que les p"r''i" - 

"táo'r't. 
adecuadam-ente ,el manipuleo' ransporle y

conservación en buenas condic¡o""t, tlgtil'oi"' "l 
numeral 5 1 1 de la NTP 0'1 1 1 14:2015'

Los zapallos macre categoria tercera deben presentar las siguientes caracteristicas:

CALIOAD

Presentación

Los frutos de zapallo deben
presentarse maduros' limp¡os, frescos'

enteros y sanos.

Los frulós debcn presenlarso sanos' es

decrr, libres de ataques de insectos y

cnfermedades. salvo las srguientes

toletanc¡as:

- Daños entomológicos: Se Permiten
daños superfic¡ales que no

comorometan la pulpa

- Dañ;s fitopatológicos: Hasta 5% de

pudriciones inciPientes'

Para el caso de los daños

fitopatológrcos. las pudric¡oncs

"Ltá¡".,int" 
marcadas determ¡nan la NTP 01 1.1 14:2015

HORIALIZAS. Zalallo
macre. Requisitos. 2" Edición

Sanidad

elim inació n del íruto

t

Los frulos deben presentar la suficiente

ário., ou cáscara quc asegure quc el

manelo post-cosecha no delerlorara su

l"l¡ort t¡.i"r. La dureza se debe

evaluar de acuerdo a la resistencia que

oresente a scr Pcnctrada con la uña'

icniéndosc que a mayor durcza mayor

debe ser su categorización

El zaga¡lo macre categoria tcrcera

Joo" i"not una dureTa de cáscara de

ourcza dc
cáscara

Madurez

Desde verde oscuro, verde Plomizo'
,.r¿e claro hasta crema' Con asPecto

lustroso, liso o con hendiduras

longitudinales

Versión 04
Págrna 1 dc 3

Color de
cáscara

grado moderada
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2q

Texlura de
pulpa

Color de pulpa

Los frutos deben presentar la textura de
pulpa lo suf¡c¡entemente firme que

asegure que el manelo post'cosecha no

debe deter¡orar su ca¡¡dad fisica. Este
parámetro se debe evaluar de acuerdo
a la res¡stencia que la pulpa oponga al

taclo.

El zapallo macrc categoria tercera debe
lener una textura de Pulpa de grado
moderada.

El zapallo macre categoría tercera debe
tener color de pulpa de amarillo luerte a

anrar¡llo pálido.

Tamaño Pcso minimo'15 kg

Tolerancia de Detectos

Magulladuras y rajaduras

Cortes

Tolerancia acumulativa

INOCUIDAD

Se perm¡ten daños superf¡ciales que no
comprometan a pulpa o muestren
daños de pudr¡ción.

10ol. de frutos con daños de 3 cm a 5
cm de longitud que afecten a la cáscara
y la pulpa.

Hasla 5% de pudriciones inc¡pientes
que no comprometa la pulpa.

Reglamento de lnocuidad
Agroalimentaria, aProbado
mediante Decreto SuPremo
N' 004-2011-AG. Y sus
modificatorias.

Prec¡s¡ón 1: Ninguna.

2.2. Envass y,/o embalajs- 
et .apatío macre cátegoria tercera podrá ser no envasado, pero su man¡pulació¡-de-b! -t9f]-el
consideración lo estabiecido en la noima Codex CxC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS.GENERALES DE

H|G|ENEDELosALlMENTosyotrostextosperlinentesdelCodex.aslcomolareglamentaclon
nacional v¡gente, según ¡ndica cl numeral 10.1 de la NTP 0 1 1'1 14i201 5'

El zapallo macrc categoria tercera se transporta a grancl y se comorc¡aliza dc acuerdo al peso de

cada unidad. Los zapállos también deben ser acondicionados de tal manera que estén protegidos

dc daños mecánicos y adecuadamente vent¡lados según los numerales 8 1 y 8 2 de la

NTP 011.114r2015.

Prec¡s¡ón 2: La entidad convocanle dcberá indicar en las bases (sección especifica,

especiticaciones técnicas numeral 2 yto pro¡otma del contrato). el peso nelo del producto por

envase. Además, podrá indicar las ca;acteristicas del envase tales comoi mater¡al. peso, t¡po de

cerrado, siempre que se haya verificado que estas caraclerislicas aseguren la pluralidad de

poslores.
voBo

\

I

l según articuto 10 del Reglamenlo del Decreto Leg¡slalivo N'1062, Loy de lnocÚ¡dad de los Al¡menlos, aprobado

me¡iante Dccrelo Supremo N' 034-2008-AG.

Versión 04 Página 2 de 3

Cumplir con lo establec¡do Por el

Sorvicio Nac¡onalde San¡dad Agrar¡a -
SENASA, autoridad nacional
comPetenter.

REFERENCIAESPECIFICACIÓNCARACTERISfICA



')_)

2.3.

2.4. lnserto
No apl¡ca.

Precisión 4: No aplica

Rotulado
iái do"rrontos que acompañen el envio del zapallo macre categ-oría tercera' además de los

LorÁitái aot¡caules especificados en la NTP 209.0á8;2019 ALIMENToS ENVASADoS Etiquetado

;;;i¡,";;ü ;¿"vasádos. 8' Edición, deben indicar, en id¡oma español' lo sigu¡ente:

- el nombre del Producto:
- nombre de la var¡edad. cultivar o tipo comercial;
- Peso neto, en k¡logramosi
- Iámute y aomicilió bgal áel productor, envasador, distriblidor' ¡me9rt?doi 9-T1d:1",1'.^ ^^. ^,- número áe Autorizacién Sanitaria de Establecimienlo de Procesamiento Primaflo emrtroa por er

SENASA.

prec¡s¡ón 3: La enlidad convocante deberá ¡ndicar en las bases (secc¡Ón especifica, espec¡ficaciones

i¿""¡""" ,r."rrr 2 yb protorfiÉ OJ *Átt"tol' otra informac¡ón qüe considere deba estar rotulada La

i"üir""¡á" 
"ál"ionr| 

qrt." sol¡c¡te ná-pue¿e'mod¡licar las caracterist¡cas del b¡en descritas en numefal

2.1 de la presente f¡cha técnica.

,\
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FICHA TECNICA
APROBAOA

1. CARACTERiSTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominación del bien ARVEJA VERDE CATEGOR íA EXIRA

Oenominación técnica VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORiA EXTRA

Unidad de medida I KILOGRAMO

Descr¡pción general La arvej a verde es la semilla inmadura de la especie Pisum

sativum L. La va¡na es el fruto de las Plantas de la lamil¡a

Fabacea s (Lcguminosas), que contiene las semillas de arveia

ve rde

2

2.1 .

\CARACf ERiSTICAS ESPECiFICAS DEL BIEN

B-rr.¡ítn
Ia§t';", de la arveJa verde calegoria exlra dcben presen]l1=,con la adecuada madurez

comercial, l¡mp¡as, fr""",t. 
"ntt'á!'!'"-'n"s: 

deoun per.tone:91111I1"t" u"iudad v deben estar

en condiciones adecuadas para zu Áanrpuleo, transporte y conservación en buenas condiciones'

ü;;;;;;if¡;;do en einumeral s r 'r o" t" NrP 011 106:2016'

Er contenido de cada unldad de empaque debe ser homogéneo y.estar compuesto únicamente

por arvejas írescas de r, t¡s'" ualilili'üáio lol'" v É'l¡o'" 1" p".t" v¡sible del conlenido

der empaquc debe ser represent""#"0""i;;;"";i":;Jg 
jn-ü ¡"o."'ao cn el numcral 8' 1 3 de la

NTP 01 I .106:2016

Y debe presentar 18s sigu¡entes caracterist¡cas

CALIOAD

Consislencia

I lcnado dc vainas

Color dc vaina Y granos

Tamaño del grano

Granos tiernos Y consislcntes' no

harinosos.

1Oo% llcnado dc vainas

Verde brillante (claro u oscuro' seg un

Entre 7,1 mm 8,7 mm

Entre 8,7 mm Y 10,3

0 3mm

No se tolera Yainas con deleclos

NTP 011.106:2016
HoRTALIZAS. Arveia

verde, Requisilos'
Edición

Sanidad

INOCUIDAD

Daños serios:
lndicios de
pudrición

Daños Ieves:
manchas
ligeras,
hcridas
cicatnzadas

\
--r'

9au+- Cumohr con lo eslablecrdo Por el

Scrvicro Nacional de Sanidad Agrarra
I Sgrlase, autorioao nacional

comPelente!

Reglamento de lnocuidad

Aoroalimentariñ,
aJrobado mcd¡ante
Decreto SuPremo N" 004-

2011-AG, y susB

#',:L:H::$%x?,::'J"^["&:-i8i?X"t:"
Legislal¡vo No 1062, Ley de lñocuidad do los Alimentos' aprobado

Versión 01

Página 'l de 2

': .,.
_i

l
variedad).

Mediano mm

Grande Mayor a 1

No se lolcra indicios de pudrición'

modificatorias. 
-,

\
\
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prec¡sión ,t: La entidad convocante dcberá precisaf cn las bases.(sccción especiflca, espec¡f¡cac¡ones

lécnicas numcral g.2 yto pto¡orma ¿"i 
"t"i"toi 

el Emaño de las arvoias verdes de acuerdo a lo

establec¡do en la norma NTp 01 
,l .106 á0i0. por áemplo: nrveja verde catágoria extra - tamaño grande

2.2. Envase Y/o embala¡s
Las va¡nas de arvejas verdes categorla cxtra dcb€,n ser envasa-das tomando en cons¡deración lo

establec¡do en las normas c"l;;L:rc i-lgog (zozo) Pll]N-c-Elos GENERALES oE HIGIENE

oE Los ALlMENros v cxc"ii¡ óéL-fzoó¿j c5órc'o oe-PRAcrlcAS PARA EL ENVASADo

Y TRANSPoRTE DE FRúiÁé--i- ionr¡urzns FRESCAS Asim¡smo' deben ser

acond¡c¡onadas oe t"t ,an"ra"qñqráo* 
-piJ"giJ"", 

ventrladas y b¡en presentadas' s€gún lo

,l""oo 
"n "l 

numeral 8 '1 1 de la NTP 011 106:2016

Los empaques deben estar limpios y compucstos por materiales- que no causen allerac¡oncs al

oroducto. y rurn o" rnutunui 
'io'tu"Od 

que reúna las cond¡crones de hrgiene' limpreza'

ventilación y res¡sten"¡, 
" 

f" n-r.-"árá, manliutación y al transpoñ6. de modo que garantice una

adecuada consorvación oJi"iái';iil J"n*- "á 
¡ndi""' en el numeral 81'4 de la

NTP 011.106:2016.

Prec¡s¡ón 2: La entidad convocante dcberá indicar cn las bases (s€cc¡ón especifica especificaciones

técnicas numeral 3.2 vlo p'oto-' i"i""á"nii"iol' "r 
p""o nuto ¿"1 iroduclo por envase Además' podra

¡ndrcar las caracterí"t¡c"s ¿el onu"sJia-ies'coíá: njaterial' pcso' tipo dc cerrado' sicmpre quc sc haya

H¡iil;ñ;;iJiáiá"tu'itt'"""'""suren la plural¡dad de postores'

''' Eil:l;g:" se dsbe efecluar ds acuerdo con lo establocie 
-e.n 

la norma codex cxs 1-1985

r2018) NoRMA GENERAL PA'Ri?tÉi¡oütrÁoo oe uos-llrr''reHros PREENVASADoS v

Ls dilposiciones t"p""¡n""J]!i"'"i"litüii iár" NTP 011 106:20'16' conten¡endo las

s¡gu¡entes ¡ndicac¡ones:

- oeso nelo en kilogramos;
- broccdencia Y fecha dc cosecha;

- ::*:::ff:::,i,?i¿""t3:it''" de Estabrecimiento de Pfocesamiento Pfrmario emitdo

Por el SENASA'

Prec¡sión 3: La ent¡dad convocante deberá ind¡car en las bases (sección esosclf¡ca aspecilicaciones

tócnicas numeral 3.2 ylo p'oro''a o"iJJiiáio)' áu" inro't""ión que consideie dcba estar rotulada La

¡nrormac¡ón adicional que 
"" 

t"':i"1"";;;¿J't"j¡¡"" las características del b¡en descritas en

nrrmerat Z.l dc la presente ficha técnica'

2,4. lnserto
No aPlica.

Prec¡31ón 4: No aplica'

,\

Vcrsión 01
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CARACTERiSTIC AS GENERALES OEL BIEN

Dcnominación dcl b¡en :CAI\4O TE AMARILLO CALIDAD PRIi¡ERA

Denom¡nación técn¡ca ] CAMO TE AMARILLO CALIOAD PRIMERA

Unidad de medida KILOGRAMO
I camote es la raíz comest¡ble provenienteEDescripción general

lpomoea balalas L. de la familia de las

estad o lresco y deslinada para el consumo

2. CARACTERISTIC AS ESPECiFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Elcamoteamarillocalidadprimeradebepresentarlassiguientescaracterlsticas:

CALIOAD

delgénero y esPecie
Convolvuláceas, en

hum ano.

Uniformidad

Alleraciones Y

sustancias extrañas

Tamaño (diámetro
porpcndicular al cig de

crecim¡cnto)

INOCUIDAD

Prec¡s¡ón 1: No aplica

Cada lote de camote a

conformado Por una m

Pudrición húmeda

Pcrforaciones. galcrías

(daños causados Por
insectos)

Mezclas var¡etales

marillo debe cstar
isma variedad (es

o%

NTP 011120:1992
frevrsada el 2012\

iLIEENCUTOS Y RAICES,

Camote amarillo'

Requ¡sitos. 1'EdiciÓn

Exento de:
- iumedad externa anormal (moiado)'

- Olores Y sabores exlraños 
-

- ;;;;"" Y materras extrañas visibles

(tierra, Piedras ctc )'

decir. color, forma y Piel)

Calibre de 6o mnl a 100 mm

Sc aceptará Por unidad de envase' un

máximo de 15% en peso del Producto de

tam año diferentc al esta blecido.

Desprendimiento dc la

p¡el

magulladuras. grietas. Máximo 2%

AS

Brotamicnto

Pudrición seca

o'/.

Máximo I %

ñ,1áximo 2%

Reglamenlo de lnocuidad
aprobado
Supremo

No oo4-2011-AG, y sus

mod if¡cator¡as.

isrativo N' 1062. Lev de lnocuidad de ros ']n"]t:"jt:; 

"Página 1 de 2

Sanidad Y aspecto
(las lolcranclas so rofcrcn
al oorccntrlo en Poso o€l

producto Por unrriad de

0%

O"/o

f'

i\

Cumollr con lo cstablectdo por el Servicro

#;;;i;; éanidad Asraria - sEN^sA'

autoídad nác¡onal comPelente'

Agroalimentar¡a,
mediante Oecreto

\

;:",'JX;3::):,:',,f,1:ff"'"n["olT-:;l3i%""*'

Versión 01
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2.2. Envase y/o embalaje
El camote amarillo calidad pnmcra debe ser envasado tomando en considerac¡ón lo cstablecido

en las normas codex cxc i-igog izozol PRlNclPlos GENERALES DE HIGIENE oE Los

ALlMENros y cxc ¿¿-rses i2-ó0ii-ó-<5orc-9-qE-.PiAcrlcAS PARA EL ENVASAoo Y

iáÁ¡ltponrÉ DE FRUTAS Y HoRrALlzAs FREScAS'

Los envases deben sat¡sfacer las caracteristicas de hig¡ene' ventilación y res¡stencia necesarias

;;;"-;ü;;r; l; ,"n¡p,1""¡ánl 
"iliunipott" 

v la coiservación apropiados de los cámotes' v

deben estar exentos de *iüiát '"t"?¡' 
y álo' ext'años Podrán scr sacos' bolsas u otros

eñvases, que cumplan con l""t i"q"¡tii"" tí.t" se indican^en las Normas Técnicas Poruanas

correspondientes, segon inoiclei-ni'-'-áiai ii i ¿" r" NTP 01 1 120:1992 (revisada el 2012)'

Prsc¡sión 2: La €ntidad convocante deberá indicar en las bases (sección esoecífica' especif¡caciones

récnicas numcral s.z yto protorma áei;;,t",;l:; p;"""eto del iroducto oo'un'utu Además' podrá

indicar las caractcr¡sticas d€l e"'";"t#;';;;;;;']ál.iat' peso' iipo de corrado' siempre que se hava

;",ñ;;q;;;i;;cáiacterísticas aseguren la pluralidad de postores

2.3. Rotulado
El rotulado sc debe efectuar de acuerdo con to establectdo e'n la norma Codex CXS 1-1985

(2018) NoRMA GENERAL ilo"üo"ii"*loüÉinóo oe r--o-s^n' li/ENros PREENVASADoS'

y las disposrciones ""p""¡n"ll'[ui'"n-'iááiió 
J" l' ¡lrP 011 120:1s92 (revisada el 2012):

- el nombre del producto indicado como -camote amariilo";

- el orado de calidad: "Pr¡mera":

: #;:,,J1"J,[13Í,?[1,"Jifili; de Esrabrecim¡enro de procesam¡enro Primar¡o emitido

Por el SENASA'

Prec¡s¡ón 3: La entidad convocante deberá ¡ndicar en'lat b':::1::"^1ó":i::f :Hffit::ffi:::::
;fi;;;;;"it 2 v/o protorma del contrato)' otra rnrormaciÓn que-co

rnrormación adicronal quo '" to""ii"l'J'li?¿;";;;;;; l'-" ;'acteristicas del bien descritas en

numeral 2.1 de la presente f¡cha técnlca

2,4. lnserto
No aPlica

Precis¡ón 4: No aPlica

i
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FICHA TÉCNICA
APROBADA

LES DEL BIEN1. CARACTERISTICASGENERA
Denominac¡ón del bien
Denominac¡ón técn¡ca
Unidad de med¡da
Descripción general

PAPA CANCHA
N
N

CALIDAD PRIMERA
GRAOO OE CALIDAO PRIMERA

PAPA CANCH

KILOGRAMO
Lá *¡uOu¿ Canchán, también conocida como "papa rosada" por

"i"oro, 
¿u a, cáscara, tiene pulpa color blanca a blancá cremosa

y el uso sugerido es Para fr¡turas'

2. CARAC TERISTICAS ESPECiFICAS DEL BIEN

2.1

CALIDAD

Del bien
iá prp" C"n"nan 

"alidad 
primera debe Presentar las s¡guientes característ¡cas

cada lote de papa

la misma varied

Canchán deben

dcbe esta
ad. Las
prcsentar

r conformado Por
papas variedad
las siguientes

Unilorm¡dad

Tamañor

San¡dad aspecto

- Inmadurez (PaPa

caracteristicas:
- Forma redoñdeada.

-Piel de color roio. ojos superf¡ciales-

- Pulpa de color blánca a blanca crem osa

Oiámetro (D)
y peso (g)

D maYor
mr)

D menor 107 -72
mm

Calibres

Extra Primera Segunda

134-102 101-75 7 449

71-51 50-38

pelada o Pelona con

levantam¡ento de Piel)

639-320 319-155 154-29

Máxinro 1% m/m

Máx¡mo 2% m/m

OYo m/m

0% m/m

NTP 011.119:2016
PAPA Y SUS

DERIVADOS. PaPa

Definiciones Y

requ¡sitos.3" Ed¡c¡ón

\
- Cortes. cicatrices.

magulladuras,
grieta s, rajaduras

- Brotamrento
- Verdcamienlo
- Pudrición scca 0% m/m

-O"1" ntn- Pudr¡ción h úmeda

- Comeduras.
perloraciones,
galerías (daños

causados Por

inscclos Y roedores)

- l\¡ezclas varietales

Porcenlaje
acumulado

máxitrto

Máx¡mo 2% m/m

0% m/m

5% m/m

releridos a las dimensiono§ máxrmas y m¡ñ¡mas de los eies longitudinal y

|:::"i',gi'":i,ffiÜ,1J"L11,",j""""',ii;;"ii'1;n!,o''o"to p¿g,na i-oe 2

t

\roBo

Vcrsión 08
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INOCUIOAD

2.4. lnserto
No aplica

Precisión 4r No aPlrca

Cumplir con lo establecido por el Scrvicio

Nac¡onal de San¡dad Agrar¡a - SENASA'

autoridad nacional comPetenteT.

Reglamento de

lnocu¡dad
Agroalimentaria,
aprobado med¡anle
Decreto Supremo N'
004-2011-AG. Y sus
modif¡cator¡as.

)

precis¡ón 1: La entidad convocante dcbcrá precisar en las bases (sección especif¡ca, ospccificaciones

técnicas numeral 2 ylo Ptolorña d"i;;;;;i"ii";año de papa canchán calidad primera requerrdo' de

acuerdo a lo establecido 
"n 

ru p'""**tl'f-i"Ía Técnica' poi ejemplo: papa canchán catidad primera de

calibre primera.

" i:'r'"?'á"":[?l'?i,oro pr¡mera debe ser eñvasada sesúr lo-establecido en las normas codex

cxc .1_1e6e (2020) pRtNctpiá"é"oüÑiriÁLÉé-óíriori-Ñe_oe los eltuENros. cxc 53-2003

12017) cóolco o. 
"*o" ''lLt'o-t 

i¡]ClLÑE pn*'r LASTRUTAS Y HoRTALIZAS FRESCAS v

óxc ¿¿-rggs rroool coo'é6"#-pilibiións PARA. EL ENVASADo Y TRANSPoRTE DE

FRuTAS Y HoRTALIzAS FR;;iis"ijü rnán"'"q* a producto quede debidamenle protesido'

Los envases deben satisfacer las característ¡cas de hig¡ene"vent¡lación y resistenoa necesarias

oara asogurar r" 
'un¡put'"¡in'i'l 

u""üán" v-r' co¡sárvación apropiada de las papas' y deben

estar exentos de cualquier '";¿;;;;Ü;;1'áños 
Podrán ser sacos' bolsas u otros envases oer

mismo tamaño. q,u 
""pr"n""Jn'ío! 

iuq'L¡to" 9ue se indican en las Normas Técn¡cas Peruanas

"ori""pona["rct 
tpor ejomplo NTP 231'275' NfP 311 313' etc )

Prec¡s¡ón 2i La entidad convocante deberá ¡ndicar en las bases (sección esgecifica' especifrcaciones

técnicas numeral2 y/o p'oror." o"itiíáioi' "ii""o 
n"too"r producto oor en vase Adcmás' podrá rndicar

las caracteristicas d"t 
"nua"e 

tates iLt''íáüt:¡'r' p*"' tipo de cerraáo siempre qu€ se haya verificado

qr'r-"""-"ir"1"."i"tisticas aseguren la pluralidad de postores

2.3. Rotulado .-- -..^ ^^^^^-ñ.ñ ol pnv¡o además de los requisitos aplicables""' i;;;;;;""t, o bien los documentos qu. acompañan 
"] "lylg::

csoeciricados en la NTP il:Üü''tó-Áti'üe¡¡ros eNv¡seoos Etiquetado de al¡mentos

;;J;;";;;" 8" Edición' deben ¡ndicar lo sisuiente:

- ñúmero de AutorizaciÓn Sanitar¡a de Establec¡m¡ento de Procesam¡ento Primario em¡tida por cl

SENASA.

Prec¡s¡ón 3: La ent¡dad convocante deberá ¡ndicar en las bases (secc¡ón específica' especifrcaciones

técnicas numeral 2 y/o proforma i"i 
"-""-n'i"l 

otra ¡nformación que cÓnsióere dEba estar rotulada La

¡nformación adic¡onat que se soti"ii;;;";'r#'.;;;ica, ias caractlr¡st¡cas del bien descritas en numefal

2.1 de la Presenle ficha técnica'

2 Según articulo 10 dgl

med¡añte Decreto SUP

*-*-*o 0", Decr€to Legisrsr¡vo No 1062. Lsy d€ rn.€uidad d6 ros Arimg¡tos. aprobado

'",ño 
N'OS¿-ZOO8-¡C'

Versión 08
Página 2 de 2
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FICHA TÉCNICA
APROBAOA

1. CARACTERIST ICAS GENERALES OEL BIEN

Denominación del b¡en

Dcnom¡nación técn¡ca
unidad de medida
Oescripción general

YUCA CATEG
YUCA / MAND

ORIA I

IOCA CATEGORIA I

KTLOGRAMO
lr-i i"" tü""0,o"r), variedad comercialdulce' es la raíz obtenida

ZZ iii¡iiii"iriii, crantz, de la ramilia de tas Euphoñiacoae'

2. CARACTE RiSTICAS ESPE CIFICAS DEL BIEN

2.1.
lil3i"J"","n"r,, I debe haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo fisiolÓ9ico' teniendo en

cuenta las caracteristicas oe la 'aleoJiv 
f *oi" 

"n 
que ie prodr''ce. El desarrollo y cond¡ciÓn de la

vuca categoría tdcben ser rates qu""t" J;.ii;;.;p;nar eliransPorte,Y Ia manioulación y llegar en

rlstado satisfactorio al lugar ó" á;;í; scgún' indica el numeral 2.1'1 de la Nf P-CODEX

SfAN 238:2014 (revisada el 2019)'

La

CALIDAD

Requ¡sitos min¡mos

Clasificación
tolerancia de cal¡dad

La yuca debe:

- Estar entera.
- E.iá, ."n". dcben excluirse los

oáuctos af ectados por podrcdumbre'

;oho o deter¡oro que hagan que no

sean agtos Para el consumo
- r.i"t ¡ao'", y práctrcamente exenla

Jo-iu"lqri"t materia extraña visible'

exceoto aquellas suslanc'as

i"-t.'¡tiá". qr" i'olonguen su vrda úttl'

- É"ta, oráct,"a.cnte exenta de plagas

q-rJ ui"ii"" al aspecto general del

Droduclo.
- E"tái pr¿cti"amcnte excnta ds daños

causados Por Plagas
- Estar exenta dc humedad exlerna

;;;;r"l salvo la condensación

consiguiente a su remoción dc una

cámara frigorifica'
- É.iái "i"itt, 

dc cualquier olor v/o

sabor extraños.
- Ser de consistencra firme

- E.iri pi¿"t¡"","ntc cxenta de daños

mecánrcos Y magulladuras'
- l"iái 

"r"ntá 
de péro'da de color en la

PUlPa.

El corte en la parto distal (angosta) do Ia

ir", "" 
o"u" superar los 2 cm de

diámetro

ntar las uientes caracte ríst¡cas:

longitud.
La yuca (mandroca) de esta categoria

debe s alidad Y

caracteristica de la var¡edad Y/o trpo

NTP-coDEx srAN
238:2014 (revisada el 2019)

NORMA PARA LA YUCA

(MANDIOCA) DULCE. 1"

Ed¡ción

ldebe rese

!-

t"
Fl extremo det Oedúnculo debe tener un

Iáiá-r-p,o o"iro 1 cm Y 1'25 cm de

er de buena c
v

comerclal Podrán permitirse. srn

Pág¡na 1 de 3
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- Oefectos lsves de forma
- Heridas o daños cicatrizados, siempre

y cuando no superen el 5olo de la

suoerficie del Produclo'
- Rásoaduras, siemPre Y cuando no

.rpóron ot 10% de la suPerficre del

producto.

En ningún caso los defectos doben

aleclar a la Pulpa del Producto'

Trrlerancia El IOo/", en número o en

ái!61-ál ra vuca (mandioca) que no

5át,"i"qr lo. ráqursitos de esta categoria

oeiá iáti"t"ga lcs de la Categoria ll o

!i""ooonrlñt"nt", que no supere las

tol"tán","a establecidas para esta

em bargo, los siguientes defectos leves,

srempre y cuando no áfecten al aspecto
general del prod ucto, su calidad. estado

de conservación y presentación en el

envase

última
La yuca categor¡a lse
sigurenles calibres, de acuerdo al

d¡ámelro en la sección transversal más

cruesa de la raí2, de acuerdo con el

guiente cuadro

i"

Calibre

si

Calibre

B

Oiámetro (cm) I

3,s - 6,0
6,1 - 8,0 

]

> 8,0(-

Tolerancia: El 1O%, en número o cn

peso, de las YUcas (mandiocas) que

corrcspondan al ca lbrc inmediatamente

superior Y/o ínferior al indicado en el

envase. Reglamento de lnocurdad
aprobado
Suprcmo
y susINOCUIDAO fi :I3[i3: l":'J:? "ü*fl "¿ :ixil:

autoridad nac¡onal comPetente''

Agroalimentaria.
mediante Dccreto
N" oo4-2011-AG'

Proclsión 1: La entidad convocante deberá precisar en las base-s (secció

i:.m:::t*ii:n*s:*:;:::;:?":H'JI:1",3:J:Jü'J:f '":1

n específica' esPec¡f icaciones

ia I requerido de acuerdo a lo

¡bre B.

*ng*tl.rrofgf:**X*+xut'ns;it:

Versión 07

en los

mo!!!ica!oll?9.

2.2.
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El contenido de cada envase debe ser homogéneo en cuanto a la forma y estar constitu¡do

únicamente por yuca catego;á i;;i;;';;g;"' variedad y/o tioo comercial v calibre La parte

vis¡bte det conten¡do d"r ";;;;;;;;ei 
rep-resentativa oe to¿ó et contenido, según indica el

"r..rri s. r de la NTP-cooEx srAN 238:2014 (revisada el 2019)'

Los materiales util¡zados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye e-l ma-ter¡al

recuperado de cal¡d"O "l''"nt'-'i"l' "-"iái 
ti-mpiát y s"|' o" 

"'lidad 
tal que €vite Guálqui6r daño externo

o interno al producto, Se p"|.rnii"li "o 
¿u 

'iateríales' 
en particular gapel o sellos' con indicacroncs

comerciales' sremp'" y 
"'"nof 

áián i'presos o etiquet^rlos con tinta o pegamento no tóxico' segun

ind¡ca el numeral 5.2 oe ra r'¡1p-óóoei sre¡'¡ zs¿'zol¿ (revisada el 2019)'

Los envases deben satisfacer las caracterist¡cas de calidad, hioiene. ventilación y res¡stenc¡a

necosarias para asogurar l' "tip'á"¡o^' 
a transporte y la consárvación apropiados de la yuca

cateqor¡a t, y deben 
".,u|. "rl;liá"'[u "-r-rü"¡"i 

.áiui¡" V orát uxtraños. s€9ún ¡ndica el numeral 5 2 'l

;'i,"Ñi?¡oóEi st¡t{ z¡e'zot¿ (revisada el 201s)'

Precis¡ón 2: La entidad convocante deberá indrcar cn las basos (secciÓn especif¡ca' especificac¡ones

técnicas numerat 2 y¡o p'otot" o"itli'ái'i "iá""t 
*tooel produito oor envase Además podrá ind¡car

las caracteristicas del envase t'lut Iáto'lát"'iul' pcso' t¡po dc cerrado' siempre que so haya vcrificado

q-,i"-"-iir" 
""iu"t"rist¡cas 

aseguren la pluralidad de postores'

2.3. Rotulado
Cada envase de yuca categoria ldebe llevar las sigurcnles rndicaciones en lctras agrupadas en el

mrsmo lado. marcadas d"};;;üiii;'; ¡nJ"irilu 
. 
v visible ri.sd. el exterior. o b¡en en los

documentos q'o u"ornp'oá"'ár 
'-""nuiá' 

'ng¡n 'ndita 
el 

-ntmeral 
6 2 dc la NTP-coDEx

ii¡rt! zsa,zot¿ (revisada el 2019):

' nombro del producto y tipo (dulca) si el cont€nido no es v¡s¡ble dgsde elexterior:

- nombre Oe la variedad (facultativo): 
.

' námbre y dirección del envasador y/o expedroor:

- pals de or¡sen v, r'"'iñi;;;;i;';áÁ¡ie oel lusar' distrito o resión de producción:

I ::i:tY313l'"tado como códiso de catibre o diámetro minimo v máximo encm);

- ffi1lrl33;" ae preparación (inctuir una tcyenda que ind¡que que la vuca debcrá pelarse y

::ff: ;:fi ,ffi .""::."xta'J,"J" * Estabrecimienro de Procesamiento Pr¡mario emitida por

eISENASA

Pr€c¡sión 3; La ent¡dad convocante deberá iñdrcar en las-bases (sección especlfica' €specificaciones

' técnicas numeral 2 yto p'oro'rna-'áu-t lánr'arol' ot'a rnformación que considere deba estar rotulada La

información adicional que 
"".or¡l¡ln"nlir"?I'r-o¿¡r¡""irr. "r|'r"t"áti"át 

J"r b¡en descritas en numeral

2.1 de la Presente ficha técnica'

' 2.4. lnserto
No aPlica.

Prec¡sión 4: No aplica'

\
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FICHA TÉCNICA
APROBADA

1 CARACÍ ERISTICAS GENERALES DEL BIEN

óenánrnac¡On Oe¡ ¡ien : FRUOL CANARIO CALIDAD I El].14
Dcnominación técnica rnl¡ói é¡ÑÁnó cAMANEJo/ FRIJoL cANARlo 2000 - INIAA

GRADO OE CALIDAD 1 . EXÍRA

Unidad de med¡da : KILOGRAMO

oescripción general : rl rtii c'náiio 
"arioad 

1 - extra es el-g-rano maduro' procedente dc

l a eipecia Phaseolus vulgaris (L ) o frijol común'

2. CARACTER¡STICAS ESPECIFICAS OEL BIEN

2.1
Pir'riiilr""r'" 

"",dad 
1 - extra se debe comerciahzar en su cnvase original' que permita manlencr

lrl i""trii"iililJJti-"1"rioio e nig'áitai asetu,'ando que el mismo no sea alterado' contamrnaoo'

adultcrado o manipulado o" tono'tro"át io 
""u"itarias 

que rcPlglelrlcn un pcligro para la salud

según ¡ndica el últ¡mo párrafo der "lt"'"r ióiJ"'i"Ñrizos'órs'zols vsu corrrgenda Técnica'

El frijol canar¡o calidad 1 - extra debo presenlar las siguicntes características

CALIDAD

uniform¡dad

Humedad

Cada lote de frijol debe estar conformado por

la misma variedad.

Variedad contrastante : Máximo 1 .00o/o

Máximo 15%

granos infestados,
en cualquiera de

con
SUS

- Ausencia de granos con hongos'

0,00%

Máximo 1,00%

l\ráximo 1,00%

Máximo 1 ,00%

Máximo 0,050%

NTP 205 015:2015

LEGUMINOSAS FTiJOI.

Reouis¡tos. 3¿ Edición, Y su

coriioenda Técnrca NfP
205.0-15:201s/COR 1 :2016

CORRIGENOA 1.

LEGUMINOSAS. FTiJOI.

Requ¡sitos. 1" Edición

Ausencia de
insectos vivos
estadios.Sanidad

Asoecto

- Grano enfcrmo

- Grano P¡cado

Grano Partido o

quebrado

Grano arrugado

- Malerias extrañas

INOCUIDAD

Precis¡ón 1: Nlnguna

Cumplir con lo establecido por el Servicio

Ñá"iá"rl-0" Sanrdad Agraria - SENASA'

autoridad naclonal comPetente''

Rcglámento de lnocuidad

Aoroalimentarla
aJrobado mediante

Decreto SuPremo No 004-

201',1-AG. y sus

m S

2.2. Envase Yfo embalaje
";i'ifiá,il,",Eis3lii""iá1"^,=!ii#,"*§iq:':"§$ú"usir;lffiff :3ilái

1:2017 ENVASES Y ACCE§

I Docroto Lcgislatrvo No 1062
l Scoún articulo 10 del Reglameno del

ll'Ju*'óo"ru,o s'ple;o N' 034'2008-AG

Ley de lnocuidad de los Al¡mentos aprobado

Vcrsión 08

Página 1 de 2
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Disposiciones generales y requisitos 3'Ediclón' y su Corrigenda Técnica'' de tal manera que el

oroducto qusd€ oeo,o"tent:- ir';ügruo] seg'in 
' inoi""n lós numerales 7 v 10 1 de la NTP

2os.ot s,zot s, v su corr¡genda Técn¡ca'

Los granos de frijol canario calidad 1 - exlra se deben envasar en envases de primer uso' que

salvaguarden las cuat¡oaoeJ JJ-calid;d' h¡gién¡cas (inocuas o no dañinas)' nutricionales'

tecnológicas y senso'¡'lu" o"i 
'ñ'iuiio'-io" 

uniu"o" indüido el.material de envasado deben estar

fabricados con sustrn",". or" Iu"iinJ"ü-r v "prop¡"¿"" 
p"ra el uso aloue se destinan' No deb€n

rransmitir at producto sustancüi';;;; tiioJo 
"auá'o" 

desasradábles' '9"Táil 9'-iLd^"- "]
oroducto se envas€ en ,""ollltio" ¿"¡"n estar hmpros sor resrslentes y est'ar bren cosroos o

!:ffi;;;;t;;'il."-r ro r á" á ÑrP 2os o15:2015 v su corrrecnda Tócn¡ca

Prec¡slón 2: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección esoecífica' especrficaciones

técn¡cas numerar 2 yto protor.a oet iolir"üi "ip"* ""ater 
produitopor envase. Además, podrá ¡nd¡car

ras caracteristicas det envase tares iámo!'rátuii"t, p"ro. tipo de cerrado, siempre que se haya verificado

iu-"-Jsüs lur""t"r¡sticas aseguren la pluralidad de postores'

" Eirtf,llxl" de los envases de los granos de lrijol canario calidad 1 - extra' debe cumplir con lo

establecido en ta norma NTÉ"r'üdü;i;i; nlrít¡EÑros ENVASADOS, Etiquetado de alimentos

oreenvasados, S'Ed¡ción' 
"a"""e"'"0"o-i-" "é''Jnie 

información' scgún indica el numeral 10 2 de la

'ru'iñ zos.ors zors. y su corigenda fécnica:

- el nombre del producto' ¡ndicando el nombre común'friiol':

' nombre o razón *"''' v án""tio"-d"' iioouctor' envasaoor o vendedor en el caso de produclos

importados, nornu'" o 
'J'á-n-io"ial' 

iUc y dirección del imPortador:

lecha de vencimiento:
códiqo o nümero de lote:

áán¿]cion"s de conservación o almacenamiento;

í"ii-"",¿" i"ümor ejemplo: gramos 9' kilogramo-s kg):

"i "r"i" 
J" *iori ind¡áado como 'Grado 1 o Exlra"; 

^
núirero dc Autorización Sanitana Oe gsu¡lecim¡ento de Proccsamiento Primario emitida por

el SENASA.

Precisión 3: La entidad convocante deberá indlcar en las bases (seccrón esDecifica' especiftcaciones

técnicas numeral 2 ylo gtoloÍna"; ";;áti';;" 
información que considere deba estar rotulada Le

iñtormación adicional que ." 
"or"n"" 

nI"*Jiá',r-oJJt,"r|' t"" cafactefisticas del bien descfitas en numeral

2.'1 de la Presente ficha tácnica'

2.4. lnserto
No aPlica

Precis¡ón 4: No aPl¡ca

|}uc¡,4i

t
l"x',ffi:*:l'¿:i.;if i:l,Y§,'"::"áá:¿?"-"'1?3":'!'§1"?+5"1';o*'o"'" 

"H:::::.,:

+
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FICHA TECNICA
APROBADA

GENERALES DEL BIEN,l CARACTERISTICAS
Oenominación del b¡en :FRIJ OL PANAMITO CALIOAD 1 . EXTRA

Denominación técn¡ca :FRIJOL PANAMITO ¡,,!OLINERO GRADO DECALIDADl.EXTRA

unidad de medida KILOGRAMO

Descr¡pción general El frijol panam ¡to cal¡dad'1 - extra es el grano maduro' procedente

dc la cspecie Phrseolus vulgar,s (L.) o frijol común

2. CARACTERI STICAS ESPECIFICAS OEL BIEN

2.'1.

El lrijol panamito calidad 1 - extra debe prcscnlar las siguienles caraclerislicas

CALIDAO
c-da lote de fr¡ol debe esta¡. conformado

Uniformidad
por la misma variedad,

Variedad coltrastante: N4áximo 1'00%

Máximo 1 5olo

- Ausencia de granos rnfestados con

insectos v¡vos en cualqu¡era dc sus

ostadios.
- Ausencia de granos con hon9os.

Asoecto

Birl,o,iiJr"".o" .rlidád 'l - extra se dcbe comcrc¡alizar en su envase orioinal' que permita manlener

sus cafactefislicas de catroao e nrgre-niJa-s áscgrran¿o qre ol .ismo no sea altefado, contam¡nado'

adulterado o manipulado 
"n 

.ono'"ünát no i'-¡tarias que ry1:1"1!"n un pel¡gro para la salud'

scgún indica cl último párrafo del """7'r 
ió i J" u Ñip zos.óls'zols' v su co'rigenda fócnica'

Hunredad

Sanidad

- Grano enfermo

- Grano Picado
- Grano Partido o

quebrado

- Grano arrugado

- Materias extrañas

INOCUIDAD

NTP 205 015:2015
LEGUMINoSAS Frijol'

Reou¡sitos. 3¡ Edrción. Y su

Coriioenda Técnica NTP

2os.O-15201s/COR 1:2016

CORRIGENDA 1'

LEGUMINOSAS' FTiJOI'

Rcquisitos l' Ed¡ción0,000/o

N.4áximo 1.00%

Máximo 1,00%

!' : Máx¡mo 'l,00%

Máximo 0,050%
Reglamen
Agroalime
mediante

to de
ntaria,
Decreto

lnocuidad
aprobado
Supremo

i: I:[i:: $:lX'.l"Ál,,3,f 1i :ili]i:
autorldad naclonal comPetente' No oo4-2011-AG, y sus

modilicatorias.

Prec¡s

2.2-

ión 1; Ninguna

Envasa y'o embala¡o 
ebe ser envasado según lo estable€ido en la norma codex cx^c

Tr 
jH?i',fl ¿{i}iñi1ii+,3i§.,5Tr.ii[ÉlÉqü!!i,1ii{:{^?in#rii"'§l?{i

Dispostciones generales v r."o'''nái ii'E"o'"''in- l s' co"'genaa fócnica2 de tal manera quc el

oroducto quede deb'damcnre ,'Ji¿i"1"t""üi" 
' 
"i'*l rát numerates 7 v 10 1 dc la NTP

)os.ols,zot5. y su corrigenda I ecnrca'

Iseoú¡ arliculo 10 dcl Reglamento del Oecreto Legislativo N'1062' Ley de lnocuidad de los Alimentos'

,:,;l*l'l¡'+i:,.,,,#:ii:[:{,}:"tiiksssr.:.:s'^'+',8",.,it,?i]l:Jo"""
ALIMENIOS. Parte 1: O¡sposrclones gancId¡Ery rEqv'---' --' '
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Los granos de frijol Panamito cal¡dad 1 - extra se deben envasar en envases de primer uso' que

,árr"'gu.r¿* laá cual¡dades Je álidud, higiéni"'" (inocuas o no dañinas)' nutr¡cionales'

i""""'f.ig,aá" V """rór¡rf". 
¿eír|l"nG. Los eniases inclu¡do el material de envasado deben €star

fabficados con sust"n"i". qr" i.rn inocüs y aprop¡aoas para eluso alque se destinan No deben

transmit¡r al producto sustancü-s-i¿i."" 
"¡ 

'oü*" o sabóres desagradables, además, cuando el

pfoducto se envase en 
"""ot, 

áaroi o"u"n estar l¡mpios' ser resistent€s y estar bien cosidos o

;;il;;;;.;;s;" numerat lo r te ta NrP 205 015:2015' v su corrisonda récnica

Proc¡s¡ón2:Laent¡dadconvocantedeberá¡nd¡carenlasbases(secciónesDecifica'especif¡cac¡ones
técnicas num€ral2 y/o proforma delJontrato) elpesonetodel producto por envase Además' podrá indicar

ras característ¡cas der envase t"r". "#"]íáüiar, 
p"rá, t¡po ou 

""""do. 
siempre que se haya verif¡cado

q-,io 
".Lt "rtu"t"tisticas 

aseguren la pluralidad de postores'

" E¡[,il::" de los anvases da los granos de frriol Panam¡to -calidad 
I - extra' debe cumplir con lo

estabtecido en ta norma ¡¡rJ ió's.óit,áóó Áíruelrros ENVASAOOS. Etiquetado de alimentos

oroenvasados. S'Edic¡Ón, 
"o"i-¿t 

o-"- r-'iié'iente ¡nformac¡Ón' segün ¡ndica al numeral 10 2 de la

Ñip zos.ors,zols. v su corrigenda Técnica:

- el nombrc del producto' indicando el nombre comÚn "frijol":

- nombre o razón to"''t y on"""iu"-d;l pioducto'' cn'asador o vcndedor en el caso de productos

¡mporlados, nom¡re o 
'az¿n 

social' iuc y direcc¡ón del importador:

- fecha d€ vencim¡ento:
- código o número de lote:

- cond]ciones de conservación o almecenamiento;

- áiloni"n'¿o neto (por €,emplo: gramos g kilogramo-s kg);

- el grado de calidad indrcado como -Grado 1 o hxtra : -- número de Autorizacionta"n"#¡'- ¿J ett"or""-'tnio de Procesamiento Primario em¡t¡da por

el SENASA

Prsc¡sión 3: La entidad convocante deberá lndicar en las bases (sección esDecif¡ca' especificaciones

técnicas numcral 2 vlo prcton1ad; ;;ñ;;";:ñ información-Que cons¡dere deba estar rotulada La

¡nformación adicional que se 
'o'"'t"" "á-p'"J"'ttdlflcar 

las caracteristicas del bien descritas en numeral

2.'1 de la Presente f¡cha lécnica

2.4. lnserto
No aPI¡ca

' \ Precisión 4: No aPlica

Vcrsión 08
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERiSTICAS GENERALES DEL BIEN

Dcnom inación del bicn
Denominación técnica
Unidad de mcdrda
Oescripción general

LENTEJACALIDAD 1 - EXTRA
LENTEJA GRADO DE CALIOAO 1 - EXTRA
KILOGRAMO
L" r""i"i" es el grano maduro procedente de la especre Lens

currnans Medrkus- Es una legum¡nosa de greno seco'

ESPEC¡FICAS DEL BIEN2.

2.

CARACTERiSTICAS

á v aola oara el consumo humano y exenla de semillas

"rár"i 
o.i y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revrsada cl

Del bien
La lentela catidad 1 - extra debe ser inocu

tóxicas o nocivas. según ¡ndican los num

2019),

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

CALIDAD
Los granos de lcnteja deben:

tlcquisitos gcnerales

Conten¡do de humedad

Cal¡bre (tamaño)

Grano infectado

Grano Partido o quebrado

Grano descascarado

Grano arrugado

Grano quemado

Matcr¡as cxtrañas

Variedad contrastante

-Estar cxenlos de s¿bores Y olores

cxtraños y dc insectos v¡vos. muertos

o en cualquiera de sus estadios
-Estat exentos de matcrras extrañas

rnorgántcas que represenlen un peligro

oara la salud humana.
-Lstar conformado Por una m¡sma

vanedad (es decll un mismo color'

forma }/ otras caractoristicas

varietales). Se aceplarán granos y

variedades conlrastantcs en las

ioieranci"s establecidas en la presente

Ficha Técnica.

l\,iáximo 15%

La lenteja caldad
acuerdo a su cali

tanraños

Calibre
(tamaño)

1

extra se cla
brc en los

sifrcará de
siguientcs NTP 205.O22:2O1

(revisada el 2019

LEGUMINOSAS. Lenteja

Requisitos. 2" Edición
Diámelro (mm)

N4ayor o igual quc 7,5

2 Menor que 7,5

I
I.1

0.00%

0,00%

Máximo 1 ,00o/o

Máximo 1 ,00%

N,láximo 4,50%

lvláximo 0,20%

N¡áximo 0,10%

l,t¿iimo I.oo"U"

ii

Versión 07
Página 1de 2

Grado de calidaO-(Tolerancias)

Grano Picado
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tNoculoAo

Cumplir con lo establecido Por el

Servicio Nacional de Sanidad Agraria -
SENASA, autor¡dad nacional

competente .

Reglamenlo de
lnocuidad
Agroal¡mentaria,
aprobado mediante
Decreto Supremo No

004-2011-AG, Y sus
modificqtol'¡as.

prec¡s¡ón 1: La entidad convocante deberá pfec¡saf en las bases (s€cc¡ón especÍl¡ca. especificaciones

tócnrcas numcral2 y/o proforma Oet-cJn1-rfol !i"áliOru ¿o l, lenleja cálidad 1 - extfa requer¡da, de acuerdo

a to estabtecido en ta presente r"n" iái"Cá. p.iujemplo; Lenteja calidad 1 - extra de calibre (tamaño) 2.

2.2. Envase Y/o embalaie
La lenteia cal¡dad 1 - extra debe envasarse en envases de oflmer uso que cumplan con lo

espec¡ticado en ta Nrp sss.ioá--iáoii EÑv¡ses y ACCESORIbS PLASrlcos EN coNrAcro
coN ALIMENTOS. patte I ió¡"posiáioires generales y requis¡los' 3' Edic¡Ón' y su corr¡genda

Técnica2, que satvaguaroen tis á;;id;;; áe cat¡aao'. trig¡¿n¡cas nutr¡c¡onales' tecnológ¡cas y

sensor¡ales det producto. t_os Jia-s-Á,lnilui¿o et material de envasado. oeben estar fabr¡cados con

sustanc¡as que sean ,noa"=l uO"t"oas para el uso al que se deslinen No deben lransmitir al

pio¿-r"to n¡ürn",r.en"i" tá"i""; olárcs o'sabores desagradables cuandoel producto so cnvasc

en sacos, éstos deb", 
""tar 

íipti -tJi;;";"t;;i";t;"i";bien cosidos o sellados' según se indrca

án L. nrr"r"rot 10 y 10 1 de lá NIP 205 022:2014 (revisada el 2019)'

Prec¡sión 2: La entidad convocante deberá indrcar en las bases (seccrón espec¡fica' especrfrcaciones

técnicas numeral 2 v/o p,oto'ta oeiáiiáiái "ip"iá "at¡"1 
produito oor envase Además' podrá indicar

las caracteristicas del enuase tarus láml' íáG,:"1, peso, r¡po do ccrrado. siemprc que se haya verifrcado

ir-"-*i"i "rtr"t.risticas 
aseguren la pluralidad de postores'

't Elt:',li""r" de los envases de lenteja calidad,1 -:x1ra,debe cumolrr con lo rndicado en la

Nfp 209.038:2019 tLl¡¡en io'§ eiiviiaoos. Et,quetaoo dc atimcntos Drccnvasados S" Edición

y las disposiciones e"p""¡ri"J;;;;i ;;'li'r lo i¿" r' NrP 2o5 022:2014 (rev¡sada el 2019):

- el nombre del Producto;
- el grado de cai¡dad:'Grado 1 ' Extra":

- nombre o razón 
"o"'"' 

y i¡i"Liin á-"1'p'o¿'"to'' envasador o vendedor: en el caso de

productos importados, J;;;;;;;;;al RUc v d¡rección del imporlador:

- el contenido neto, en k¡logramos;

- lecha de venc¡miento;
- el código o número del lote:

- condiciones de conservac¡ón o almacenamiento;

- número de Auto'¡ta"¡on ia]'iü# iá?"i"ü["¡t¡""t' de Procesamiento Primar¡o emitida por

el SENASA.

PrBcis¡ón 3: La entidad convocante deberá ¡ndicar en las bases (secciÓn espocif¡ca' especificac¡ones

récnicas numeral 2 v/o proforma d"i ;;;i;j ;;' ¡nformación que considere deba estar rotulada La

información ad¡c¡onal que 
"" 

tor¡"il"nl1"''áü rnoo¡iil"i r"t caractcrísticas del b¡en descritas en

numcral 2,1 de la presente ficha técnlca

. 2.4 lnserto
No aplica

Prec¡sión 4: No aPlica

' Scgú ñ árliculo 10 dcl Rcglamcnto dcl Dcc.cto Lcgislativo No 1062 Lcy de lnocuidad de los Alimcntos' aprobado

mcdtante Oecrcto Supremo N'034 -2008-AG

'2 NfP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASfICOS EN CONTACTO CON ALIMENfOS

Parlc 1. Dispos¡ciones generales y

Vcrs¡ón 07

requ¡sitos CORR|GENDA IEcNlcA 1. '1' Ed¡ción

Página 2dez
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FICHA TECNICA
APROAAOA

1. CARACTERI STICAS GENERALES OEL BIEN

Denominación del b¡en PALLAR CALIDAO EXTRA

Oenominación técnica
Unidad de medida
Descripción general

2 CARACTERiSTICAS ESPECiFICAS DEL BIEN

2.'1. Del bien

El pallar calidad
B¡g Lima, según

PALLAR BIG LIMA CALIDAD EXTRA
KILOGRAMO
I. á oruno r"¿rro proccdente de la especie Phaseolus luna.l.us

L. ooñeralmente de color blanco, que tiena como caracterlsllca

riife-rcncial unas eslrias quc irradran del hil¡o'

FlÓállarcal¡dadextfadebeserlnocuoyaprop¡adop_araelconsumohumano.segúnlndicael
nuieral O.f de la NTP 205.019:2015 y su Modrficac¡Ón lecnrca'

extra debe tener las caracteristrcas de forma' lamaño y peso d€lgrano.delcultigrupo

?"'.;rbüil;;l anáio e de ta ¡'lip zos o r g'zol6 v su Modificacrón récnica:

Forma de la
semilla

Arriñonada o
semiarr¡ñonada.

ligeramente
aplañado

Long¡tud del
grano (mm)

Ansho del
grano (mm)

Grosor del
grano (mm)

Peso de
1000 granos

(s)

N" de
granos en

100 gramos

18-32 't2,5 - 16 6-7,5 153 - 256 40-65

El pallar cal¡dad extra debe presenlar las sigu¡entes características:

CALIDAD

Requisitos generales

Los granos dc Pallar dcben'

- Estar exentos de olores Y

sabores extraños Y de insectos

v¡vos. muertos o en cualquiera

de sus esladíos
- Ser ¡nocuos Y aPropiados Para

el consumo humano
- No d€ben Presentar suciedad

(¡mpurezas de origen animal)
en cant¡dades que Pueoan
reoresenlar un Peligro Para la

arlrd hr.rn": de acuerdo a

las tolerancias de sanidad Y

aspecto descritas en la

prescnlc Ficha Técnica

Cada lote de pallar deb€ estar

conlormádo Por una

variedad (es decir un

NTP 205.019:2015

LEGUMINOSAS. PAIIAT'

Reouisitos. 2" Edición, Y su

uoáilicación Técnica NTP

205.019:2015i MT 1: 2021

LEGUMINOSAS. Pallar'

Requisrtos. MOOlFlcACloN
TÉcNlcA 1. 1" Edición

Uniformidad

m¡sma
mismo

color, forma Y otras

caractcr¡sticas varietales) Se

aceplarán granos de varledades
contraslantes en las tolerancras

especificadas en la Presente

Versión 05

Ficha Técn¡ca

Pág¡na 1 de 3
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tl,5

Contenido de humedad

Sanidad y asPecto

Tolerancias de calidad

- Grano enfermo

Máximo 15%

Los loles de pallar deben cumP¡r
con los requis¡tos de sanidad Y

aspecto que se especifican en
las tolérancias.

Asimismo. no se debe acePtar en

ninguno de los casos loles de
pallar que Prescnten 9ranos
infestados con insectos vivos,

muertos o en cualquiera de sus
estadios nl anos con ho

0,00%

N¡áximo 0,50o/"- Grano picado

- Grano Partido o quebrado

- Grano arrugado Y/o
chupado

- Grano ab¡erto

- Grano descascarado

Mater¡as extrañas

- Variedadcontrastantc

Total

INOCUIDAD

Máximo 1 ,00%

Máximo 4,00%

Máximo 0.10%

Máximo 1,00%

Máximo 3,00%

Máximo I ,00%

Máximo 10,60%

Cumolrr con lo establecido Por cl

Servicio Nacional de Sanidad

Agraria - SENASA, autoridad

nacronal comPetcnte.l

Reglamento de
Agroalimentaria,
mediante Decreto

lnocu¡dad
apróbado
Supremo

No oo4-2011-AG, y sus

modificator¡as.

Prec¡s¡ón l: Ninguna.

" 
tti:"ri:r'l"",iJ:ottr"il, o*" ser envasado tomando ei consideración lo establccido en la norma

codex cXC 1-1e6e (2020) t'ñ'tt;iá'*#é¿n¿áÁles oe-¡lclr¡re DE Los ALlMENros' de rar

manera que el producto q'"i"'i"Liiá""" p'ot"gloo Et :1u"t d"l oallar calidad extra debe

cumDlir con lo espcciricado :"":r'"i'iÉióé iiá-i'ldrz euvesps Y AcbEsoRlos PLAsrlcos

tN óoNf Acf o coN AL'MÉÑTó§. earte t: Disposiciones gcnerales v requ¡srtos 3' Edtción' y su

corriqenda Tócnica/, debc *i"Jluti*ot con iustancias quc sean inocuas y adecuadas para el

u"o due se destinen. no o"ú" jrr*rr,trll producto ninguna sarstanc¡a tóxica nl olores o sabores

desaqradablcs Además el pariai car¡oao "it" d"bo ser envasado en sacos u otros envases que

salvaguarden tas cuarioaoesTgián]J""]n'i'¡ii"t' t""nológicas v sonsoriales del produclo cuando

el producto se envase 
"" 

*:;ti:¿t"t';;;;;;';;;;; tÉ:.::; estar limpios' ser resistentes' v

cstar b¡en cos¡dos o t"""oot' i"'ou¡"iomercializar en su envase original' según cl numeral 11 de

i, Ñip áós.olg,zo15 v su Modif¡cac¡ón Técnica'

I §áñúñ árticulo 1O dcl Reglamento dcl Decreto LcAislatrvo No 1062' Ley de lnocuidad de los Al¡mentos' aprobado

,iiiUf.r:':;'¿TiS,T¿Í3ltl3' n""'"o*'o'rll:^'l9o:"'* coNrAcro coñ ALrMENros
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procislón 2: La snt¡dad convocante deberá ¡nd¡car en las bases (sección esp€cífica, especificaciones

ie*iá" nÁur"rz ylo protorma det coÁiito¡, 
"l 

p".o n"to d"t pfoducto oof envase. Además, podfá indicar

las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado' siempre que se haya verificado

que estas caracterist¡cas aseguren la pluralidad de postores'

2.3. Rotulado
En el rotulado de los envases del pallar cal¡dad extra, además de cumplir con lo estable-cido.en, la

NTp 209.038:2019 ALTMENTó§¿ÑüÁsÁoós. etiqr.troo de al¡mentos preenv€sados-.8' Ed¡c¡Ón,

deben indicar en ¡d¡o.a o"pr¡-oL ór¿iendo llevar además inscripc¡ones en otro id¡oma s¡empre quc

^o 
aparezca"n torru ,¿s i"Jil|"á"i i" 

"ig"iá"t"' 
segÚn el nümeral 1o de la NTP 205'019:2015

y su Modificación Técnica:

- el nombre del Producto;
- el grado de cal¡dadi
. conten¡do neto:
- nombre o razón social del produclor' envasador o vendedor' en el caso de productos

importados, nombro o '"'i" 
!""i"1' ÁÜc y dirección del ¡mportador' en caso de productos

imPortados cl Pais de origen;
- fecha de vencim¡ento;
- número de Autor¡zaciÓn San¡laria de Establecimiento de Procesam¡enlo Pr¡mario emitida por

el SENASA.

Prec¡sión 3: La ent¡dad convocante debcrá ind¡car en las bases (secciÓn especifica' especificaciones

técnicas numeral 2 ylo pro'lotme á"r "á"iátl' "t' 
información que cons¡dere deba eslar rotulada La

información adicionat que 
"e ""lici,j;;;;;;;'roiiri"r.r"" 

caractáristicas del bien descritas en numera¡

i-,\

icaYal

)

Versión 05

2.1 de la presente ficha técn¡ca'

2.4. lnserto
No aplica.

Precls¡ón 4: No áPIlca.



CUADRO DE D¡SIRIBUC¡ON DE ALIMENT05 CON5IDERADO5 COMO BIENES COMUNES

POLLO ENÍERO S N VISCER'§

PFS'OO BONITO IAI PESO)

PESADO BOAUICHICOI^!

PESCADO PACÓ (rr PEso)

1@

r00

P¡our¡c 2 taEAn¡oE! Y ¡€ÑElf R ¡l

MAICENAAIM DON OE MAIZ

CANAiIO - CAIIOAD I - EXfRA

PANMTTO - CAlloAD i - ooRA

LENfEJA-c^Llo^D1-ExfR^

PAOUEf E ¡ (V!ñDUÁAI Y LEOUl¡aRE')

CI]OCLO CATEGOR1A EXIRA O PR MERA

ENf ERO CATEGORIA PRII¡ERÁ

MrcRE CATE6ORIAfENCERA

AMAR]LLO CI¿IOAO PRIUERA

CEÑTRO DE ALIMENTACION Y NUfRICION N' 18

SEGÚN CRONOGRAMA OE EI.¡fREGA

PAGOS PARCIALES
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