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SIMBOLOGIA UTILIZADA:

| N° | Simbolo Descripcién
) [ABC] / [ ] La informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados debe ser
— completada por la Entidad durante la elaboracién de las bases.
Es una indicacién, o informacién que deberd ser completada por la
2 [ABC] / [ ] Entidad con posterioridad al otorgamiento de la buena pro para el caso
L especifico de la elaboracién de la PROFORMA DEL CONTRATO; o por los
proveedores, en el caso de los ANEXOS de la oferta.
Importante Se refiere a consideraciones importantes a fener en cuenta por el érgane
3 I _Ab — encargado de las contrataciones o comité de seleccién, segin
* ¢ corresponda, y por los proveedores.
Advertencia Se refiere a advertencias a tener en cuenta por el érgano encargado de
4 e las contrataciones o comité de seleccién, segin corresponda y por los
proveedores.
- Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el érgano
Importante para la Entidad e o RES gan
5 encargado de las contrataciones © comité de seleccion, segun
. Xyz corresponda, y deben ser eliminadas una vez culminada la elaboracion
de las bases.

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

Las bases estandar deben ser elaboradas en formato WORD, y deben tener las siguientes caracteristicas:

N° | Caracteristicas Parametros
1 VT W— Superior : 2.5 cm Inferior: 2.5 em
9 lzquierda: 2.5 em Derecha: 2.5 cm
2 Fuente Arial
Normal: Para el contenido en general
3 Estilo de Fuente Cursiva: Para el encabezado y pie de pdégina
Para las Consideraciones importantes (item 3 del cuadro anterior)
a Eolor de Fuente Automatico: Para el contenido en general
Azul . Para las Consideraciones importantes (item 3 del cuadro anterior)
16 : Para las dos primeras hojas de las Secciones General y Especifica
11 : Para el nombre de los Capitulos.
5 Tamafio de Letra 10 : Para el cuerpo del docur'nemo en g!enercl
9 : Para el encabezado y pie de pagina
Para el contenido de los cuadros, pudiendo variar, segun la necesidad
8 : Para las Notas al pie
Justificada: Para el contenido en general y notas al pie.
6 Alineacion Centrada : Para la primera pagina, los titulos de las Secciones y nombres
de los Capitulos)
7 Interlineado Sencillo
.’ Anterior : 0
Espodadn Posterior : O
9 Para los nombres de las Secciones y pard resaltar o hacer hincapié en algun

concepto

Subrayado

INSTRUCCIONES DE USO:

1. Una vez registrada lo in

formacion solicitada dentro de los corchetes sombread

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

os en gris, el fexto deberd

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

Elaboradas en enero de 2019

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

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

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

De igual forma, deben poner en conocimiento del OSCE y a la Secretaria Técnica de la Comision
de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI los indicios de conductas anticompetitivas
que se presenten durante el proceso de contratacion, en los términos del Decreto Legislativo N°
1034, "Ley de Represion de Conductas Anticompetitivas", 0 norma que la sustituya, asi como las
demas normas de la materia.

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante, postor
y/o contratista del proceso de contratacién deben permitir al OSCE o a la Secretaria Técnica de
la Comisién de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI el acceso a la informacién referida
a las contrataciones del Estado que sea requerida, prestar testimonio o absolucion de posiciones

que se requieran, entre otras formas de colaboracion.
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SECCION GENERAL

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

(ESTA SECCION NO DEBE SER MODIFICADA EN NINGUN EXTREMO, BAJO SANCION DE NULIDAD)
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CAPITULO | )
ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

1.1.

1.2

1.3.

1.4.

REFERENCIAS

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

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

CONVOCATORIA
Se realiza a través de su publicacién en el SEACE de conformidad con lo sefialado en el articulo

54 del Reglamento, en la fecha sefialada en el calendario del procedimiento de seleccion,
debiendo adjuntar las bases y el resumen ejecutivo.

REGISTRO DE PARTICIPANTES
El registro de participantes se lleva a cabo desde el dia siguiente de la convocatoria hasta la
fecha y hora sefialada en el calendario, de forma ininterrumpida. En el caso de un consorcio,

basta que se registre uno (1) de sus integrantes.

Importante

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

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

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

Para registrarse como tal, el proveedor debe:

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

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

REGISTRO DE OFERTAS
Los documentos que acompafian a las ofertas, se presentan en idioma espafiol. Cuando los

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

Las declaraciones juradas, formatos o formularios previstos en las bases que conforman la

@
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oferta deben estar debidamente firmados por el postor (firma manuscrita o digital, segun la Ley
Ne° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales'). Los deméas documentos deben ser visados
por el postor. En el caso de persona juridica, por su representante legal, apoderado 0
mandatario designado para dicho fin y, en el caso de persona natural, por este o su apoderado.
No se acepta el pegado de la imagen de una firma o visto. Las ofertas se presentan foliadas.

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

tributos respectivos

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

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

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

representante legal comun.

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

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

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

1.5. PRESENTACION DE OFERTAS
El participante debe presentar su oferta a través del SEACE. Para tal efecto, el sistema
procedera a solicitarle la confirmacion de la presentacion de la oferta para, de hacerse asi,
generar el respectivo aviso electronico en la ficha del procedimiento, indicando que la oferta ha

sido presentada.

En la Subasta Inversa Electrénica convocada segun relacion de items, la presentacion de
ofertas se efectua en una sola oportunidad y por todos los items registrados.

Importante

Los integrantes de un consorcio no pueden presentar ofertas individuales ni conformar mas de un

consorcio en un procedimiento de seleccion, o en un determinado item cuando se trate de
procedimientos de seleccién segun relacion de items.

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

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

' Para mayor informacién sobre la  normativa de firmas vy certificados digitales ingresar &
https:llwww.indecopigob.pe/web/firmas-digitaleslfirmar-y-certificados—digitales
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procedimiento es declarado desierto.

1.6.2 PERIODO DE LANCES
El periodo de lances permite a los postores mejorar los montos de sus ofertas a través

de lances sucesivos en linea. La mejora de precios de la oferta queda a criterio de cada
postor. Para tal efecto, el postor debe realizar lo siguiente:

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

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

ofertado.

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

1.7. DETERMINACION DEL ORDEN DE PRELACION
Una vez culminada la etapa de apertura de ofertas y periodo de lances, el sistema procesa los
lances recibidos del item o items de la Subasta Inversa Electronica, ordenando a los postores
por cada item segun el monto de su ultimo lance, estableciendo el orden de prelacion de los

postores.

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

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

1.8. OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO
Una vez generado el reporte sefialado en el numeral anterior, el érgano encargado de las
contrataciones o el comité de seleccion, segln corresponda, debe verificar que los postores
que han obtenido el primer y el segundo lugar hayan presentado la documentacién requerida
en las bases. En caso de subsanacion, se procedera de conformidad con lo sefialado en el

Electrénica”, quedando suspendido el otorgamiento de la buena pro.

‘f\ articulo 60 del Reglamento y la Directiva sobre “Procedimiento de Seleccion de Subasta Inversa
<

En caso que la documentacion reuna las condiciones requeridas por las bases, el organo
encargado de las contrataciones o el comite de seleccion, segun corresponda, otorga la buena
pro al postor que ocup6 el primer lugar. En caso que no reuna tales condiciones, procede a
descalificarla y revisar las demas ofertas respetando el orden de prelacion.

Para otorgar la buena pro a la oferta de menor precio que reuna las condiciones exigidas en
las bases, el é6rgano encargado de las contrataciones o el comité de seleccién, segun
corresponda, debe verificar la existencia, como minimo, de dos (2) ofertas vélidas, de lo
contrario declara desierto el procedimiento de seleccion.

En el supuesto que la oferta supere el valor estimado, el o6rgano encargado de las
contrataciones o el comité de seleccion, segun corresponda, solicita al postor la reducciéon de
su oferta econémica adjuntando para dicho efecto el Anexo N° 7, otorgandole un plazo maximo
de dos (2) dias habiles, contados desde el dia siguiente de la notificacion de la solicitud, sin
poner en su conocimiento el valor estimado.

-
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1.9.

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

corresponda, rechaza la oferta.

Definida la oferta ganadora, el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de
seleccion, segun corresponda, elabora el acta de otorgamiento de la buena pro con el resultado
del primer y segundo lugar obtenido por cada item, el sustento debido en los casos en que las
ofertas sean descalificadas o rechazadas, detallando asimismo las subsanaciones que se
hayan presentado. Dicha acta debe ser publicada en el SEACE el mismo dia de otorgada la

buena pro.

CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO

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

otorgamiento.

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

Importante

Una vez consentido el otorgamfentd de la buena pro, el Organd encargadd de las contrataciones
o el érgano de la Entidad al que se haya asignado tal funcién realiza la verificacion de la oferta
presentada por el postor ganador de la buena pro conforme lo establecido en el numeral 64.6 del

articulo 64 del Reglamento

X
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CAPITULO Il
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

2.1.

2.2

RECURSO DE APELACION
A través del recurso de apelacion se pueden impugnar los actos dictados durante el desarrollo

del procedimiento de seleccion hasta antes del perfeccionamiento del contrato.

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

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

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

Importante

e Una vez otorgada la buena pro, el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de
seleccién, segun corresponda, estd en la obligacion de permitir el acceso de los
participantes y postores al expediente de contratacion, salvo la informacion calificada como
secreta, confidencial o reservada por la normativa de la materia, a mas tardar dentro del dia
siguiente de haberse solicitado por escrito.

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

« El recurso de apelacién se presenta ante la Mesa de Partes del Tribunal o ante las oficinas
desconcentradas del OSCE, o en la Unidad de Trémite Documentario de la Entidad, segun

corresponda.

PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

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

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

.
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CAPITULO 1lI
DEL CONTRATO

3.1.

3.2

PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO
Los plazos y el procedimiento para perfeccionar el contrato se realiza conforme a lo indicado en

el articulo 141 del Reglamento.

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

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

Importante

El érgano encargado de las contrataciones o comité de seleccién, segun corresponda, debe
consignar en la seccion especifica de las bases la forma en que se perfeccionard el contrato, sea
con la suscripcién del contrato o la recepcion de la orden de compra. En caso la Entidad perfeccione
el contrato con la recepcién de la orden de compra no debe incluir la proforma del contrato establecida
en el Capitulo V de la seccién especifica de las bases.

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

GARANTIAS
Las garantias que deben otorgar los postores y/o contratistas, segun corresponda, son las de fiel

cumplimiento del contrato y por los adelantos.

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

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

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

3.2.2. GARANTIA POR ADELANTO
En caso se haya previsto en la seccion especifica de las bases la entrega de adelantos, el
contratista debe presentar una garantia emitida por idéntico monto conforme a lo

estipulado en el articulo 153 del Reglamento.

o
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

REQUISITOS DE LAS GARANTIAS
Las garantias que se presenten deben ser incondicionales, solidarias, irrevocables y de

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

Importante

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

correspondan.

Advertencia

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

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

| financiero/clasificadoras-de-riesqo).

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

de emision de la garantia.

3 Para fines de lo establecido en el articulo 148 del Reglamento, la clasificacion de riesgo
B, incluye las clasificaciones B+ y B.

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

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

De otro lado, ademés de cumplir con el requisito referido a la clasificacion de riesgo, a efectos

de verificar si la empresa emisora se encuentra autorizada por la SBS para emitir garantias,

| debe revisarse el portal web de dicha Entidad (http:/Awww.sbs.qob. pe/sistema-
financiero/relacion-de-empresas-que-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza).

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

EJECUCION DE GARANTIAS
La Entidad puede solicitar la ejecucion de las garantias conforme a los supuestos contemplados

en el articulo 155 del Reglamento.

ADELANTOS
La Entidad puede entregar adelantos directos al contratista, los que en ningun caso exceden en

conjunto del treinta por ciento (30%) del monto del contrato original, siempre que ello haya sido
previsto en la seccion especifica de las bases.

PENALIDADES

3.6.1. PENALIDAD POR MORA EN LA EJECUCION DE LA PRESTACION
En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto
del contrato, la Entidad le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia

o
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3.7.

3.8.

3.9.

de atraso, de conformidad con en el articulo 162 del Reglamento.

3.6.2. OTRAS PENALIDADES
La Entidad puede establecer penalidades distintas a la mencionada en el numeral

precedente, segun lo previsto en el articulo 163 del Reglamento y lo indicado en la seccion
especifica de las bases.

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

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

de la Ley y 164 del Reglamento.

PAGOS
El pago se realiza después de ejecutada la respectiva prestacion, pudiendo contemplarse pagos

a cuenta.

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

competente.

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

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

Advertencia

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

DISPOSICIONES FINALES
Todos los demas aspectos del presente procedimiento no contemplados en las bases se regiran

supletoriamente por la Ley y su Reglamento, asi como por las disposiciones legales vigentes.

\
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SECCION ESPECIFICA

CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

(EN ESTA SECCION LA ENTIDAD DEBERA COMPLETAR LA INFORMACION EXIGIDA, DE ACUERDO A LAS
INSTRUCCIONES INDICADAS)
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ITEMS DESCRIPCION U.MEDIDA
ACEITE VEGETAL COMESTIBLE LITRO 400
FIDEO CANUTO CHICO KLG 50
FIDEO SPAGUETTI KLG 600
ARROZ SUPERIOR KLG 2000
CHOCLO CATEGORIA EXTRA O
PRIMERA UBp a8
MAZORCA DE MAIZ MORADO - 40
CATEGORIA PRIMERA B _ .
MAICENA - ALMIDON DE MAIZ KLG 8
AZUCAR RUBIA DOMESTICA KLG 700
POLLO ENTERO SIN VICERAS KLG 2000
MONDONGO KLG 200
CARNE DE RES LOMO KLG 400
PESCADO BONITO (AL PESO) KLG 90
PESCADO BOQUICHICO (AL PESO) KLG 100
e | UNICO | PESCADO PACO (AL PESO) KLG 100 |
SALDE MESAX1kg UND | 180 |
HUEVO DE GALLINA CALIDAD
PRIMERA KLG 160—
PAPAYA CATEGORIA 1 KLG 300
MANDARINA SATSUMA
CATEGORIA 1 KLG 100
LIMON CATEGORIA EXTRA KLG 200
PLATANO DE SEDA ORGANICA UND 5500
MARACUYA CATEGORIA EXTRA KLG 40 |
AJO ENTERO CATEGORIA
S KLG 350
VAINITA CALIDAD PRIMERA KLG 35
7ZAPALLO MACRE CATEGORIA
TERCERA _ _ i s N

CAPITULO |
GENERALIDADES

1.1. ENTIDAD CONVOCANTE

Nombre - DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

RUC N° : 20198261476

Domicilio legal - JR AGUSTIN CAUPER N° 225 — CALLERIA — CORONEL
PORTILLO — UCAYALI

Teléfono:

Correo electronico: - DIRESAUCAYALIPROCESOS@GMAIL.COM

1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccion tiene por objeto la contratacién de suministro de bienes:
ADQUISICION DE ALIMENTOS DE CONSUMO HUMANO CON FICHA TECNICA PARA EL
CENTRO DE ALIMENTACION Y NUTRICION N° 18 DE PUCALLPA DE LA DIRECCION

REGIONAL DE SALUD UCAYALI

T
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1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

ARVEJA VERDE  CATEGORIA

e KLG 50
CAMOTE AMARILLO CALIDAD

PRIMERA KLG 85
PAPA CANCHAN CALIDAD

Bl oo KLG 1700
YUCA CATEGORIA KLG 280
FRIJOL CANARIO CALIDAD 1 -

EXTRA KLG 120
FRIJOL PANAMITO CALIDAD 1 -
Py .
LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA KLG 120
PALLAR CALIDAD EXTRA KLG 100

EXPEDIENTE DE CONTRATACION

El expediente de contratacion fue aprobado mediante FORMATO 02 SOLICITUD Y
APROBACION DE EXPEDIENTE DE CONTRATACION N° 41-2023-GRU-DRSU-DEA el 27 DE
OCTUBRE DE 2023

FUENTE DE FINANCIAMIENTO
RECURSOS ORDINARIOS

Importante

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

seleccion.

SISTEMA DE CONTRATACION

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

DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO
NO CORRESPONDE.
ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

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

COSTO DE REPRODUCCION Y ENTREGA DE BASES

Los participantes registrados tienen el derecho de solicitar un ejemplar de las bases, para cuyo
efecto deben cancelar S/ 5.00 (CINCO Y 00/100 SOLES) en CAJA DE LA ENTIDAD Y
RECABAR EN LA OFICINA DE LOGISTICA Y ABASTECIMIENTO EN EL JR. CARMEN
CABREJOS N° 549 — CALLERIA - CORONEL PORTILLO — UCAYALL

Importante

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

\
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1.9. BASE LEGAL

- Decreto Legislativo N' 1440 Decreto Legislativo del Sistema Nacional de Presupuesto Publico.

- Ley N" 31638 - Ley de Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fiscal 2023.

- Ley N° 31639 - Ley de Equilibrio Financiero de Presupuesto del Sector Publico del afio fiscal
2023.

- Decreto Supremo N' 082-2019-EF que Aprueba el TUO de la Ley N" 30225 - Ley de
Contrataciones del Estado.

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

- Decreto Supremo N' 004-2019-JUS que Aprueba el TUO de la Ley N' 27444 - Ley del
Procedimiento Administrativo General.

- Texto Unico Ordenado de la Ley N' 27806, Ley de Transparencia y de Acceso a la informacion
Publica, aprobado por Decreto Supremo N' 043-2003-PCM.

- Directivas y Opiniones del OSCE.

- Cadigo Civil.

- Cualquier otra disposicion legal vigente que permita desarrollar el objeto de la convocatoria,
que no contravenga lo regulado Por la Ley de Contrataciones del Estado

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

\
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CAPITULO II )
DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

2.1

2.2,

CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

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

CONTENIDO DE LAS OFERTAS

La oferta contendra la siguiente documentacion:

2.24. Documentacion de presentacién obligatoria

a)

b)

f)

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

Documento que acredite la representacion de quien suscribe la oferta.

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

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

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

corresponda.

Advertencia

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

identidad.

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

Declaracién jurada de cumplimiento de las Especificaciones Técnicas contenidas
en el Capitulo 11l de la presente seccion. (Anexo N° 3)

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

El postor debe incorporar en su oferta los documentos que acreditan los
“Requisitos de Habilitaciéon” que se detallan en el Capitulo IV de la presente

seccion de las bases.

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

Para mayor informacion de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del
Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace htggs:!!www.qobiernodiqital.qob.gelinterogerabilidadl

~
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Importante

El monto total de la oferta o respecto del item al que se presenta al que se refiere el literal
c) del numeral 1.4 de la seccion general de las bases se presenta en SOLES.

2.2.2, Documentacion de presentacion facultativa

Importante para la Entidad

« Si durante la fase de actos preparatorios, las Entidades advierten que s posible la
participacion de proveedores que gozan del beneficio de la exoneracién del IGV
prevista en la Ley N° 27037, Ley de Promocién de la Inversién en la Amazonia,

consignar el siguiente literal:

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

Advertencia

El érgano encargado de las contrataciones o comité de seleccién, segun corresponda, no
podra exigir al postor la presentacién de documentos que no hayan sido indicados en los
acdpites “Documentacion de presentacion obligatoria” y “Documentacion de presentacion

facultativa”.

Importante para la Entidad

Esta disposicién solo debe ser incluida en el caso de procedimientos de seleccion cuyo valor estimado sea
igual o menor a cincuenta (50) UIT:

2.3. PRESENTACION DEL RECURSO DE APELACION
“Ef recurso de apelacion se presenta ante la Unidad de Tramite Documentario de la Entidad.

En caso el participante o postor opte por presentar recurso de apelacion y por otorgar la garantia
mediante deposito en cuenta bancaria, se debe realizar el abono en:

N ° de Cuenta - 0512-035221
Banco © BANCO DE NACION
N° cCP

2.4. REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

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

a) Garantia de fiel cumplimiento del contrato.

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

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

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

! Encaso de transferencia interbancaria.

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

Advertencia

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

fy  Domicilio para efectos de la notificacion durante la ejecucion del contrato.

g) Autorizacién de notificacion de la decision de la Entidad sobre la solicitud de ampliacién de
plazo mediante medios electrénicos de comunicacion 5, (Anexo N° 6)

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

paquete®,

Importante

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

s Enlos contratos periédicos de suministro de bienes que celebren las Entidades con las micro
y pequefias empresas, estas ultimas pueden otorgar como garantia de fiel cumplimiento el
diez por ciento (10%) del monto del contrato original, porcentaje que es retenido por la Entidad
durante la primera mitad del nimero total de pagos a realizarse, de forma prorrateada en cada
pago, con cargo a ser devuelto a la finalizacién del mismo, conforme lo establece el numeral
149.4 del articulo 149 del Reglamento. Para dicho efecto los postores deben encontrarse
registrados en el REMYPE, consignando en la Declaracion Jurada de Datos del Postor (Ahexo
N° 1) o en la solicitud de retencién de la garantia durante el perfeccionamiento del contrato,
que tienen la condicion de MYPE, lo cual seré verificado por fa Entidad en el link
http:/iwww2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2 opcion consulta de empresas acreditadas
en el REMYPE.

2! «  Enlos contratos cuyos montos sean iguales o menores a doscientos mil Soles (S/200,000.00),

i no corresponde presentar garantia de fiel cumplimiento de contrato. Dicha excepcién tambien
aplica a los contratos derivados de procedimientos de seleccién por relacién de items, cuando
el monto del item adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados no supere
el monto sefialado anteriormente, conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del

Reglamento.

Importante

+  Para mayor informacion de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del

Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace httgs:lfwww.gobiernodigital.gob.gelinteropgrabilidgdl

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

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

o
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2.5.

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

correspondan.

De conformidad con el Reglamento Consular del Pert aprobado mediante Decreto Supremo
N° 076-2005-RE para que los documentos publicos y privados extendidos en el exterior
tengan validez en el Pert, deben estar legalizados por los funcionarios consulares peruanos
y refrendados por el Ministerio de Relaciones Exteriores del Pert, salvo que se trate de
documentos pablicos emitidos en paises que formen parte del Convenio de la Apostilla, en
cuyo caso bastara con que estos cuenten con la Apostilla de la Haya’.

La Entidad no puede exigir documentacion o informacion adicional a la consignada en el
presente numeral para el perfeccionamiento del contrato.

PERFECCIONAMIENTO EL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcion del documento que lo contiene. Para dicho efecto
el postor ganador de la buena pro, dentro del plazo previsto en el articulo 141 del Reglamento,
debe presentar la documentacion requerida en MESA DE PARTES DE LA ENTIDAD EN EL JR.
CARMEN CABREJOS N° 549 — CALLERIA — CORONEL PORTILLO — UCAYALI.

7 Segun lo previsto en la Opinién N° 009-2016/DTN.

\
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CAPITULO IIl
ESPECIFICACIONES TECNICAS

Importante

De conformidad con el numeral 29.8 del articulo 29 del Reglamento, el drea usuaria es responsable
de la adecuada formulacion del requerimiento, debiendo asegurar la calidad técnica y reducir la
necesidad de su reformulacién por errores o deficiencias técnicas que repercutan en el proceso de
contratacién. Asimismo, de acuerdo a lo previsto en el numeral 29.10 del mismo articulo, el
requerimiento recoge las caracteristicas técnicas ya definidas en la Ficha Técnica del Listado de
Bienes y Servicios Comunes.

1. Denominacion y finalidad publica de la contratacion

Denominacion

ADQUISICION DE ALIMENTOS DE CONSUMO HUMANO CON FICHA TECNICA
PARA EL CENTRO DE ALIMENTACION Y NUTRICION N° 18 DE PUCALLPA DE LA
DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

2. Caracteristicas del bien a contratar

Denominacién del bien segln la Ficha Unidad de z
Técnica medila | Fanodad
ACEITE VEGETAL COMESTIBLE — 200
FIDEOS CORTOS (CORTADOS) KLG 50
FIDEOS LARGOS KLG 600
ARROZ PILADO SUPERIOR KLG 2000
CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA UND 50
MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA — "
PRIMERA
HARINA INSTANTANEA DE MAIZ AMILACEO KLG 8
“AZUCAR RUBIA DOMESTICA KLG 700
e POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA
REFRIGERADO KLG 2000
MENUDENCIA DE RES — MONDONGO
CONGELADO KLG 200
CARNE DE RES — CORTE BOLA DE LOMO
REFRIGERADO KLG 400
BONITO ENTERO CONGELADO KLG 90
BOQUICHICO ENTERO REFRIGERADO —
CALIDAD A KLG 100
EACO ENTERO REFRIGERADO — CALIDAD - -
SAL DE MESA UND 180
HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA KLG 160
PAPAYA CATEGORIA | KLG 300
MANDARINA SATSUMA CATEGORIA | KLG 100
LIMON CATEGORIA EXTRA KLG 200
PLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA UND 5500
MARACUYA CATEGORIA EXTRA KLG 40
AJO CATEGORIA PRIMERA KLG 350
VAINITA CALIDAD PRIMERA KLG 35
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ZAPALLO MACRE CATEGORIA TERCERA KLG 200
ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA KLG 50

CAMOTE AMARILLO CALIDA PRIMERA KLG 35

PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA KLG 1700
YUCA CATEGORIA | KLG 280
FRIJOL CANARIO CALIDAD 1 -EXTRA KLG 120
FRIJOL PANAMITO CALIDA 1 EXTRA KLG 120
LENTEJA CALIDAD 1 -EXTRA KLG 120
PALLAR CALIDAD EXTRA KLG 100

21 Caracteristicas técnicas

<P~ Incluir aqui la Ficha Técnica del bien

Importante
Incluir la Ficha Técnica del bien objeto de la contratacion. Para dicho efecto acceder al

Listado de Bienes y Servicios Comunes a través del SEACE, debiendo verificar que
corresponda a la versién vigente de uso obligatorio a la fecha de convocatoria.

Advertencia

Solo se pueden realizar precisiones que se indiquen en la ficha técnica.

3. Condiciones de los bienes a contratar

Indicar las demas condiciones en las que debe ejecutarse la contratacion, las cuales no deben
desnaturalizar lo establecido en la ficha técnica del bien.

31  Lugary plazo de ejecucion de la prestacion

3.1.1 Lugar de entrega

COMEDOR N° 18 — PUCALLPA DE LA DIRECCION REGIONAL DE
SALUD UCAYALI - JR.

3.1.2 Plazo de entrega

Los bienes se entregaran en el plazo de 8 SEMANAS CONFORME LO
ESTABLECE EL CRONOGRAMA DE ENTREGA, en concordancia con lo
establecido en el expediente de contratacion.

Importante

En el caso de suministro de bienes, consignar el cronograma de entregas, el
cual debe sefalar la periodicidad de las entregas, de acuerdo al objeto de la
convocatoria (por ejemplo, puede establecerse fechas fijas, semanales,
quincenales o mensuales).

\
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3.2 Forma de entrega

3.2.1 Forma de entrega

[PAGOS PERIODICOS MENSUALES ]

Advertencia
Solo incluir los métodos de muestreo, ensayos o pruebas asi como los
certificados de conformidad o certificados de inspeccién u otras
certificaciones previstas en la seccién Il o lll, de los Documentos de
Informacién Complementaria, segun corresponda al bien materia de
contratacion.

Para mayor informacion sobre los Documentos de Informacion
Complementaria ingresar al siguiente link:
https:/Avww. perucompras.gob. pe/userfiles/misc/documento-orientacion-

aprobado-001-2016.pdf

4. Otras consideraciones para la ejecucion de la prestacion

4.1 Conformidad de los bienes

r

La recepcion sera otorgada por el responsable del centro de alimentacion y
nutricion N° 18 en coordinacion con el alancen general y la conformidad sera
otorgada por RESPONSABLE DEL CENTRO DE ALIMENTACION Y
NUTRICION en el plazo maximo 15 DIAS CALENDARIO dias de producida la

recepcion.

4.2 Forma de pago

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

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

- Recepcion del CENTRO DE ALIMENTACION Y NUTRICION N° 18 EN
COORDINACION CON EL RESPONSABLE DE ALMACEN GENERAL DE
LA DIRECCION REGIONAL DE UCAYALI

- Informe del funcionario responsable del CENTRO DE ALIMENTACION Y
NUTRICION N° 18 DE LA DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI
emitiendo la conformidad de la prestacion efectuada.

- Comprobante de pago.

- GUIA DE REMISION

- CClL

Dicha documentacion se debe presentar en MESA DE PARTES DE LA OFICINA
DE LOGISTICA Y ABASTECIMIENTO DE LA DIRECCION REGIONAL DE
SALUD UCAYALI EN EL JR. CARMEN CABREJOS N° 549 - CALLERIA -
CORONEL PORTILLO — UCAYALL.

~
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0

4.3

4.4

4.5

Reajuste de los pagos

['NO CORRESPONDE B

Advertencia

Este acépite sélo puede ser incluido en el caso de ejecucién periddica o continuada
de bienes, cuando la entidad considere el reajuste de los pagos, segun lo previsto
en el articulo 38 del Reglamento.

Otras penalidades aplicables

[ NO APLICA ]

Responsabilidad por vicios ocultos

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de 01 afio(s) contado a
partir de la conformidad otorgada por LA ENTIDAD.

Advertencia

En caso de digitalizacién o escaneo del requerimiento, este debe efectuarse del
documento original a efectos que la informacion sea completamente legible.
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CAPITULO IV )
REQUISITOS DE HABILITACION®

4.1 Requisitos de habilitacion seglin los documentos de informacién complementaria

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

modificatorias.

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

Copia del certificado de salubridad, emitido por la Direccion Ejecutiva de Salud Ambiental, a
nombre de la persona natural o empresa juridica

Copia de la licencia de funcionamiento, emitido por la municipalidad provincial o distrital, donde se
encuentre su establecimiento para llevar a cabo la actividad econémica materia de la contratacion.

Para acceder a los documentos de informacién complementaria ingresar segun el rubro al que
pertenece el bien objeto de la contratacion:

| Advertencia

"La Entidad puede incluir requisitos de habilitacién adicionales a los previstos en los Documentos

| de Informacién Complementaria aprobados por PERU COMPRAS, solo si posteriormente a la
fecha de publicacién o actualizacién de dichos documentos se ha emitido alguna norma de
cumplimiento obligatorio que exija al proveedor contar con determinada habilitacién legal para
ejecutar la actividad econémica materia de contratacion.

it

No debe exigirse la presentacion de documentos para acreditar requisitos que no deriven de

" alguna norma que resulte aplicable especificamente al objeto materia de la contratacion, como
la inscripcion en el Registro Unico de Contribuyentes, en el Registro Nacional de Proveedores,
vigencia de poder, entre otros documentos.

' Advertencia
"En caso de digitalizacién o escaneo del requerimiento, este debe efectuarse del documento
original a efectos que la informacion sea completamente legible.

% Los requisitos de habilitacién son fijados por el area usuaria en el requerimiento.

..
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Importante

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

Conste por el presente documento, la contratacion de [CONSIGNAR LA DENOMINACION DE LA
CONVOCATORIA], que celebra de una parte [CONSIGNAR EL NOMBRE DE LA ENTIDAD], en

adelante LA ENTIDAD, con RUC N° [......... ], con domicilio legal en [......... ], representada por
[, ], identificado con DNIN°[..........], y de otra DT [ covennimnin sinimmussniscss sssssivs ], con RUC
N® [, ], con domicilio legal en (U —————" la Ficha N°
[ooooiieiviiiieeieen.] Asiento N° [ ............] del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de
| A, debidamente representado por su Representante Legal,
TC———, N [.eivoooo........], s€QUN poder inscrito en la Ficha N°
[.............], Asiento N° [............] del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de [............],

a quien en adelante se le denominara EL CONTRATISTA en los términos y condiciones siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES
Con fecha [....................], el [CONSIGNAR EL ORGANO A CARGO DEL PROCEDIMIENTO,

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION] adjudicé la
buena pro de la SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL
PROCEDIMIENTO DE SELECCION] para la contratacion de [CONSIGNAR LA DENOMINACION
DE LA CONVOCATORIA], a [INDICAR NOMBRE DEL GANADOR DE LA BUENA PRO], cuyos
detalles e importe constan en los documentos integrantes del presente contrato.

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

CLAUSULA TERCERA: MONTO CONTRACTUAL
El monto total del presente contrato asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTQ], que incluye

todos los impuestos de Ley.

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

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGO®
LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestacion a EL CONTRATISTA en [INDICAR MONEDA],

en [INDICAR EL DETALLE DEL PAGO UNICO O PAGOS A CUENTA O PAGOS PERIODICOS,

SEGUN CORRESPONDA], luego de la recepcion formal y completa de la documentacion
correspondiente, segln lo establecido en el articulo 171 del Reglamento de la Ley de

Contrataciones del Estado.

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestacion debera hacerlo en un
plazo que no excedera de los siete (7) dias de producida la recepcion, salvo que se requiera
efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligacion, en cuyo caso la
conformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad de dicho

funcionario.

LA ENTIDAD debe efectuar el pago dentro de los diez (10) dias calendario siguientes de otorgada
la conformidad de los bienes, siempre que se verifiquen las condiciones establecidas en el contrato

9 En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del contrato, podra adicionarse la informacion que resulte pertinente a

efectos de generar el pago.

\
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para ello, bajo responsabilidad del funcionario competente.

En caso de retraso en el pago por parte de LA ENTIDAD, salvo que se deba a caso fortuito o fuerza
mayor, EL CONTRATISTA tendra derecho al pago de intereses legales conforme a lo establecido
en el articulo 39 de la Ley de Contrataciones del Estado y en el articulo 171 de su Reglamento, los
que se computan desde la oportunidad en que el pago debi6 efectuarse.

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION

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

CLAUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO
El presente contrato esta conformado por las bases, |a oferta ganadora, asi como los documentos
derivados del procedimiento de seleccion que establezcan obligaciones para las partes.

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS

EL CONTRATISTA entregé al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia incondicional,
solidaria, irrevocable, y de realizacion automatica en el pais al solo requerimiento, a favor de LA
ENTIDAD, por el concepto, monto y vigencia siguiente:

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

Importante

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

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

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

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

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

Importante para la Entidad

Sélo en el caso que la Entidad hubiese previsto otorgar adelanto, se deberan incluir la siguiente
clausula:

CLAUSULA NOVENA: ADELANTO DIRECTO

“L A ENTIDAD otorgara [CONSIGNAR NUMERO DE ADELANTOS A OTORGARSE] adelantos
directos por el [CONSIGNAR PORCENTAJE QUE NO DEBE EXCEDER DEL 30% DEL MONTO
DEL CONTRATO ORIGINAL] del monto del contrato original.

o/
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EL CONTRATISTA debe solicitar los adelantos dentro de [CONSIGNAR EL PLAZO Y
OPORTUNIDAD PARA LA SOLICITUD], adjuntando a su solicitud la garantia por adelantos
mediante carta fianza o poliza de caucion acompafiada del comprobante de pago
correspondiente. Vencido dicho plazo no procederd la solicitud.

LA ENTIDAD debe entregar el monto solicitado dentro de [CONSIGNAR EL PLAZO] siguientes a
la presentacion de la solicitud del contratista.”

Incorporar a las bases o eliminar, segun corresponda.

CLAUSULA DECIMA: RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACION

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

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

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

CLAUSULA UNDECIMA: DECLARACION JURADA DEL CONTRATISTA
EL CONTRATISTA declara bajo juramento que se compromete a cumplir las obligaciones
derivadas del presente contrato, bajo sancion de quedar inhabilitado para contratar con el Estado

en caso de incumplimiento.

\ CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS
, -";‘ La recepcion conforme de la prestacion por parte de LA ENTIDAD no enerva su derecho a reclamar

posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo dispuesto por los articulos 40 de la Ley
de Contrataciones del Estado y 173 de su Reglamento.

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de [CONSIGNAR TIEMPO EN ANOS, NO
MENOR DE UN (1) ANOQ] afio(s) contado a partir de la conformidad otorgada por LA ENTIDAD.

CLAUSULA DECIMA TERCERA: PENALIDADES

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

0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Penalidad Diaria =

Donde:

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

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

Estado.

Importante

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

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

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

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

CLAUSULA DECIMA CUARTA: RESOLUCION DEL CONTRATO

Cualquiera de las partes podra resolver el contrato, de conformidad con el numeral 32.3 del articulo
32 y articulo 36 de la Ley de Contrataciones del Estado, y el articulo 164 de su Reglamento. De
darse el caso, LA ENTIDAD procedera de acuerdo a lo establecido en el articulo 165 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

CLAUSULA DECIMA QUINTA: RESPONSABILIDAD DE LAS PARTES

Cuando se resuelva el contrato por causas imputables a algunas de las partes, se debe resarcir los
dafios y perjuicios ocasionados, a traves de la indemnizacion correspondiente. Ello no obsta la
aplicacién de las sanciones administrativas, penales y pecuniarias a que dicho incumplimiento diere
lugar, en el caso que éstas correspondan.

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

2|\ CLAUSULA DECIMA SEXTA: ANTICORRUPCION

)/ EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratandose de una
<" persona juridica a través de sus socios, integrantes de los 6rganos de administracion, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores o personas vinculadas a las que se refiere el articulo
7 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, ofrecido, negociado o efectuado,
cualquier pago o, en general, cualquier beneficio o incentivo ilegal en relacion al contrato.

Asimismo. el CONTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento, durante la ejecucion del
contrato, con honestidad, probidad, veracidad e integridad y de no cometer actos ilegales o de
corrupcion, directa o indirectamente o a través de sus socios, accionistas, participacionistas,
integrantes de los 6rganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios,
asesores y personas vinculadas a las que se refiere el articulo 7 del Reglamento de la Ley de

Contrataciones del Estado.

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

Finalmente, EL CONTRATISTA se compromete a no colocar a los funcionarios publicos con los
que deba interactuar, en situaciones refidas con la ética. En tal sentido, reconoce y acepta la
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prohibicién de ofrecerles a eéstos cualquier tipo de obsequio, donacion, beneficio y/o gratificacion,
ya sea de bienes o servicios, cualquiera sea la finalidad con la que se lo haga.

CLAUSULA DECIMA SETIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO

Selo en lo no previsto en este contrato, en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento,
en las directivas que emita el OSCE y demas normativa especial que resulte aplicable, seran de
aplicacion supletoria las disposiciones pertinentes del Codigo Civil vigente, cuando corresponda, y

demas normas de derecho privado.

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS™
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven

mediante conciliacién o arbitraje, segun el acuerdo de las partes.

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

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

contrato solo pueden ser sometidas a arbitraje.

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

del Estado.

CLAUSULA DECIMA NOVENA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PUBLICA
Cualquiera de las partes podra elevar el presente contrato a Escritura Publica corriendo con todos
los gastos que demande esta formalidad.

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

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [oovroveseceeeneseneaenes ]

} DOMICILIO DEL CONTRATISTA: [CONSIGNAR EL DOMICILIO SENALADO POR EL POSTOR
°/' GANADOR DE LA BUENA PRO AL PRESENTAR LOS REQUISITOS PARA LA SUSCRIPCION

DEL CONTRATO]

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

De acuerdo con las bases, la oferta y las disposiciones del presente contrato, las partes lo firman

por duplicado en sefal de conformidad en |a ciudadde [.........cco.... ] al [CONSIGNAR FECHA].
“LA ENTIDAD" “EL CONTRATISTA’
Importante

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

10 De acuerdo con el numeral 225.3 del articulo 225 del Reglamento, las partes pueden recurrir al arbitraje ad hoc cuando las
controversias deriven de procedimientos de seleccion cuyo valor estimado sea menor o igual a cinco millones con 00/100

soles (S/ 5 000 000,00)

" para mayor informacién sobre la normativa de firmas y certificados digitales  ingresar &
https://www indecopi.gob,pelweblfirmas-digitaleslfirmar-y-cerﬁficados-digitales

~

_/




f DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI \

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 07-2023-GRU-DRSU-OEC ADQUISICION DE ALIMENTOS DE
CONSUMO HUMANO CON FICHA TECNICA PAA EL CENTRO DE ALIMENTACION Y NUTRICION N° 18 DE
PUCALLPA DE LA DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCA YALI

ANEXOS




( DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 07-2023-GRU-DRSU-OEC - ADQUISICION DE ALIMENTOS DE
CONSUMO HUMANO CON FICHA TECNICA PARA EL CENTRO DE ALIMENTACION Y NUTRICION N° 18
DE PUCALLPA DE LA DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

ANEXO N°1

DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefiores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 07-2023-GRU-DRSU-OEC - PRIMERA CONVOCATORIA

Presente.-

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

Nombre, Denominacion o
- Razon Social: -

Domicilio Legal :

RUC : Teléfono(s): | l

MYPE 2 I'si | [No |

Correo electronico :

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:

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

1. Solicitud de reduccion de la oferta econémica.
2 Solicitud de subsanacién de los requisitos para perfeccionar el contrato.
3. Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segun orden de prelacion,

de conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.
4. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.
5. Notificacion de la orden de compra'®

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

f S 4 "l-'\\‘ Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segun corresponda
""" Importante
La notificacién dirigida a la direccion de correo electrénico consignada se entendera validamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

12 Esta informacién sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo en la
seccion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http:llwwwz.trabajo.gob,pelsewicios-en-Iinea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el postor ganador de |a buena pro solicite la retencion del diez por ciento (10%) del monto
del contrato original, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periédicos de suministro de bienes, segun
lo sefalado en el articulo 149 del Reglamento.

13 Cuando el monto del valor estimado del procedimiento 0 del item no supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), en

caso se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de compra.
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Importante

Cuando se trate de consorcios, la declaracién jurada es la siguiente:

ANEXO N° 1

DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Serfiores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 07-2023-GRU-DRSU-OEC - PRIMERA CONVOCATORIA

Presente.-

El que se suscribe, [...............-. ), representante comun del consorcio [CONSIGNAR EL NOMBRE DEL
CONSORCIO], [dentiﬁcado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], DECLARO BAJO JURAMENTO que la

siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominacion o

Razon Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :

MYPE'" Si | No

Correo electrénico :

Datos del consorciado 2
Nombre, Denominacion o
Razén Social : —
Domicilio Legal :

RUC : Teléfono(s) .

MYPE'S Si No

Correo electrénico .
———]

Nombre, Denominacion o
Razon Social :
Domicilio Legal :

Teléfono(s) :

Correo electronico :

Autorizacion de notificacion por correo electronico:

Correo electrénico del CONSOrcio:

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

14 Esta informacion sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo en la
seccion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http;wawZ.trabajo.gobpe!servicios-en—linea-2-2n' y se
tendra en consideracion, en caso el consorcio ganador de la buena pro solicite a retencion del diez por ciento (10%) del
monto del contrato original, en calidad de garantia de fiel cump imi i
segun lo sefialado en el articulo 149 del Reglamento. Para dicho €

la condicién de micro o pequefia empresa.

fecto, todos los integrantes del consorcio deben acreditar

15 |pidem.

16 |pidem.
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1. Solicitud de reduccién de la oferta economica.

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

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

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

5. Notificacion de la orden de compra'”

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del representante
comiin del consorcio

Importante

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

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

@ ),
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ANEXO N° 2

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

Sefores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 07-2023-GRU-DRSU-OEC — PRIMERA CONVOCATORIA

Presente.-

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

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

i, No tener impedimento para postular en el procedimiento de seleccion ni para contratar con el
Estado, conforme al articulo 11 de la Ley de Contrataciones del Estado.

Conocer las sanciones contenidas en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento,
asi como las disposiciones aplicables de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo

General.

Participar en el presente proceso de contratacion en forma independiente sin mediar consulta,
comunicacion, acuerdo, arreglo o convenio con ningun proveedor; y, conocer las disposiciones
del Decreto Legislativo N° 1034, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Represion de

Conductas Anticompetitivas.

V. Conocer, aceptar y someterme a las bases, condiciones y reglas del procedimiento de
seleccion.

vi. Ser responsable de la veracidad de los documentos e informacién que presento en el presente
procedimiento de seleccion.

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

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

~
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ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

Sefores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 07-2023-GRU-DRSU-OEC — PRIMERA CONVOCATORIA

Presente.-

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comiin, segun corresponda

~
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ANEXO N° 4

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

Sefiores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 07-2023-GRU-DRSU-OEC - PRIMERA CONVOCATORIA

Presente.-

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

Asimismo, en caso de obtener la buena pro, nos comprometemos a formalizar el contrato de consorcio,
de conformidad con lo establecido por el articulo 140 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del

Estado, bajo las siguientes condiciones:

a) Integrantes del consorcio

1. [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 1].
2. [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 2].

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

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

c) Fijamos nuestro domicilio legal comun en Lo 1.

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

SEEEDN ,  OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL ¢/ 115
voge © CONSORCIADO 1] °

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL (%19
CONSORCIADO 2] 2

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]

0/.20
TOTAL OBLIGACIONES 100%

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

entaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en numero entero, sin decimales.

'9 Consignar tnicamente el porc _
20 Egte porcentaje corresponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del consorcio.

~
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[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

De conformidad con el articulo 52 del Reglamento, las firmas de los integrantes del consorcio
deben ser legalizadas.
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Importante para la Entidad

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

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

ANEXO N° 5

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

Sefores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 07-2023-GRU-DRSU-OEC — PRIMERA CONVOCATORIA

Presente.-

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

las condiciones siguientes:

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

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

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

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

>N

\\ Firma, Nombres y Apellidos del postor o

el Representante legal, segun corresponda

Importante

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

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

a la Renta."

22 En caso de empresas de comercializacién, no consignar esta condicién.

\
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DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 07-2023-GRU-DRSU-OEC — ADQUISICION DE ALIMENTOS DE

CONSUMO HUMANO CON FICHA TECNICA PARA EL CENTRO DE ALIMENTACION Y NUTRICION N° 18
DE PUCALLPA DE LA DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI

ANEXO N° 6

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

(DOCUMENTO A PRESENTAR EN EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Sefiores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 07-2023-GRU-DRSU-OEC - PRIMERA CONVOCATORIA

Presente.-

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

lo siguiente:

v Notificacion de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
BA Vo, Representante legal o comiin, seguin
corresponda

Importante

La notificacién de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacion de plazo se efectua
por medios electrénicos de comunicacion, siempre que se cuente con la autorizacion
correspondiente y sea posible obtener un acuse de recibo a través del mecanismo utilizado.




DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCAYALI
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 07-2023-GRU-DRSU-OEC ADQUISICION DE ALIMENTOS DE

CONSUMO HUMANO CON FICHA TECNICA PAA EL CENTRO DE ALIMENTACION Y NUTRICION N° 18 DE
PUCALLPA DE LA DIRECCION REGIONAL DE SALUD UCA YALI

ANEXO N°7

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

Sefiores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 07-2023-GRU-DRSU-OEC - PRIMERA CONVOCATORIA

Presente.-

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

CONCEPTO PRECIO TOTAL

TOTAL

El precio de la oferta [CONSIGNAR LA MONEDA DE LA CONVOCATORIA] incluye todos los tributos,
seguros, transporte, inspecciones, pruebas y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la
legislacion vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre el costo de la
prestacion a contratar; excepto la de aquellos postores que gocen de alguna exoneracion legal, no
incluiran en el precio de su oferta los tributos respectivos.

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
‘}.:.}; Representante legal o comin, segun corresponda

‘ Importante
El postor que goce de alguna exoneracion legal, debe indicar que su oferta no incluye el tributo materia
de la exoneracion, debiendo incluir el siguiente texto:

“Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACIONJ"

Importante para la Entidad

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

independientes, en los items que se presente”.

Incluir o eliminar, segun corresponda




FICHA TECNICA
APROBADA

1.  CARACTERISTICAS GENERALESDELBIEN =~~~
Denominacion del bien . ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Denominacion técnica - ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
Unidad de medida . LITRO
Descripcién general . El aceite comestible y mezcla de los mismos en estado idoneo

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

2.1. Del bien

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

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

El aceile vegetal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:

s 2

CALIDAD

Color k= _ caracteristico  del  producto

- . |desgmedo

Los caracteristicos del producto

Olor y sabor designado, que debe estar exento de

R—— __|olores y sabores extrafios o rancios
Materia volatil a 105 °C Maximo 0,2% m/m CXS 19-1981 (2021)
Impurezas insolubles Maximo 0,05% m/m NORMA PARA GRASAS Y
— | |ACEITES COMESTIBLES
Contenido de jabon Maximo 0,005% m/m NO REGULADOS POR

' | Maximo 2,5 mg/kg NORMAS INDIVIDUALES

Hierro (Fe)
Cobre (Cu) ' Maximo 0,1 mg/kg
Maximo 0,6 mg de KOH/g de aceite

Indice de acido
) Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno
___activolkg de aceite

indice de peroxido

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

INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria —|aprobado mediante Decreto
DIGESA, Autoridad Nacional | Supremo N° 007-98-SA, sus
competente’. modificatorias y regulacion

| complementaria.

Precisiéon 1: Ninguna.

2.2. Envase ylo embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que

puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su

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

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de aceite vegetal comestible debe considerar lo siguiente, segun el

articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2019. Requisitos para
el ctiquetado de preenvases. 5% Edicion, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.

Etiquetado de alimentos preenvasados. 8" Edicion:

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

- nombre y direccion del fabricante;

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

- numero de registro sanitario;

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

- codigo o clave del lote;
- condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera, por ejemplo:

"Manténgase protegido de la luz",
- contenido en litros, del producto envasado.

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

2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

Version 15 N ' o - P_agiinia 2 de 2



FICHA TECNICA

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

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

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

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

Los fideos cortos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA |  ESPECIFICACION ~ REFERENCIA
CALIDAD

Maximo 14,0 g/100 g

Humedad (Se tolera una unidad mas del valor

indicado como maximo)

) . e
£}/ Acidez titulable Maximo 0,46% de acido lactico NTP 206.010:2016 PASTAS

(se expresara como porcentaje
de acido lactico y sobre la base | (se tolera 10 % sobre el valor maximo O FIDEOS PARA QQNSUMQ
de 14 g/100 g de humedad) indicado) EEM{“‘NO- Requisitos. 2
icion
Color Caracteristico

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

Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los  requisitos |y Control  Sanitario  de

% establecidos por la Direccion | Alimentos y Bebidas,
I'INOCUIDAD General de Salud Ambiental e aprobado mediante Decreto
/ Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Supremo N° 007-98-SA, sus

autoridad nacional competente’. modificatorias y regulacion

complementaria.

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

etc.

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

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun 1o establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos Yy
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los fideos cortos debe cumplir con lo establecido en el articulo 117

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

Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus modificatorias. Asimismo, debe cumplir con la

NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5° Edicion, y la NTP 209.038:2019

ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicién, segun lo
b sefialado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016.

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

T Precisiéon 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
227 UG S, 2 z ad %

/e Artacnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
(‘:’ Jope infarmacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en

T eral 2.1 de la presente ficha técnica.

.,’l

A
N\ Z4. Inserto
—_— No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

FICHA TECNICA
APROBADA

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

k&

~ Del bien
Los fideos largos

N
-

muertos o vivos o en cualquiera de sus estadios

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

" FIDEOS LARGOS

- PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO LARGO

: KILOGRAMO

. Es la pasta o fideo fabricado a base de harina de trigo, tipo
Napoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla) o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado) de tamario y forma variable, con o sin hueco, de
seccion redonda, ovalada, rectangular u otros, y cuyo contenido
de humedad es igual o menor a 14 g/100 g. Su dimension

fundamental es la longitud.

la salud humana, segun indica el numeral 6.1.3 de la NTP 206.010:2016.

Los fideos largos deben ser

del Reglamento de la

Ley N° 28314

micronutrientes”, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Los fideos largos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

deben estar libres de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos
) de tal manera que no presenten un peligro para

elaborados con harina fortificada, segun lo indicado en el articulo 5
“Ley que dispone la fortificacion de harinas con

CARACTERISTICA

ey~

 ESPECIFICACION

- REFERENCIA

CALIDAD

Humedad

Maximo 14,0 g/100g

(Se tolera una unidad mas del valor
indicado como maximo

Acidez titulable
(se expresara como porcentaje
de acido lactico y sobre la base
de 14 g/100g de humedad)

Calor

Sabor y olor

INOCUIDAD

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el tipo
disponible en el mercado, por ejemplo: fideos largos delg

"Maximo 0.46% de acido lactico

(se tolera 10 % sobre el valor maximo
indicado)

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

Cumplir con los requisitos
establecidos por la Direccion
General de Salud Ambiental e

Inocuidad Alimentaria — DIGESA,
autoridad nacional competente’.

“linguini”, fideos largos delgados o “cabellos de angel”, elc.

1 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuida
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 01

_complementaria.

NTP 206.010:2016 PASTAS
O FIDEOS PARA CONSUMO
HUMANO. Requisitos. 27
Edicion

Reglamento sobre Vigilancia

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

las bases (seccion especifica, especificaciones
de fideos largos requerido de acuerdo con lo
ados o “espaguetis”, fideos largos gruesos o

d de los Alimentos, aprobado

Pagina 1 de 2



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

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los fideos largos debe cumplir con lo establecido en el articulo 117

del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias. Asimismo, debe cumplir con la
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5% Edicion, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicion, segun lo
sefialado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016.

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

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

numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien

Denominacién técnica

Unidad de medida
Descripcion general

2.1. Del bien

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

FICHA TECNICA
APROBADA

- ARROZ PILADO SUPERIOR

. ARROZ ELABORADO GRADO 2 - SUPERIOR

: KILOGRAMO

. Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la
especie Oryza sativa L. del que se han eliminado, parcial 0
totalmente, por elaboracion, el salvado y el germen.

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

El arroz pilado superior debe presentar las siguientes caracteristicas.

sk WL

Requisitos generales y
especificos

Clase y longitud

Contenido de humedad

Grado (tolerancias)

- Granos rojos

- Granos tizosos totales

- Granos tizosos
parciales

- Granos danados

- Mezcla varietal
contrastante
- Materia extrana
(Se considera solo materia
_ extrafia_organica. No_se

Ve-rﬁ')n 08 -

El arroz pilado debe:

. Estar exento de sabores y olores extranos.

- Eslar exento de suciedad (impurezas de
origen animal, incluidos insectos muertos)
que representen un peligro para la salud
humana.

. No debe contener insectos vivos, muertos 0
en cualesquiera de sus estados fisiolégicos;
granos mohosos, germinados, Sucios.

Estar exento de fielén y polvillo.

1" La clase se debe asignar cuando por lo menos

el 80% de los granos (en masa), estan dentro
de los limites de la clase correspondiente, y no
mas del 20% (en masa), son mezcla con
cultivares de clases contrastantes

Longitud del grano
Clase I f__entero_g o
De 6,6 mm 0 mas
“1De 6,2 mm o mas, pero
menos de 6,6 mm
Menos de 6,2 mm

Largo
Mediano

R Co_rtor

Maximo 14%

Maximo 0,5%

Maximo 4%

Maximo 10%

Maximo 0,5%

Maximo 5,0%

Maximo 0,25%

NTP 205.011:2021
ARROZ. Arroz elaborado.
Requisitos. 3* Edicion

" paginatded




matcrias extrafias
_inorgénicss) {0
- Granos quebrados Maximo 15%
- Granos inmaduros Maximo 0,05%
. 4" [Reglamento __sobre_
Vigilancia y Control
Cumplir con los requisitos establecidos por la San!tano de Alimintos. y
——— Direccion General de Salud Ambiental e Bebidas, aprobado
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad mediante Decreto
- orite’ Supremo N° 007- 98-SA,
nacional compelente . sus modificatorias Yy
regulacion
| complementaria.

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

2.2. Envase y/o embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que

puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su
vida qtil, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decrelo Supremo N° 007-98-SA y sus modificatorias.

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

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

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

. 2.3. Rotulado

En el rotulado de los envases de arroz pilado superior, ademas de cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, debe cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicion
y la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5% Edicion. Asimismo, debe
considerar lo siguiente, segun el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2021:

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

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

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASE Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.

Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 1* Edicion
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- grado del arroz;
- pais de origen.

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

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1.  CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Dénomgnécién del bien  CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA

Denominacion técnica . CHOCLO CATEGORIA O GRADO EXTRA O PRIMERA

Unidad de medida : UNIDAD

Descripcion general . Es el maiz Zea mays L. amilacea St, en estado “choclo”, es decir,

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

2 _CABA__(::T!ERIST_ICAS_ES{PEC_:IFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

Los choclos categoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

37

CALIDAD

La mazorca de choclo debe:

. Estar libre de lesiones causadas
por contusiones 0 cualquier otra
causa, asi como de olores Y
S~ sabores extranos.

Estar sana, fresca, limpia, bien
cubierta y bien formada; con un
grado de madurez tal que siendo
apta para el consumo, le permita
soportar el manipuleo, transporte y
conservacion en buenas
Requisitos generales condiciones.
Presentar pancas envolventes
sanas y propias de la variedad, se
tolera una pequena abertura que
pueda haber en la punta. Cuando
la mazorca se encuentra sin panca,
sus granos deben estar: sanos. | yrp 011.105:2014
1 frescos, limpios, Secos, bien (revisada el 2(519)-MAiZ
formados de acuerdo a la variedad, AMILACEO Choclo
con grano bien desarrollado o bien Requisitos '25 Edicion ]
lleno. Los granos deben ser '
u_‘iﬁf_f‘_"_&@.@cﬂ‘eﬂﬁq‘%@&_ﬁ, -

Los granos de choclo al estado fresco
deben presentar color blanco en su
totalidad. Se podran aceptar mazorcas
de choclo con granos de color
Color de los granos cremoso, asi como granos de otro
color producto de la polinizacion,
siempre que cumplan con las |
tolerancias  establecidas  en la
presente Ficha Técnica. I
La forma del choclo es tipo cilindrico,
conico: con disposicion de sus granos
en hileras lineales, desde la base
hasta la punta.

OCAALS choclo
A
@% o @ Los granos de choclo son anchos Y
Q O% e
k N 2 — , _ |ochatedos. 1
W
N

0 .
PN

Forma del choclo y granos de;
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AN

Variedades de choclo que
) presentan mazorcas | Mayor a
Tamario (calibre) grandes y provienen de las | 14,00 cm
(longitud de la mazorca sin panca razas Cusco y Pardo
medida desde la base hasta el apice) _ Mayor a
Otras variedades de choclo 12.00 cm
Dentro de la categoria extra se |
clasifican las mazorcas de choclo de
Categoria un mismo cultivar, tamano y que
cumplan con los requisitos minimos
establecidos en la presente Ficha
A I (' - M —
Hasta 10% en numero o masa de
Tamano choclos que corresponda al
| calibre inmediato inferior al solicitado.
Presencia de - -
Indicios de 0,0%
podredumbre
. Presencia de
Tolerancias insectos | 0.070_
Defectos R B
Deformaciones,
lesiones, -
contusiones, Méaximo 5.0%
granos fuera de
color
Cumplir con lo establecido por el
Servicio Nacional de Sanidad Agraria
INOCUIDAD _ SENASA, autoridad nacional
competente’.
I S———————

Reglamento de
Inocuidad
Agroalimentaria,
aprobado mediante

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

_modificatorias. _

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato) el tamario del Choclo categoria extra o primera

Envase y/o embalaje
Los requisitos de

T2.2.

ey \requerido de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Choclo categoria extra
“ o primera de tamafo mayor a 12 cm.

los envases deben ser los indicados en la norma Codex CXC 44-1995

(2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, de tal forma que garanticen la proteccion al producto durante su

transporte y almacenamiento, deben ser nuevos, sani
técnicamente adecuados, limpios, homogeéneos en presentacio
transporte.

Los choclos categoria

tariamente aptos, de grado alimentario,
n. resistentes a la manipulacion y al

extra o primera deben ser acondicionados de tal manera gue queden

protegidos, bien presentados, homogeneos y deben estar constituidos Unicamente por mazorcas de
choclo del mismo origen, calidad y tamario. La parte visible del envase debe ser representativa de
todo el contenido, segun el numeral 7.1 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2019).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (sec
técnicas numeral 2 y/o proforma

las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que s€ ha

1 gegun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

VérsEnTM -

cion especifica, especificaciones
del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar

ya verificado

N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
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que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases del choclo categoria extra o primera o bien los documenlos que
acomparien el envio, deben cumplir con lo siguiente, segun el numeral 7.2 de la NTP011.105:2014
(revisada el 2019):

. identificacion: nombre (“choclo o maiz choclo”):
- direccién del envasador y/o expedidor;
- codigo de identificacion (lote);
origen (pais de origen);
categoria o grado;
tamano (calibre);
cantidad de choclos:
numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida
por el SENASA.

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

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien ~MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA
Denominacion técnica - MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general - La mazorca de maiz morado es el fruto de la planta de maiz

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DELBIEN

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

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

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

&

'CALIDAD

Requisitos sensoriales

- Entera o© partida sin granos
defectuosos

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

R

Caracteristico a maiz morado sano, sin

o olores extrafios (como humedad,
o fermentado, rancidez,

_enmohecimiento, entre otros)

Sabor Caracteristico, sin sabores extranos

Col —éid;nb.ie;&clenle o p?oﬁ;dio (segun el
s anexo D de la norma de la referencia) | NTP 011.601:2016 M AlZ

o i AMILACEO. Mazorcas
‘Cédigo de calibre | Mazorca de malz _morado.

Calibre ocgo . F"-_z'c'm'a_més_' Requisitos. 1° Edicion

. w | 6cmat2cm

Requisitos fisicoquimico

Humedad Maximo 13%

minimo 0,8%

Porcentaje de antocianina

i \joBO
| B 3

Longitud (base hasta la
punta de la mazorca) s e i
Requisitos de Sanidad

Defectos de apariencia externa
- " Mazorca entera con granos completos _
Apariencia de |la mazorca Se tolera hasta el 5% en peso en

| granos sueltos — § . i e
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Dafos y defectos

Grano picado (por efecto
del gorgojo, por efecto de la | No se tolera

polilla)

x;ﬁ;;‘ O POT | Hasta 1%

Mazorca  dadada por| = ]
animales menores (ratas o | No se tolera

oves}

Dafio por enfermedades | Nosetolera

Presencia de materias |
Hasta 1%

extrafas S
Total tolerancia  serios | o, S
daios I ... B
asta 2%, en nimero o en peso, de
Total tolerancia mazorcas de ma[zlm_orado que no
cumplan los requerimientos de esla
S —— | categoria. - B ———— :
Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el r::%t;ﬁ;inlari a
Servicio Nacional de Sanidad Agraria — L
Cc
INOCUIDAD SENASA, autoridad nacional Epeubado medlame;
competente". Decreto Supremo N
004-2011-AG, y sus

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ylo proforma del contrato) el calibre de la mazorca de maiz morado categoria
primera gque desea adquirir de acuerdo a lo establecido en la norma NTP 011.601:2016, por ejemplo:
mazorca de maiz morado categoria primera - calibre 1. Asimismo, segun el anexo D de la

NTP 011.601:2016 se debe especificar el color de maiz morado a adquirir.

2.2. Envase y/o embalaje
La mazorca de maiz morado categoria primera debe ser envasada tomando en consideracion lo

establecido en la Norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS.

La mazorca de maiz morado categoria primera debe envasarse en recipientes que salvaguarden
las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y organolépticas del producto. Los recipientes,
incluido el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y
adecuadas para el uso al que se destinen. No deben transmitir al producto ninguna sustancia

téxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben
dica en el numeral 10.1

estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun se in
dela NTP 011.601:2016.

vocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones

técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Precision 2: La entidad con

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de la mazorca de maiz morado categoria primera debe cumplir con lo

indicado en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO
DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS vy las disposiciones especificadas en el numeral 10.2

de la NTP 011.601:2016:

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

- calibre;
- el peso neto, en kilogramos (facultativo);
- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido

por el SENASA.

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

numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

C&EA(:TE_RISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien - HARINA INSTANTANEA DE MAIZ AMILACEO

Denominacion técnica . HARINA EXTRUIDA DE MAIZ AMILACEO

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general . Es el producto obtenido a partir de granos de maiz amilaceo (Zea
mays L. var. amilacea) limpios, que han pasado por un proceso
de molienda y posterior extrusién, seguido de un proceso de
molienda, de uso y consumo directo.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
Del bien

Los granos de maiz de los que se obtenga la harina deben estar sanos y limpios; asimismo,
deben cumplir con los requisitos establecidos en la NTP 205.051:2009 (revisada el 2019)
CEREALES Y LEGUMINOSAS. Maiz amilaceo. Grano seco. Definiciones, clasificacion y
requisitos. 2 Edicion, segun lo establecido en el numeral 4.1.1 de la NTP 205.079:2019.

Los aditivos alimentarios y los niveles maximos permitidos utilizados en |a harina instantanea de
maiz amilaceo se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en lo indicado en |a
Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados a
Programas Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 451-
2006/MINSA, y sus modificatorias.

arina extruida de maiz amilaceo d ir con las siuientescaracteristicas:
: ‘ll : ‘9,:_._-‘ .‘.t‘_.. ey i R | ’ [ B L : J
CALIDAD - - o
Requisitos Sensoriales
Polvo homogéneo, libre de grumos
considerando la compactacion natural
Aspecto del envasado y estibado, exento de
:oaduajr:;.;szt:ncna o cuerpo extrano a su NTP 205‘07922019 .MA§Z
- “Blanco a crema, incluso lila a morado o AMILACEO. Harina exiruida de
: : maiz amilaceo. Requisitos. 17
Color de acuerdo al color correspondiente del Edicion
= e i _pericarpiodelgrano.
Exenta de sabores y olores extrafios,
Olor y Sabor como los producidos a causa de mohos
— | ylorancidez. ——
Textura ] Suave al tacto S E— S ————
Requisitos fisico quimicos ) Norma Sanitaria para la
Humedad | MenoroigualaS% ~| Fabricacion de Alimentos a
“Acidez (éxpresaaa . PR basg de granos Yy Olros,
como acido Maximo 0,15% destinados a Programas
sulfurico) Sociales de_ Ahmentacsc_&p,
et = e A aprobada mediante Resolucion
rgglatlmzacnérn__ Mayor a 94 Yo Ministerial NG 451-
indice de peroxido Menor a 10 mEg/kg de grasa 2006/MINSA, y sUS
Aflatoxina No detectable en 5 ppb modificatorias.
T T - e Reglamento sobre Vigilancia y
Cumplir con los requisitos establecidos | Control Sanitario de Alimentos y
por la Direccion General de Salud | Bebidas aprobado mediante
INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria — | Decreto Supremo N® D07-98-SA,
DIGESA, autoridad nacional | sus modificatorias y regulacion
i competente'. l complementaria.

1 5egun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentas, aprobado

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Norma Sanitaria para la
Fabricacion de Alimentos a base
de granos y ofros, destinados a
Programas Sociales de
Alimentacion, aprobada mediante
Resolucion Ministerial N° 451-
e ——————— | 2006/MINSA, y sus modificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante podra precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 y/o proforma del contrato) que se agreguen vitaminas y minerales a la harina
extruida de maiz amilaceo segun requisitos establecidos por la autoridad competente, siempre que se
haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.2. Envase y/o embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera gue mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda
su vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-8SA, y sus modificatorias.

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

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

de postores.

2.3. Rotulado
El rétulo debe cumplir con lo establecido en la Norma Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos

a base de granos y otros, destinados a Programas Sociales de Alimentacion, aprobada mediante
Resolucion Ministerial N° 451-2006/MINSA, y sus modificatorias, asi como en lo especificado en
la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicion, NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5% Edicion, y por lo
establecido en el Codex Alimentarius. Debe contener la siguiente informacion minima:

- nombre del producto;
. declaracion de los ingredientes y aditivos (indicando su codificacion internacional) que se

han empleado en |a elaboracion del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y
en orden decreciente segun las proporciones empleadas;

- peso neto;

- nombre y direccion del fabricante;

. numero de Registro Sanitario;

. fecha de produccion y fecha de vencimiento,

- codigo o clave de lote;

. condiciones especiales de conservacion;

- instrucciones para el uso;

- valor nutricional por 100 gramos de producto.

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

numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1; CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica

- AZUCAR RUBIA DOMESTICA
- AZUCAR RUBIA DOMESTICA

Unidad de medida
Descripcion general

: KILOGRAMO

" Es el producto solido cristalizad
cafia de azUcar (Saccharum sp
apropiados, esta constituida esenc

o obtenido directo del jugo de la
), mediante procedimientos
ialmente por cristales de

sacarosa cubiertos por una ffelicula de miel madre.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

El azlcar rubia doméstica debe pres

entar las caracleristicas indicadas a continuacion:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Colar, sabor, olor

Color amarillo pardo, sabor y
olor caracteristico.

Aspecto

No debe presentar insectos,
arena, tierra u otras impurezas
que indiguen una manipulacion
defectuosa del producto.

Polarizacion a 20 °C

Minimo 98,00 2

Humedad

Maximo 0,40% m/m

Cenizas conductimétricas

Maximo 0.50% m/m

Color a 420 nm

Maximo 3500 Ul

NTP 207.007:2015 AZUCAR.
Azucar rubia. Requisitos. 4°

Azucares reductores

Maximo 0,70% m/m

Edicion

sustancias insolubles
(sedimentos)

Maximo 500 mg/kg

Factor de seguridad

No debe ser mayor de 0,30 para
una polarizacion mayor de 96
"z

El factor de seguridad se
determina mediante la siguiente
ecuacion:

F= %Humedad
100 - *Pol

INOCUIDAD

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

Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario  de
Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-98-SA, sus
modificatorias Yy regulaci(‘ﬂ
complementarias.

-

* Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
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Precision 1: Ninguna.

2:2.

Envase y/o embalaje

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

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

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

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

2.3.

Rotulado
El rotulado de la Azlcar rubia doméstica debe cumplir con lo indicado en el articulo 117 del

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, y las disposiciones gs;}eciﬁcadas en el
numeral 8.2 de la NTP 207.007:2015, asi como en la NTP 207.058:2014 AZUCAR. Rotulado. 2°

Edicion:

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

- nombre y direccion del fabricante;

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

- numero de Registro Sanitario;

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

- codigo o clave del lote;

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

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

- peso nelo en kilogramos del producto envasado.

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

2.1 de la presente ficha técnica.

24.

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

Version 09

Pagina 2 de 2



FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO

Denominacion técnica : POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general - Pollo es el ave de la especie Gallus domesticus, que no ha llegado a su
estado adulto y cuya extremidad del esternon es flexible. El pollo entero
sin menudencia refrigerado consiste en una carcasa (cuerpo entero
desangrado, desplumado y eviscerado) con todas sus partes,
incluyendo pecho, alas, muslos, piernas y espinazo. No contiene las
menudencias (cabeza, cuello o pescuezo, palas, molleja, corazon e
higado). La carcasa debe haberse sometido a un proceso de
enfriamiento hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C. Tanto la
punta de la rabadilla como la grasa abdominal pueden o no estar
presentes. La carcasa puede o no tener rinones o pulmones.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

El pollo entero sin menudencia refrigerado debe proceder de aves sanas, faenadas en
establecimientos autorizados o habilitados por la Autoridad Sanitaria y cuya carne ha sido
declarada apta para el consumo humano bajo inspeccion sanitaria, segun lo indicado en el
numeral 5.1 de la NTP 201.054:2023 y en el Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

Después del proceso de faenado, no debe haber demora en el enfriamiento de la carcasa hasta
lograr una temperatura interna de 0 °C a 4 °C en la misma, segun lo establecido en el
numeral 5.6.1 de la NTP 201.054:2023.

El pollo entero sin menudencia refrigerado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION ~ REFERENCIA

CALIDAD

Aspecto general la piel que afecten su apariencia, segun las | y requisitos de las

La carcasa:

- Debe tener buena conformacion, es decir
que debe presentar una relacion armoniosa
entre la estructura osea y los musculos.

- Debe tener la cobertura de grasa bien | NTP 201.054:2023
distribuida. CARNE Y PRODUCTOS

- Puede presentar incisiones 0 rasgaduras de CARNICOS. Definiciones

tolerancias indicadas en la presente Ficha | carcasas y nomenclatura

Técnica. de cortes de aves de
- Rotura de huesos: Puede presentar hasta | corral. 3* Edicion

una desarticulacion en la pierna por unidad

de pollo. El cartilago separado del hueso de

la pechuga no se considera una

desarticulacion o una rotura.
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CARACTERISTICA  ESPECIFICACION REFERENCIA

Tipo de defecto / Tamaiio de Cantidad de
Ubicacion de tolerancia tolerancia
defecto (lineal) (maxima)
Mancha rosada’
ot Iem®
Pechuga, rabadilla,
piema o ala 3 def:g:;s o
Mancha rosada‘ en: Segmento
Punta de ala completo
Carnones en:
Costillas, alas o 0,5 cm & Sethctes por
rabadilla polio
Plumillas en:
Tarso, alas o 1,5cm 6 defectf:s por
rabadllla e
Rasgaduras
superficiales  con % con 4 defectos por
cuticula en: pollo
Pierna o espinazo
Tolerancias Rasgaduras
= Pueden presentarse los profundas® en: Scm L defeﬁo ad
siguientes defectos | | Piema o espinazo FoR:
menores que afecten su NTP 201.054:2023
apariencia Vgnf F”"““"G'ada CARNE Y PRODU CTOS
;E:hggé — 5cm L degﬁg por || cARNICOS. Definiciones
(quilla) y requisitos de las
-, carcasas y nomenclatura
subcutaneas de 2 cm' 4 defectos por de cortes de aves de
agua® en: pollo corral. 3* Edicion
Pechuga o piema
Despigmentacion :
: : 15% superficie
de cuticula en -
Pollo complelo total por pollo
fsfe

» Vira a rojo brillante en lemperaluras < 2'C.

v Diametro.

¢ Piel abierta sin afectar el musculo.

9 \/ira a rojo morado Oscuro en temperaturas < 2 “C.
* Propio del enfriamiento en el chiller.

- Los defectos indicados se refieren a una unidad completa.

La unidad de pollo con defeclos que superen el lamano y
cantidad de tolerancia indicada en la tabla precedente se
considera como no conforme.

Color Caracteristico del pollo
Olor Sui generis y exento de cualquier olor anormal
Consistencia Firme y elastica al tacto, tanto el tejido
muscular como la grasa
pH De58a65
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Qg:gsgr:f ntaria, mediante
INOCUIDAD Nacional de.Sanidad Agraria — SENASA. | oo reto Supremo N° 004-
autoridad nacional competente’. 2011-AG, y e

modificatorias. J

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decrelo Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremao N° 034-2008-AG.
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Preclgién _ 1: Lq entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica
especlﬁqamones técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) la temperatura de recepcion del potlo‘
e_ntero sin menudencia refrigerado, la cual no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, debera indicar
sila carcasa del pollo podra o no contener los rifones y pulmones. Asimismo, debera indicar el peso
pr;:imsdz) de cada carcasa de pollo, y si la punta de la rabadilla y la grasa abdominal deberan o no ser
retiradas.

2.2 Envase y/o embalaje
El envase y embalaje deben ser de primer uso y estar limpios, inocuos y no deben comunicar
olores o sabores extrafios al producto; asimismo, deben ser impermeables, resistentes y deben
proteger al producto. Los maleriales de envoltura deben ser limpios e higiénicos y al retirarse no
deben dejar residuos sobre el producto, segun lo establecido en el numeral 7 de la
NTP 201.054:2023.

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccion adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y permitir un etiquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser toxicos ni deben representar una amenaza para la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y USO
especificadas, segun lo indicado en el numeral 7.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 (2020)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

- Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica. especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto aproximado de producto por envase y/o
embalaje. Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase ylo embalaje tales como: material,

tipo de cerrado, entre olros, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la

pluralidad de postores.

2.3 Rotulado
El rotulado de los envases de pollo entero sin menudencia refrigerado debe cumplir con los

requisitos establecidos en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL
ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, y debe indicar lo siguiente:

_  nombre del producto;
S\, -~ pals de origen,
o “\. _ nombre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor,
_ identificacion del lote;
| — fecha de vencimiento;
~  condiciones de almacenamiento;

—~ peso neto, ' . _
—  numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario

de Alimentos Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA.

as bases (seccion especifica, especificaciones

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en |
colocarse en los envases

técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), que el rotulado deberé_ lo
individuales (para el caso de solicitar las carcasas envasadas de manera individual) o en el envase a

2\granel. Asimismo, debera indicar otra informacion que considere deba es_lar rotulada. La informacion
Zladicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el numeral 2.1 de la

| < 'presente ficha técnica.
N/

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien - MENUDENCIA DE RES - MONDONGO CONGELADO

Depominacic‘m técnica - MENUDENCIA DE BOVINO - MONDONGO CONGELADO
Unldau_:i de medida - KILOGRAMO
Descripcion general . El bovino comprende a los animales de las especies Bos

taurus, Bos indicus y del género Bubalus 1a especie Bubalus
bubalis y sus hibridos. EI mondongo congelado corresponde
al rumen, el cual ha sido sometido a un proceso de
congelamiento rapido. Puede comercializarse con o sin
reticulo y debe estar semicocido y exento de mucosa.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien eSS
El mondongo congelado debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion veterinaria
y de plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se podran
comercializar aquellas menudencias que hayan sido aprobadas como aplas para consumo
humano en la inspeccion velerinaria, segun lo sefalado en el numeral 6.1.1 de la
NTP 201.055:2021 y en el capitulo Il del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

S—
El mondongo que se comercialice debe estar semicocido y exento de mucosa, segun lo sefialado
en el articulo 79 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

Las menudencias de res destinadas a la conservacion por congelacion deben ser sometidas a
un proceso de congelamiento rapido hasta llegar a una temperatura de -18 °C o mas baja en el
nucleo, segun lo indicado en el numeral 6.5.2 de la NTP 201.055:2021.

£ mondongo congelado debe presentar las siguientes caracteristicas:

——— . [ —
CARACTERISTICA ESPECIFICACION | REFERENCIA

CAIDRD T
| Superficie brillante, acabado libre de

Aspecto general
e iiico, exemo de coores | prc 201.056:2021 CARNE ¥
Color = : PRODUCTOS CARNICOS.
- | extraios Definiciones, clasificacion y
Olor Caracteristico y exento de cualquier requisitos de carcasas y
glor anorma: u ofsnalvp _ | carne de bovinos. 3" Edicion
: | Firme y elastica al tacto. tanto la grasa
a— como el tejido muscular

C i | bl | Reglamento de Inocuidad
S::ipci]; !\clxa);ior?al ‘ziseaSacr:\‘i:éa% lf:rrar?a Agroalimentaria, EjrmERre
INOCUIDAD ; : mediante Decreto Supremo

_ SENASA, autoridad nacional N°  004-2011-AG, y sus

1
competente. modificatorias.

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

S RESAUCIN técnicas, numeral 3.2 yl/o proforma del contrato) que la temperatura de recepcion de la menudencia
debera indicar la forma de presentacion
del mondongo, como en piezas enteras 0 cortado en cubos pequefos O rectangulos alargados

/e "’?;“\‘.\ congelada no debe de exceder de -18 °C. Del mismo modo,
\
|
,

indicando las dimensiones aproximadas de cada presentacion. Por ejemplo:

pequefios, entre otros;
bos de 2 cm aproximadamenle, cuya

Menudencia de Res - mondongo congelado, cortado en cu
A temperatura no debe exceder de -18 °C.

—————

1 Segun el articulo 10 del Reglamento del Decreto Le
aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

gislativo N" 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos.
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2.2. Envase y/o embalaje
El envase y embalaje deben ser inocuos, limpios e higiénicos, de grado alimentario y no deben
comunicar olores o sabores extraios al producto. Asimismo, deben ser impermeables
resistentes, conservar las caracteristicas del producto y, al eliminarse, no deben dejar residuos
sobre la menudencia, segun lo establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

El diseiio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccion adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacion, evitar danos y permitir un etiquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser toxicos ni representar una amenaza para la inocuidad
y |§ aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso especificadas, segun
lo indicado en el numeral 7.2.9 del codigo de practica Codex CXC 1-1969 (2020). Principios
generales de higiene de los alimentos.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto aproximado de producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase tales como: material, tipo de cerrado 0 & granel
en envases con tapa, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad

de postores.

2.3. Rotulado
Las menudencias de res deben estar adecuadamente identificadas para facilitar su rastreabilidad

mediante etiquetado, documentacion o informacion pertinente, segun lo sefalado en el articulo
27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

En caso de estar envasadas o empacadas, la etiqueta o rétulo utilizado para la comercializacion,
debe cumplir con |a legislacion nacional vigente 0 en su defecto con la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicion. Ademas, debe
cumplir con los requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1985 (2018).

Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados, segun lo sefalado en el
numeral 10 de la NTP 201 1055:2021, por lo que debe indicar lo siguiente:

. nombre del producto;

- pais de origen;

. nombre y direccién del fabricante, envasador 0 distribuidor;
. identificacion del lote;

. fecha de vencimiento;

. condiciones de almacenamiento;

- peso neto; )
- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario de

Alimentos Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA.

ebera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
onsidere deba estar rotulada. La
del bien descritos en el numeral

Precision 3: La entidad convocante d
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) otra informacion que €
informacion adicional que se solicite no puede modificar los atributos

2 1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien - CARNE DE RES - CORTE BOLA DE LOMO

o REFRIGERADO

Denominacion técnica - CARNE DE BOVINO - CORTE CABEZA DE LOMO (BOLA
‘ DE LOMO) REFRIGERADO

Unidad de medida - KILOGRAMO

Descripcion general . El bovino comprende a los animales de las especies Bos

taurus, Bos indicus y del género Bubalus la especie Bubalus
bubalis y sus hibridos. El corte cabeza de lomo refrigerado
es una pieza sin hueso del cuarto posterior de la carcasa, la
cual ha sido enfriada hasta alcanzar una temperatura no
mayor a 4 °C. Este corte se encuentra ubicado en la parte
anterior del muslo, sobre el cuerpo del hueso coxal, fémur y
rétula: limitando hacia delante con |a colita de cadera, hacia
atras y afuera con el cuadrado, hacia adentro con la tapa y
hacia arriba con la malaya. Corresponde a los musculos
cuadriceps femoral, vasto lateral, vasto medial, vasto
intermedio y recto femoral.

-
2 _CARACTERiSTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien ' o N -
El corte bola de lomo refrigerado debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion
veterinaria y de plantas facnadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se
podran comercializar aquellos cortes de carne provenientes de carcasas que hayan sido
aprobadas como aplas para consumo humano en |a inspeccion veterinaria, segun lo senalado
en el numeral 6.1.1 de la NTP 201.055:2021 y en el capitulo Il del Reglamento Sanitario del
Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.
E| corte bola de lomo refrigerado debe presentar las siguientes caracteristicas:
[CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD i A
Aspactn genersl ‘Superﬁcle brilante, acabado libre de ‘
pocio geneT™ _ldelects
Color Caragterislico. exento de colores | NTP 201 055:2021 QARNE Y
, __ |extrafios PRODUCTOS  CARNICOS.
—— Olor Caracteristico Y exgnto de cualquier | Definiciones, clasificacion Y
CONTN 3 | olor anormal u ofensivo : requisitos de carcasas y came
2N PR—— Firme y elastica al tacto, tanto |a grasa | de bovinos. 3* Edicion
= e como el tejido muscular
T pH Entre 55y 6.4 I
i i ; Reglamento  de Inocuidad
| cunpir con o, ssisberico 001 o | pgrostmartat, _ SO
INOCUIDAD SENASA, autoridad nacional g\;ﬁggﬁ_?ﬁ:lrelo Sl;premosr:s l
competente:. modificatorias. |

Precision 1: La entidad convocante debera senalar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas, numeral 3.2 y/o proforma del contrato) que la temperatura de recepcion del corte bola de lomo
refrigerado no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacion del
corte de res, como en corte entero o en porciones individuales (filetes 0O trozos), entre otros, indicando
el peso aproximado de cada presentacion. Por ejemplo:

Ejemplo 1: Carne de Res - Corte bola de lomo refrigerado, corte entero, cuya temperatura no debe

1 Segun el articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de
aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
: ' ' S Pagina 1 de 2
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exceder de 4 °C.
Ejemplo 2: Carne de Res - Corte bola de lomo refri i i
gerado, en filetes de 200
temperatura no debe exceder de 4 *C. PSSR D

2.2. Envase y/o embalaje
El envase y embalaje deben ser inocuos, limpios e higiénicos, de grado alimentario y no deben
comumcar olores o sabores exiranos al producto. Asimismo, deben ser impermeables,
resistentes, conservar las caracteristicas del producto y, al eliminarse, no deben dejar residuos
sobre la carne, segun lo establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

El disefo y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccion adecuada de los produclos
para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser toxicos ni representar una amenaza para la inocuidad
y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso especificadas, segun
lo indicado en el numeral 7.2.9 del codigo de practica Codex CXC 1-1969 (2020). Principios
generales de higiene de los alimentos.

Cuando la carne sea envasada 0 envuelta, el material debe ser apto para su utilizacion y las

cajas o cartones deben disponer de un forro adecuado o de otro medio adecuado para proteger

la carne, con la salvedad de que en determinados casos no sera necesario que estén forrados 0

protegidos de otra manera si las piezas de carne, tales como los cortes, son envueltas
_ individualmente antes de ser envasadas, segun lo indicado en el numeral 151 del codigo de
S~ practicas Codex CXC 58-2005. Codigo de practicas de higiene para la carne.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto aproximado de producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase tales como: material, tipo de cerrado ©
presentacién a granel en envases con tapa, siempre que s€ haya verificado que estas caracteristicas

aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Los corles de carne de res deben estar adecuadamente identificados para facilitar su

rastreabilidad mediante etiquetado, documentacion o informacion pertinente, seqgun lo sefalado
en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto

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

En caso de estar envasados 0 empacados, 1a etiqueta o rotulo utilizado para la comercializacion,
debe cumplir con 1a legislacion nacional vigente o en su defecto con la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion. Ademas, debe
=, cumplir con los requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1985 (2018).

N\ Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados, segun lo sefalado en el
K numeral 10 de la NTP 201 055:2021, por lo que debera indicar lo siguiente:

[ — - nombre del producto;
\ : - pais de origen,
7: ‘ . nombre y direccién del fabricante, envasador 0 distribuidor;
' - identificacion del lote:
. fecha de vencimiento;
. condiciones de almacenamiento;

- peso neto; . . _
- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario

de Alimentos Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA.

\T'— -8 T g .
~| Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
7 técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el numeral

2 1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

0 CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denom!nac?én d_el pien - BONITO ENTERO CONGELADO
Denominacion tecnica : PESCADO BONITO ENTERO CONGELADO
_ RAPIDAMENTE
Umda;! de medida . KILOGRAMO
Descripcion general . Es el pescado de la especie Sarda chiliensis apto para

consumo humano, al que no se le ha quitado las visceras y
que ha sido sometido a un proceso de congelacion rapida.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El Bonito entero congelado debe ser elaborado con pescado sano de una calidad apta para
venderse al estado fresco para el consumo humano y debe haber sido sometido a un proceso
de congelacion en un equipo adecuado, de modo que el intervalo de temperaturas de
cristalizacion maxima transcurra en el menor tiempo posible. El proceso de congelacion rapida
no debe considerarse completo hasta que el producto alcance una temperatura de -18 °C o
inferior en el centro térmico, una vez estabilizada la temperatura. Asimismo, podran utilizarse
antioxidantes de acuerdo con los criterios de la norma Codex CXS 192-1995 (2021) NORMA
GENERAL PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS, segun lo indicado en los numerales 2.2 y 4
de la norma Codex CXS 36-1981 (2017) y en la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras
y Aculcolas, aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE, y sus modificatorias.

Si el Bonito entero congelado esta glaseado, el agua utilizada para el glaseado o para la
preparacién de soluciones de glaseado debe ser agua potable’, segun lo indicado en el numeral
3 2 de la norma Codex CXS 36-1981 (2017).

El Bonito entero congelado debe presentar las siguientes caracteristicas:

" CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

:€AL|DAD -

El numero lotal de unidades defectuosas, clasificadas de
conformidad con los siguientes requisitos, no debe ser mayor que el
numero de aceptacion (c) de un plan de muestreo apropiado con un
NCA de 6,5.

Una unidad de muestra se considerara defectuosa cuando presente
- iu_alguiera de las caracteristicas siguientes:

En mas del 10 por ciento de la superficie del
bloque o en mas del 10 por ciento en peso
del pescado de la unidad de muestra se
observa una perdida excesiva de humedad

CXS 36-1981 (2017) NORMA
PARA PESCADOS NO
Y

que se manifiesta claramente en forma de EVISCERADOS

Deshidratacion alteraciones de color blanco o amarillo de la g‘gsggs:ggss
fund superficie que enmascaran el color de la

p—— e RAPIDAMENTE

carne, penetran por debajo de la superficie
y no pueden eliminarse facilmente
raspando con un cuchillo u otro instrumento
afilado sin afectar en exceso el aspecto del
pescado.
Cualquier materia presente en la unidad de
muestra que no provenga de pescado
Materias extranas (excluido el material de envasado), que no
constituya un peligro para la salud humana

y se reconozca facilmente sin una lente de ]

' §e entiende por agua potable, al agua dulce apta para el consumo humano. Los criterios de potabslidad deben sequir l0s
lineamientos de las “Guias para la calidad del agua potable” de la Qrganizacion Mundial de la Salud.
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CARACTERISTICA ' ESPECIFICACION REFERENCIA

aumento o se detecte mediante cualquier
método, incluso mediante el uso de una
!ente de aumento, que revele el
incumplimiento de las buenas practicas de
fabricacion e higiene.

Una unidad de muestra afectada por olores
o sabores anormales persistentes e

Olor y sabor inconfundibles gque sean  signo de
descomposicion 0 caracteristicos de los
piensos.

Alteraciones de la textura de la carne gue
indiquen descomposicion, caracterizadas
Textura por una estructura demasiado blanda o
pastosa del musculo o por la separacion de
la carne de las espinas.

La presencia de desgarramiento  del
abdomen en pescados no eviscerados es

Desgarramiento del

aboafrn indicadora de descomposicion.

Resolucion  Ministerial 209-
- 2001-PE, Aprueban relacion de
. i . tallas minimas de captura y
Tamafio minimo (cm) Cur_npllr con el tamano minimo dg pesca tq!erancna maxima de
indicado en la norma de la referencia. ejemplares juveniles de
principales peces marinos e
invertebrados, y sus

modificatorias.
Manual Indicadores sanitarios y

de inocuidad para los productos

1 — , esquero acuico r
Cumplir con los requisitos establecidos por pesqueros y acu 186 para
mercado  nacional Y de

el Organismo Nacional de Sanidad exporacion, a probado mediante

INOBUIDAD Pesquera - SANIPES, Autoridad Nacional R o d Di !
competente? _esoh.llt:!on e ireccion

' Ejecutiva N° 057-2016-

SANIPES-DE, y su

modificatoria.

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase ylo embalaje
El Bonito entero congelado debe ser empacado de tal manera que se le proleja de la

contaminacion y 1a deshidratacion, segun 1o indicado en el articulo 93 de la Norma Sanitaria para
|as Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE,

y sus modificatorias.
ion especifica, especificaciones

balaje que debe usar el postor,
ue se haya verificado que

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (secc
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el tipo de envase y em
como bolsa de polietileno y caja de carton corrugado, entre otros, siempre g
estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado del Bonito entero congelado debe cumplir con lo que aplique de los articulos 150 y

151 de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobada mediante
Decreto Supremo N° 040-2001-PE, y sus modificatorias, asi como con las disposiciones de la
norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS
ALIMENTOS PREENVASADOS vy las disposiciones especificas, segun lo establecido en |a

norma Codex CXS 36-1981 (2017):

e

? segun los articulos 1, 2y 3 dela Ley N* 30063, Ley de creacion del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, modificada

mediante Decreto Legislativa N 1402.
Pagina 2 de 3
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- nombre del alimento (se debe indicar el nombre comun de la especie, también Ia expresion
“congelado rapidamente” y la indicacion de que el producto debe conservarse en condiciones
que mantengan su calidad durante el transporte, el almacenamiento y la distribucion),

- contenido neto (cuando el alimento esté glaseado, en la declaracion del contenido neto del
alimento no se incluira el glaseado),

- instrucciones para el almacenamiento (debe indicarse que el producto debe almacenarse a
una lemperatura de -18 °C o inferior),

. nombre o razon social y direccion de la empresa productora, importadora o distribuidora.

- identificacion del lote;

- pais de origen en el caso de importacion;

- fecha de duracion minima;

- instrucciones de uso;

. los aditivos en orden decreciente, en caso los tenga.

La informacién especificada debe indicarse en el envase o en los documentos que lo acompanan,
pero el nombre del producto, la identificacion del lote y el nombre y |a direccion del fabricante o
envasador deben figurar siempre en el envase, segun lo establecido por la norma

Codex CXS 36-1981 (2017).

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

descritas en el numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

’//P’agm?e‘i
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien “BOQUICHICO ENTERO REFRIGERADO - CALIDAD A
Denominacion técnica . PESCADO BOQUICHICO FRESCO ENTERO - CALIDAD A
Unidad de medida - KILOGRAMO
Descripcion general - Es el pescado perteneciente a la especie Prochilodus nigricans,

proveniente de los centros de cultivo, sanitariamente apto para
consumo humano que no ha recibido ninguin tratamiento de
conservacion fuera del enfriamiento, al que no sé le ha extraido
las visceras, con o sin branquias.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El Boquichico entero refrigerado — calidad A, debe presentar las condiciones de frescura de
acuerdo con la especie; asimismo, debe ser limpio y fresco, sin ninguna clase de magulladuras,
desgarramientos 0 coloraciones anormales, debe tener el olor caracteristico de la especie y debe
estar libre de olores anormales. El musculo debe estar firmemente adherido a la columna vertebral
y presentara consistencia firme y elastica, las visceras se presentaran diferenciadas con color
brillante y textura firme y las paredes abdominales se presentaran sin dafos y sin espinas

- desprendidas, segun indican los numerales 5.2.1, 522, 524y525dela NTP 041.001:2019.

El Boquichico entero refrigerado — calidad A debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION | REFERENCIA
CALIDAD
- Iridiscente, tornasolado
Piel - Brillante
- Color uniforme -
Mucosidad | - Mucus transparente y acuoso
- Convexos
Ojos - Coérnea transparente
- Pupila negra y brillante
- Color vivo
Color y aspecto . Color uniforme a rojo sangre
Branquias - Brillante
| . Mucus ausente o trazos de
agua limpia
- Azulado
~ - Rojo brillante o rosado NTP 041.001:2019
Musculo - T_ransmcido PESCADO FRESCO.
- Lo Requisitos. 3* Edicion
| - Brilloso
- Algas marinas
- Aire oceanico
- Pasto mojado
Olor - Ligeramente metalico
- A pepino o melon
. A came roja (sangre)
- Aliodo ]
\ - Musculo muy firme 0 duro,
rigido
7 - Elastica
Textura del musculo . Musculo resistente a la presion
del dedo
- Musculo consistente
Cumplir  con los requisitos Menul ';lndicado(;ee‘d:.
itari inocuida
INOCUIDAD establecidos por el Organismo zzrémnofoz . g:odtctns
l Nacional de Sanidad Pesquera - | ,egqueros acuicolas

L
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CARACTERISTICA  ESPECIFICACION REFERENCIA

SANIPES, Autoridad Nacional | para mercado nacional y
competente’. de exportacion”,
aprobado mediante
Resolucion de Direccion
! ‘ Ejecutiva N° 057-2016-
L ' SANIPES-DE, y su
maodificatoria.

El Boquichico entero refrigerado — calidad A debe mantenerse permanentemente en hielo? hasta
el momento de su entrega, para lo cual se aplicara una cantidad adecuada y suficiente de hielo,
segun lo indicado en los articulos 28 y 50 de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras
y Acuicolas, aprobada mediante el Decreto Supremo N° 040-2001-PE, y sus modificatorias y en
el numeral 4.1.2 de la norma NTP-CODEX CAC/RCP 52:2017 CODIGO DE PRACTICAS PARA
EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS. 1° Edicion.

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
Las cajas, contenedores u otros recipientes utilizados para el transporte y despacho del pescado
deben ser de materiales resistentes a la corrosion, lisos, no absorbentes y faciles de identificar,
limpiar y desinfectar. Asimismo, deben impedir que se alteren las caracteristicas sensoriales del
pescado, evitar que se transmita al pescado sustancias nocivas a la salud humana y ser
resistentes de manera tal que aseguren la proteccion de los productos contra la contaminacion
y dafos fisicos. Del mismo modo, deben estar disefados de tal manera que, al apilarse, el peso
descanse sobre los propios recipientes y no sobre el pescado; esta prohibido colocar el pescado
directamente sobre el suelo, segun lo indicado en los articulos 32, 44 y 49 de |a Norma Sanitaria
para las Actividades Pesqueras 'y Acuicolas, aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-

PE, y sus modificatorias.
Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones

1écnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el envase para recibir el pescado; por ejemplo, jaba
plastica, caja térmica, entre otros, siempre que se haya verificado que eslas caracteristicas aseguren

la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
No aplica.

Precision 3: No aplica.

- 2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

I Segun los articulos 1, 2y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacion del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera,

modificada mediante Decreto Legislativo 1402. _
1 E| hielo utilizado debe ser limpio, almacenado higiénicamente, elaborado a partir de agua potable_y _eslar
molido, de tal forma que permita su mezcla homogénea con el pescado, tal como lo indica el

convenientemente r
dades Pesqueras Y Acuicolas, aprobado mediante Decreto

numeral 46 de la Norma Sanitaria para las Activi
Supremo 040-2001-PE, y sus modificatorias.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

. PACO ENTERO REFRIGERADO — CALIDAD A

- PESCADO PACO FRESCO ENTERO - CALIDAD A

: KILOGRAMO

- Es el pescado perteneciente a la especie Piaraclus
brachypomus,  proveniente de centros de cullivo,
sanitariamente apto para consumo humano gque ha sido
enfriado o refrigerado a una temperatura no inferior a -1 °C,

al que no se le ha extraido las visceras, con 0 sin branquias.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

El Paco entero refrigerado — calidad A debe presentar las condiciones de frescura de acuerdo
con la especie; asimismo, debe ser limpio y fresco, sin ninguna clase de magulladuras,
desgarramientos 0 coloraciones anormales, debe tener el olor caracteristico de la especie y debe
estar libre de olores anormales. El musculo debe estar firmemente adherido a la columna
vertebral y debe presentar consistencia firme y elastica, las visceras se deben presentar
diferenciadas con color brillante y textura firme y las paredes abdominales se deben presentar
sin dafos y sin espinas desprendidas, segun indican los numerales 5.2.1, 522 524y525de
la NTP 041.001:2019.

El Paco entero refrigerado — calidad A debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

;\U“AC'O"U},
3 2
| =

-
Y4

Version 03

CALIDAD

Color y aspecto .
g e :

- Aire oceanico
Olor =

Textura del musculo -

L__ -

- Iridiscente, tornasolado

- Piel - Brillante

- Color uniforme

- Mucosidad |- Mucus transparente y acuoso

- Convexos

- Qjos - Carnea transparente

- Pupila negra y brillante

- Color vivo

Color uniforme a rojo sangre

- Branquias |- Brillante

. Mucus ausente o trazos de agua
limpia

- Azulado

- Rojo brillante o rosado

- Musculo - Translcido

- Liso

- Brilloso
Algas marinas

NTP 041.001:2019
PESCADO FRESCO.
Requisitos. 3° Edicion

- Pasto mojado

Ligeramente metalico

- A pepino o melon

- A carne roja (sangre)

- Aiodo

Musculo muy firme o duro, rigido

- Elastica

Musculo resistente a la presion del
dedo

Musculo consistente
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Manual Indicadores
sanitarios y de
_ inocuidad para los
Cumplir con los requisitos | productos pesqueros y
establecidos por el Organismo acuicolas para mercado

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Pesquera - nacional y de
SANIPES,  Autoridad Nacional | exportacion, aprobado
competente’. mediante Resolucién de

Direccion Ejecutiva N’
057-2016-SANIPES-
L DE, y su modificatoria.

El Paco entero refrigerado — calidad A debe mantenerse permanentemente en hielo? hasta el
momento de su entrega, para lo cual se debe aplicar una cantidad adecuada y suficiente de hielo,
segun lo indicado en los articulos 28 y 50 de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras
y Acuicolas, aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE, y sus modificatorias y en el
numeral 4.1.2 de la norma NTP-CODEX CAC/RCP 52:2017 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS. 1¢ Edicion.

L Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
Las cajas, contenedores u otros recipientes utilizados para el transporte y despacho del pescado,
deben ser de materiales resistentes a la corrosion, lisos, no absorbentes y faciles de identificar,
limpiar y desinfectar. Asimismo, deben impedir que se alteren las caracteristicas organolépticas
del pescado, evitar que Seé transmita al pescado sustancias nocivas a la salud humana y ser
resistentes de manera tal que aseguren la proteccion de los productos contra la contaminacion y
dafos fisicos. Del mismo modo, deben estar disefiados de tal manera que, al apilarse, el peso
descanse sobre los propios recipientes y no sobre el pescado; esta prohibido colocar el pescado
directamente sobre el suelo, segun lo indicado en los articulos 32, 44 y 49 de la Norma Sanitaria
paralas Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-

PE, y sus modificatorias.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el envase para recibir el pescado; por ejemplo, jaba
plastica, caja térmica, entre otros, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren

\a pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
o No aplica.

Precision 3: No aplica.

4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

-
1 Segun los articulos 1,2y 3dela Ley N” 30063, Ley de creacion del Org

modificada mediante Decreto Legislativa N° 1402. ‘
2 E| hielo utilizado debe ser limpio, almacenado higiénicamente, elaborado a partir de agua potable y _estar
onvenientemente molido, de tal forma que permita su mezcla homogénea con el pescado, tal como lo indica el

N° 040-2001-PE, y sus modificatorias.

c
articulo 46 del Decreto Supremo
Pagina 2 de 2
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FICHA TECNICA

APROBADA
e CABA(:I'E_BLS]'I_(_:AS#GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien  : SALDE MESA B
Denominacién técnica - SAL PARA CONSUMO HUMANO - SAL DE MESA
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcion general . Es la sal yodada y fluorada de venta directa para consumo

humano, refinada, de granulometria uniforme, con o sin adicion
de antihumectantes que aseguren su conservacion por un
periodo minimo de seis meses y que cumple con los requisitos
de calidad e inocuidad establecidos.

_ CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
4. Del bien .

La sal de mesa debe presentarse bajo la forma de cristales blancos agrupados y unidos. La
granulacion debe ser uniforme, segun indica el numeral 7.1 1 de la NTP 209.015:2006.

NN

La sal de mesa podra contener aditivos alimentarios, segun lo indicado en la legislacion nacional
vigente, segun se indica en el numeral 7.2 de la NTP 209.015:2006.

La sal de mesa debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

~ CARACTERISTICA | TESPECIFICACION | REFERENCIA
GAUmAR R ,
RequisitosSenspriales ) el -
- T Granuloso. fino, uniforme, libre de
Asp_ecto_ - o su:stanc_i_as,_e:_:lraft_as,yisiblgs. B
Color B ~ | Blanco X
Olor - B ) Inodoro )
Sabor o 4 alado caracteristico
'Requisitos fisico quimicos -
1. Humedad Juaxifmiq,s% o B i
2. Pureza I | Minimo 99.1% = e
i a CTamiz ITINTEC 595 pm (N° 30):
- Minimo 80%
3. Granulometria: debe pasar | tomiz [TINTEC 177 pm (N° 80):
Maximo 20%
4. Sustancias
impermeabilizantes totales | Maximo 1,0% NTP 209.015:22006 SAL
2 agregadas =N : S— | PARA CONSUMO
%\ [S.impurezes ____ HUMANO. 2* Edicion
s - Impurezas insolubles N | yysyim6 0,10%

\ _agua

\ Sulfato (SOx) | Méximo03% s
“Calcio(Ca) | Méximo0,15% o
- Magnesio (Mg™) Maximo 0.15% -
- Cadmio (Cd) ) Maximo 0,5 mg/Kg
- Cobre (Cu) Maximo 2,0 mg/Kg
- Arsénico (As) Maximo 0,5 mg/Kg
- Mercurio (Hg) ] Maximo 0,1 mg/Kg
\-Hierro (Fe) | Maximo 10 mg/Kg
TR i I—— Exenta
- Materia nitrogenadas | Exenta ——
- Boratos Exenta

Nota: Todos los requisitos, menos |a humedad, estaran referidos y estaran
dados en base seca. i ) S

OXS  193-1995 (2019)

" NORMA GENERAL
- Plomo (Pb) Maximo 1,0 mg/Kg PARA LOS
1 I | CONTAMINANTES Y
Ve;éién—02 —— s 7Pégﬁiha17de3



w W\

Yodo

(para asegurar la proporcion de
yodo, en el procesamiento de la | 30 a 40 ppm (o mg/Kg de sal)
sal, se utilizarda el yodato de
potasio)

Flaor
(en forma de fluoruro de sodio 0 su 200 miligramos de fluoruro de sodio

equivalente en cualesquiera de las | por kilogramo de sal (200 ppm)
sales de fluor autorizadas a usar)

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

INOCUIDAD

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje

LAS TOXINAS |

PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS
Reglamento del Decreto
Ley N° 17387, Fijan los
tipos de sal para expendio
al publico en el territorio
nacional, aprobado por
Decreto  Supremo  N°
00223-71-SA, y su
‘modificatoria.
Aprueban normas para la
adicion del flior a la sal de
consumo humano,
aprobada mediante
Resolucion Ministerial N°
0131-85-SA-DVM.
Reglamento sobre
Vigilancia Y Control
Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado
mediante Decreto
Supremo  N° 007-98-SA,
sus modificatorias Y
regulacion

complementaria.

El envase que contiene el producto debe ser de malerial inocuo, estar libre de sustancias que

puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan

fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composici

afectar su inocuidad, y estar
6n del producto durante toda

su vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N” 007-98-SA, y sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro San

itario, segun lo establecido en los

articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y

Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y su

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (secci
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del produc

indicar las caracteristicas del envase lales como: materi
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases debe cumplir con lo dispuesto en

Vigilancia

N° 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisit

s modificatorias.

on especifica, especificaciones
to por envase. Ademas, podra
al, tipo de cerrado, siempre que s¢ haya

el articulo 117 del Reglamento sobre

y Control Sanitario de Alimentos Y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo
os para el etiquetado de

preenvases. 5° Edicion, ademas de [0 senalado en el numeral 11 de la NTP 209.015:2006:

. nombre del producto;
. declaracion de los ingredientes,
- nombre y direccion del fabricante;

. numero de Registro Sanitario,
. fecha de vencimiento;
. codigo o clave de lote;

-
1 Segun articulo 12 del Reglamento del Decr
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 02

clo Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alim

- nombre, razon social ¥ direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

entos, aprobado mediantc
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- el contenido de yodo y flior expresado en ppm;

- pais de fabricacion;

. contenido neto del producto expresado en kilogramos,

. condiciones especiales de conservacion: “Manténgase en lugar seco, fresco y protegido

de la luz".

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

numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

" rigra3de3
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. qggﬁprEﬂgTICAs GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien "HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA o
Denominacion técnica - HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general - El huevo de gallina es el dvulo completamente evolucionado de la

especie Gallus gallus, constituido por cascarén, membranas,
camara de aire, clara, chalazas, yema y germen.

v _CARA_CTERiS'I_’ICAS _IE_S{PECIFIPAS DEL BIEN - -
2.1. Del bien -
El huevo de gallina calidad primera debe presentar las siguientes caracleristicas:

Color Blanco o pardo en sus diferentes tonalidades.

Olor Caracteristico y libre de olores desagradables.

| Caracteristico .
_ Cascara libre de roturas y quinaduras.

— Sin cuerpos extranos ni manchas que alteren
la apariencia.

o e o - Limpio y seco.

Requisitos fisicos ~ La yema debe tener forma casi esférica, de
contorno ligeramente definido, ubicacion
céntrica vista a través del ovoscopio Y
firmemente sostenida por las chalazas.

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

- Sabor

Taswin ik NTP 011.219:2015
Super chico <504g HUEVOS. Huevos

Chico 50 -55,554 de gallina.
= - - Requisitos y
Tamano Mediano 55,66-6259g clusificacion. o8

Grande 62,5-6888¢g Edicion
Jumbo 68,88 -7222¢
Super Jumbo 27222

\ Tolerancia: Maximo 10% de huevos de las
(A - - | clasificaciones de peso limitrofe. ]
— integra, limpia, scca, lisa ¥ de forma

‘ e ! caracteristica. I
Camara de aire_ o Su altura no excede los5mm ) _
Yema - Céntrica y fija i )
Clara ) | Transparente, densa y fija I
Maximo 5% de huevos de calidad segunda en
primera. -

Categoria
Huevos
quifiados o Maximo 2,00%

rotos en
destino | I a—, |

Tolerancias

e ' " pagina 1de2
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Reglamento de
Inocuidad

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

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

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado del huevo de gallina calidad primera debe cumplir con las disposiciones establecidas en
la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8"
Edicién, segun el numeral 9.2.1, de la NTP 011 .219:2015:

- nombre del producto;
= marca registrada o razon social y domicilio fiscal del productor o empacador;

- clasificacion por peso 'y presentacion;

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

- fecha de caducidad;

- lote (puede ser |a fecha del vencimiento);

- contenido neto o numero de unidades;

- instrucciones para su conservacion.

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

2 1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decrelo Supremo N° 034-2008-AG
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1
Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

7 A

2.1. Del bien

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN.

FICHA TECNICA
APROBADA

~ PAPAYA CATEGORIA EXTRA
PAPAYA CATEGORIA EXTRA
KILOGRAMO

Es el fruto proveniente de la especie Carica papaya L., de la

familia Caricaceae

La papaya categoria extra debe haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez capaz

Fie .soporlar el transporte, manipulacion y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun
indica el numeral 2.1.1 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011).

El contenido de cada envase de papaya categ

oria extra debe ser homogéneo y estar constituido

Gnicamente por papayas del mismo origen, variedad y/o tipo comercial, calidad y calibre. Tambien
deben ser homogéneos el color y la madurez. La parte visible del contenido del envase debe ser

representativa de todo el contenido, segun lo indicado en e

183-1993 (2011).

La papaya categoria extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

Requisitos minimos

Clasificacion

" Version 05

' —‘ ‘l-.ana_p_ﬁgz-as deben:

Estar enteras.

Estar sanas y exentas de podredumbre ©
deterioro que hagan que no sean aptas para
el consumo.

Estar limpias Yy practicamente exentas de
cualquier materia extrafa visible.

Estar practicamente exentas de plagas que
afecten al aspecto general del producto.
Estar practicamente exentas de danos
causados por plagas.

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

Estar exentas de cualquier olor y/o sabor
extrafnos.

Ser de consistencia firme.

Tener un aspecto fresco.

Estar exentas de danos causados por bajas
ylo altas temperaturas.

Cuando tengan peddnculo, su longitud no debe ser
superior a 1 cm.

Las papayas de esta categoria deben ser de calidad
superior Yy caracteristicas de la variedad y/o tipo
comercial. No deben tener defectos, salvo defectos
superficiales muy leves siempre y cuando no afecten
al aspecto general del producto, su calidad, estado
1 de conservacion y presentacion en el envase.

| numeral 5.1 de la norma Codex CXS

183-1993
NORMA

CXS
(2011)
PARA LA PAPAYA

o Fa—éaa 1ded
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ESP
El 5"?, en numero o en peso, de las papayas que no '
) satisfagan los requisitos de esla cate oria pero
lgllizr:;ma de satisfagan los de la Categoria | o, excepcignalm:nte.
que no superen las tolerancias establecidas para esta
ultima.
La papaya categoria extra se clasifica en los
siguientes calibres (determinados por el peso del
fruto):
Calibre | Peso(g) |
A 200 - -300
_ B 301 - 400
Caliore — ¢ | ao1-s00
D 501-600
_E | 601-700
_F 1 -
& | S-tee
H 1101 - 1500
1 1501 — 2000
| - ) J 2 2001
La tolerancia en el calibre sera el 10%, en numero o
en peso, de las papayas que correspondan al calibre
Tolerancias de inmediatamente superior y/o inferior al indicado en el
calibre envase, con un peso minimo de 190 g para las
papayas envasadas en |a categoria del calibre mas
pequenfo.
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Nacional de Agroalimentaria,
INOCUIDAD Sanidad Agraria — SENASA, autoridad nacional | aprobado mediante
competente’. Decreto  Supremo
N° 004-2011-AG, Y
) R ————— | sus modificatorias. _

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

4%\ 2.2. Envase yl/o embalaje

‘A La papaya calegoria extra debe ser acondicionada tomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) cODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CcODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede

debidamente protegido.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de |as

papayas, y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el numeral 5.2.1
de la norma Codex CXS 183-1993 (2011).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de la papaya categoria extra deben cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8" Edicion
y las disposiciones especificadas en el numeral 6.2 de la norma Codex CXS 183- 1993 (2011):

- nombre del producto;
categoria,
peso neto;
- nombre y direccion del comercializador, envasador, productor, otro;
- pais de origen (para productos de importacién),
calibre (codigo de calibre o peso medio en gramos);
fecha de envasado:
. numero de lote (facultativo);
- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

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

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

i CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |

MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |

KILOGRAMO

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

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

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

la NTP 011.023:2014.

Las mandarinas Satsuma categoria | deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Apariencia

Las frutas deben presentarse:

- Enteras.

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

- Practicamente exentas de
magulladuras ylo amplias
cicatrizaciones por cortes en la
cascara.

- Practicamente exentas de plagas.

- Exentas de dafos causados por
plagas y enfermedades que afecten la | NTP 011.023:2014
pulpa. CITRICOS.  Mandarinas,

- Exentas de darfios considerables y/o | tangelos, naranjas y
alteraciones externas causadas por | toronjas. Requisitos. 2°
ataque de plagas. Edicion

- Practicamente exentas de darios
causados por guemaduras de sol,
heladas y/o bajas temperaturas.

- Limpias, practicamente exentas de
materias extranas visibles.

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

- Exentas de olores y/o sabores
extranos.

- Exentas de toda sefial de desecacion
o deshidratacion.

Version 04
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La fruta, al momento del empacado, no
podra tener areas con color “Valor IC: -
18” o inferiores (mas verde) de acuerdo
con |la tabla de colores del Anexo A de
la norma de la referencia.

De acuerdo a la coloracion, las frutas de

esta categoria deben ser de la siguiente

manera:

Color "

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

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

Contenido de jugo o
(con relacion al peso total del Minimo 33%
fruto)

Se aceptara hasta un 10% de fruta

granulada.
Tolerancia respecto a Se considera fruta granulada cuando, al
granulacién hacer el corte en el diametro ecuatorial,

se observa esta condicion (granulacion)
en un area cuyo diametro es mayor al
40% del diametro ecuatorial de |a fruta.

°Brix Minimo 7,5 °Brix

Asidas Minimo 0,5%
Madurez Maximo 1,5%

Indice de

madurez Minimo 6,5

minimo

("Brix/Acidez)

Tolerancia respecto al|No mas del 10% debera estar fuera del

ZACion grado de madurez requerimiento minimo.
¥

,'.\,\*"J R N

1 v Yy €
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- Las frutas deben ser de buena calidad
y ser de consistencia firme.

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

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

- Defectos leves de forma.

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

- Defectos leves ya sanados de origen
mecanico, fales como los dafos
producidos por granizo, rozaduras
(rameado, russet), daros
ocasionados por la manipulacion,
entre otros.

- Defectos leves en la cascara
causados por aplicaciones foliares.

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

Categoria

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

Tolerancias de Defectos /
Defectos leves

danos
Si afecta el color del fruto, el area
- Acaros acumulada no debe exceder de 100
mm?2,
. ; Resta en algo la apariencia del fruto. En
-Botritys y Thrips conjunto < 100 mm?2.
- Fumagina En conjunto menos de 25 mm2.

En 10 frutos tomados al azar no mas de

-Queresas 10 queresas. Y no debe haber mas de 5

gueresas en un fruto.

-Cicatrices, rozaduras| El area acumulada no debe exceder de:
(rameado, russet) y| Claras: <100 mm?

manchas Oscuras: < 50 mm?
= i Que en forma individual o agregada no
"mj\ Sl supere 100 mm2.
3” . ¢ “'n
% B ) -Quemadura de sol -
\ ’Y * -Bufado Apenas perceptible al tacto.
: Debilita la cascara o se extiende hasta un
- Creasing 10% de la superficie del fruto, sin

alteraciones de color dentro del creasing.
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Calibre Diametro en mm
Minimo | Maximo
Cal 5 45 50
Tamanos Ltk 20 2
Calibres segun el g:: 3 gg 22
diametro (ecuatorial) Cal 1 63 68
Cal 1X 68 73
Cal 1XX 73 78
Cal 1XXX 78 A mas

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

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

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

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

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

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

Envase y/o embalaje

La Mandarina Satsuma Categoria | debe envasarse tomando en consideracion lo establecido en la
Norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

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

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

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

2.3. Rotulado

Cada envase debe llevar, en caracteres agrupados en uno de sus costados y que sean legibles,

indelebles y visibles desde el exterior, las siguientes indicaciones, segin el numeral 10 de la NTP
011.023:2014:

- nombre o razoén social,

- direccion;

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

- nombre del producto (especie) y la variedad;

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

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

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

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

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

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

2.4. |Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1 Vg_A_@C“I_'EBIS]'!C_AVS GENERALES DEL BIEN - - - NP
Denominacién del bien - LIMON CATEGORIA EXTRA '
Denominacion técnica - LIMON SUTIL CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general - Es el fruto procedente de cualquier variedad de la especie Citrus
aurantifolia (Christmann) Swingle, de la familia de las Rutaceae.
Tambien llamado limon de cebiche y limon de pica.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN ) I
2.1, Del bien
El limon categoria extra debe haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grado
apropiado de desarrollo y madurez de acuerdo con los criterios peculiares de la variedad y la zona
en que se producen. El desarrollo y condicion de los limones deben ser tales que les permitan
soportar el transporte y la manipulacion, y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun
indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011 .006:2005.
El contenido minimo de jugo de limén categoria extra debe ser del 40% con relacion al peso total
del fruto, ademas su coloracion debe ser tipica de la variedad por lo menos en dos tercios de la
superficie del fruto. El fruto debe ser verde pero podra presentar decoloraciones (manchas
amarillas) hasta el 30% de su superficie, segun indica el numeral 5.1.2 de la NTP 011.006:2005.
N El limon categoria extra debe presentar 1as siguientes caracteristicas:
e —— - } AT - ) oY ) LY Ny 5 e v i S R -
CARACTERISTICA| 'ESPECIFICACION | REFERENCIA |
CALIDAD

Requisitos minimos

Categoria

Los limones deben:

Estar enteros.

- Ser de consistencia firme.

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

- Estar limpios y practicamente exentos de

cualquier materia extrana visible.

Estar practicamente exentos de plagas que

afecten el aspecto general del producto.

- Estar practicamente exentos de danos
causados por plagas.

- Estar exentos de dafios causados por bajas
temperaturas.

- Estar exentos de hurppdad ex;erqa anormal, NTP 011.006:2005 FRUTAS.
salvo la condensacion consiguiente a su g ; oy -

o ? plonie - Limon Sutil. Reguisitos. 4
remocion de una camara frigorifica. Edicion

- Estar exentos de cualquier olor y/o sabor

__extrafio. B

Los limones de esta categoria deben ser de

calidad superior y caracteristicos de la

variedad. No deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves, siempre Yy
cuando no afecten al aspecto gencral del

producto, su calidad, estado de conservacion y

presentacion en el envase.

Tolerancia: Cinco por ciento, en namero 0
peso, de los limones que no satisfagan los
requisitos de esta categoria, pero satisfagan los
de la Categoria | o, excepcionalmente, gue no
superen las tolerancias establecidas para esta
| ultima.
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CARACTERISTICA|  ESPECIF

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

Unidades
Diametro del
Calibre| ecuatorial producto
(mm) por
_ | Kilogramo _
Calibre (tamafo) A 44amas | 20-22
B 41a439 23-27
~C | 38a 40,9 28-33
"D | 352379 | 34-39

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

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

Homogeneidad

contenido. B (T —— )

Reglamento  de Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado

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

modificatorias.

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

2.2. Envase y/o embalaje
El limon categoria extra debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma

Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica el numeral 8.2.de la NTP 01 1.006:2005.

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

Podran ser cajas de carton, plastico, mallas u otros (evitar el uso de cajas de madera) de tal manera
que el producto quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase
deben ser nuevos (se incluye material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permiten el uso de materiales,
en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos O
etiquetados con tinta o pegamento no toxico, segun indica el numeral 8.2 de la NTP 011.006:2005.

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

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3. Rotulado
El rotulado del limén categoria exira debe cumplir con las disposiciones establecidas en |a

NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicion
y demas disposiciones establecidas en el numeral 9 de la NTP 011.006:2005:

nombre del producto y nombre de la variedad;

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

origen del producto;

categoria;

calibre;

peso neto;

fecha de envasado,

lote;

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

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

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN an
Denominacion del bien " PLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA
Denominacién técnica . PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA

EXTRA
Unidad de medida : UNIDAD
Descripcion general - El platano es la fruta obtenida de la especie Musa Spp (AAA), de

la familia Musacea, en estado verde, que habra de suministrarse
frescos al consumidor, después de su acondicionamiento Yy
envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

latano de seda categoria extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

El
“ESPECIFICACION | REFERENCIA

" CARACTERISTICA
CALIDAD

Los platanos deben:

- Estar enteros (tomando el dedo
como referencia).

. Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados de
podredumbre o deterioro que hagan
que no sean aptos para el consumo.

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

- Estar practicamente exentos de
plagas que afecten al aspecto
general del producto.

- Estar practicamente exentos de
dafos causados por plagas.

. Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica y los platanos

. | Bt bl (BN | TSI 0N MO

e Requisitos minimos sabor exirafio NORMA PARI: EL_ ‘BANANO
; // A - Ser de consistencia firme. (PLATANO). 1* Edicién

b A . Estar exentos de dafos causados

por bajas temperaturas.

<o ¢ - Estar practicamente exentos de
magulladuras.

- Estar exentos de malformaciones 0
curvaturas anormales de los dedos.

- Estar sin pistilos.

o - Tener el pedunculo intacto, sin estar

57?;‘.*‘“"'“ "“a;}‘g\\_ doblados ni dafiados por hongos ©

{ VORB® \\ desecados.

.

¢ Las manos y los racimos o gajos deben

incluir lo siguiente:

- Una porcién suficiente de cuello de
color normal, sano y exento de
contaminacion por hongos; y

. Un cuello de corte limpio, no

. achaflanado o rasgado, Yy sin

i fragmentos de pedunculo.

—

1 = - — — = =

Versien01 ' ' 7 paginatde3



" CARACTERISTICA | ESPECIFICACION | CIA

De conformidad con las caracteristicas
peculiares de la variedad.

Madurez fisiologica

Calibre

%Lgng—ifud_mair;a: 14,0 cm
Grosor minimo: 2.7 cm__

El 10%, en numero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los
Tolerancia de calibre requisitos relativos al calibre, pero que
entren en la categoria inmediatamente
superior o inferior al calibre.

Los platanos de esta categoria deben
ser de calidad  superior Yy
caracteristicas de la variedad y/o tipo
comercial. Los dedos de los platanos
no deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves,
siempre y cuando no afecten al
aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envase.

El 5%, en numero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los
requisitos de esta categoria, pero
Tolerancias de calidad satisfagan los de la categoria | o,
excepcionalmente, que no superen las
tolerancias establecidas para esta
ultima,

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido
unicamente por platanos del mismo
Homogeneidad origen, variedad y calidad. La parte
visible del contenido del envase debe
ser representativa de todo el
contenido.

Categoria

Cumplir con _Io 7es-l_ableci-doA poAr el ﬁRe_g—t'éTﬂeFtbf .aé  Inocuidad
INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad Agraria — Ag’ga“'{'e”éa”a' : "i'sp"’badc'
SENASA il e | R e X ik
— s 9 N° 004-2011-AG, y sus

| oo | modificatorias.

“  Pprecisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) si desea que los platanos sean entregados en manos,

racimos o gajos, o por unidad (dedos).

2.2. Envase y/o embalaje
El platano categoria extra debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las

normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
T ALIMENTOS, CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
S TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CcODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben ser
envasados de tal manera que el producto quede debidamente protegido segun indica el numeral
5.2 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualquier dafo externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando esten

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062. Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
. ' - T Pagina2de3
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impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segun indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de los
platanos. Los envases deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el
numeral 5.2.1 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases del platano categoria extra debe cumplir con las disposiciones

especificadas en el numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 205:2019, siguientes:

- nombre y direccion del exportador, envasador y/o expedidor;

- nombre del producto, nombre de la variedad o tipo comercial (facultativo);

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

- platanos en dedos (si procede);

- categoria,

- peso neto (facultativo);

. numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido

por el SENASA.

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

numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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1.  CARACTERISTICAS GENERA
Denominacién del bien 7
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

- MARACUYA CATEGORIA EXTRA
- MARACUYA CATEGORIA EXTRA
: KILOGRAMO

- La maracuya (Passiflora edulis Sims) es la fruta obtenida de la

FICHA TECNICA
APROBADA

LES DEL BIEN

familia Passifloracecae, que Se suministran frescas al
consumidor, después de su preparacion y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

'2.1. Del bien

La maracuya categoria extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

- Estar enteras. I

. Presentar una apariencia fresca.

. Ser de consistencia firme.

. Estar sanas, Yy exentas de

. podredumbre o deterioro que hagan

| que no sean aptas para el consumo.

. Estar limpias y exentas de cualquier
materia extrana visible.

. Estar practicamente exentas de
plagas y daros causados por ellas,
que afecten al aspecto general del
producto.

. Estar exentas de humedad externa

Requisitos minimos

anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.

- Estar exentas de cualesquiera olores
ylo sabores extranos.

- Estar dotadas de un tallo/pedunculo
que debe llegar hasta el primer nudo.

. Exentas de hundimientos.

- Exentas de grietas. _

Coloracion externa caracleristica

Grado de madurez

175 Las frutas deben ser de calidad
superior Yy caracteristicas de la
variedad.

b. No deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves,
siempre Yy cuando no afecten al
aspecto general del producto, su

Categoria \ calidad, estado de conservacion 'y

f presentacion en el envase.

" Tolerancia: Se tolera el 5% en NUMero o
en peso de las maracuyas que no
satisfagan los requisitos de esta
categoria, pero satisfagan los de la

NTP-CODEX CXS
316:2019 NORMA
PARA LAS FRUTAS
DE LA PASION. 1°
Edicion

Version 01
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. S
>128-139

A
Calibre (se determina por el peso B
' del fruto) £ T >122-128
1 D >106 - 122
CE | >83-106
—— _>74-83

. . El 10%. en numero o en peso, del calibre
Tolerancias de calibre inmediatamente inferior y/o superior al
indicado en el envase.

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y  estar constituido
gnicamente por maracuya del mismo |
Homogeneidad origen, variedad, calidad, color y calibre. |
La parte visible del contenido del envase
debe ser representativa de todo el

o o o cgntgnido.
B Reglamento  de
Inocuidad

INOCUIDAD Currl\plir conlo es.tablecido por el Servicio Agroalimentaria,'
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente’. Decreto Supremo N°
l 004-2011-AG, y sus

e . ) ) modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el calibre de las maracuyas que desea adquirir, de
acuerdo a lo establecido en la NTP-CODEX CXS 316:2019. Por ejemplo: maracuya categoria extra —

calibre por peso D.

2.2. Envase y/o embalaje
La maracuya categoria extra debe ser envasada tomando en consideracion 10 establecido en las

normas Codex CXC 44-1995 (2004) cODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) cODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben
ser envasadas de tal manera que el producto quede debidamente protegido, segun el numeral

5.2 de la NTP-CODEX CXS 316:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualquier dafio externo 0 interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos 0 etiquetados con tinta o pegamento no toxico, segun indica el numeral 5.2 de la

NTP-CODEX CXS 316:2019.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ylo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase lales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que sé haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de la maracuya categoria exira debe cumplir con lo indicado en la norma Codex

CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS vy las disposiciones especificadas en el numeral 6 de la NTP-CODEX CXS

316:2019, siguientes:

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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« nombre del producto, nombre de |a variedad (facultativo);

« nombre, direccion legal del productor o asociacion de productores, del acopiador y/o
distribuidor cuando sea aplicable, codigo de identificacion del productor (facultativo);

pais de origen, y facultativamente, nombre del lugar, distrito 0 regién de produccion;
categoria de calidad,

calibre (codigo de calibre por peso);

peso neto (facultativo):

namero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido por

el SENASA.

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

numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

4. 'CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien AJO CATEGORIA PRIMERA
Denominacion técnica © AJO CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida - KILOGRAMO

Descripcion general . El ajo es el bulbo o cabeza conformado por dientes, perteneciente
al género y especie Allium sativum L. de la familia Amaryllidaceae.

2. CARACTE_R?STICQS_E_SP}ECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien I
El ajo categoria primera debe presentar las siguientes caracterislicas:

5 ac ﬂR‘ !‘a YL J
CALIDAD

Los ajos deben:

. Estar enteros, compactos Y bien
formados.

- Ser de consistencia firme.

- Estar exentos de pudriciones 0 danos
fisicos (heridas y rajaduras) que afecten
la calidad del producto.

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

. Estar exentos de plagas (hongos,
insectos, acaros, nematodos, entre
otros) que afecten la calidad del
producto.

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

| . Estar exentos de cualquier olor, color 0

| saborno caracteristicos del producto.

- Los lotes de a0 deben estar
conformados por bulbos de la forma
tipica de la variedad, compactos Y
constituides  por dientes ovoideos,
carnosos.

- Los bulbos deben estar completos,
secos © curados, cubiertos con Ssus
propias hojas envolventes secas y sin
signos de desecacion.

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

I T ﬁ _ —
Categoria, sanidad y aspecto

Requisitos generales

Defectos ~ menores’

(cortes, cicatrices,

manchas, mechones .

radiculares, dientes | Maximo 9% (en masa del producto por

faltantes, comeduras © unidad de envase)

perforaciones)

* Que no afecten la parte

comestible. P ) ”
Defectos mayores”

(mohos superficiales que tMaximo 1% (en masa del producto por

no afecten a la parte unidad de envase)
comestible, ~ bulbos

Version 08
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’C*ALLD_&.D____ -
brotados Y bulbos |
abiertos)

* Que no afecten la parte
comestible.

Pudricion

Calibre

Caracteristicos de la variedad

Forma y color

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

INOCUIDAD

Reglamento de
Inocuidad
Agroalimenlaria,
aprobado mediante

Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus

I I R —

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje

El ajo categoria primera,
Codex CXC 1-1969 (2020)
53-2003 (2017) CODIGO
FRESCAS y CXC 44-1995 (2004)
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRES

debidamente protegido.

Los bulbos de ajo deben s

para el expendio al por menor en mallas, cajas, u otros envases de tama
debe ser homogéneo y estar compuesto (inicamente por

contenido de cada unidad de embalaje
bulbo de ajo de la misma variedad y calidad; los envases deben estar
materiales que no causen alteraciones del producto, que reunan
limpieza y resistencia a la humedad, manipulacion y transporte,

conservacion del producto, segun indica el numeral 10 de la NTP 011 .101:2015

modificatorias.

debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC

RUTAS Y HORTALIZAS

CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
CAS, de tal manera que el producto quede

er envasados en sacos, bolsas u otros envases de grado alimentario,

fic y peso variables, el

limpios ¥ compuestos por

las condiciones de higiene,
de modo que garantice |a

(revisada el 2021).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones

técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto
las caracteristicas del envase tales como: material, peso,
que estas caracteristicas aseguren |a pluralidad de postores.

Rotulado
El rotulado del ajo categoria primera, debe cumplir con lo indicado en la

(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO D
ademas de las disposiciones especificadas en el numeral 9 de la NTP

2021):

2.3.

el nombre y variedad del producto indicado:
categoria indicada como “primera”,

peso neto, en kilogramos;,

nombre o razén social del productor, envasador
importados nombre 0 razén social del importador;
el pais de origen;

o vendedor,

el SENASA.

I
0 del Reglamento del Decreto Legislativo
034-2008-AG.

I Segun articulo 1
mediante Decreto Supremo N*®

e —

Version 08

E LOS ALIMENTOS

numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida

del producto por envase. Ademas, podra indicar
tipo de cerrado, siempre que se haya verificado

Codex CXS 1-1985
PREENVASADOS,
2015 (revisada el

norma

011.101

en el caso de productos

por

N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos. aprobado

_Eagina 2 de 3



Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en numeral 2.1 de

la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

_ ——————— agnadue3
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FICHA TECNICA
APROBADA

1.  CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacian del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

VAINITA CALIDAD PRIMERA
VAINITA CALIDAD PRIMERA
KILOGRAMO

La vainita es una hortaliza, es el fruto inmaduro de la especie
Phaseolus vulgaris L. Es de color verd

ahusada.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

e, de forma alargada y

2.41. Delbien

Las vainitas calidad primera deben presentarse limpias, frescas, enleras y sanas; deben pertenecer
al mismo cultivar, deben tener un gra
manipuleo, transporte y conservacion en

NTP 011.111:1974 (revisada el 2021).

do de madurez comercial qu
buenas condiciones, segun in

e les permita soportar el
dica el numeral 4.1.1 de la

Las vainitas calidad primera deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Aspecto

Las vainitas deben estar frescas, sin
sintomas de  marchitez ylo
lignificacion.

Fibrosidad

Vainita ligeramente fibrosa (grado 2:
vainita ligeramente fibrosa,
caracterizado por presentar ligera
resistencia al rompimiento, lo que da
lugar a una separacion neta de las
partes, pero con produccion de
ligeras rasgaduras en la cara
externa de las paredes de |a vainita).

Tolerancia: 2% de frutos fibrosos
(grado 3 vainita fibrosa,
caracterizada por presentar
apreciable resistencia al
rompimiento que determinan que no
se separen netamente las partes,
las que quedan unidas por gruesas
fibras y presentan rasgaduras
longitudinales en la cara externa de
sus paredes).

—t

NTP

(revisada el
HORTALIZAS. Vainita.

011.111:1974
2021)

Requisitos. 1° Edicion

Version 07
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CARACTERISTICA

REFERENCIA

—

Afrijolamiento

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

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

Daros mecanicos

Maximo 5% de frutos con dafos
mecanicos.

Dafios quimicos (quemaduras)

Maximo 2% de frutos con
quemaduras por sustancias
quimicas.

Forma

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

Se aceptan formas irregulares de
acuerdo a la siguiente tolerancia:

Maximo 10% de frutos deformes.

Color

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

Tolerancia: Maximo 5% de frutos de
color verde amarillo 0 blanquecino.

Tamano
(Relacién entre
el diametro
menor y el peso)

Diametro
menar

Tamaro A: Hasta 0,8 cm

Tamafo B: Mas de 0.8 cm @ 1,0 cm

Peso

Tamaiio A: Hasta 7 g

Tamaio B: Mas de7gailg

Tolerancia

Maximo 15% de frutos de calidad
inmediata inferior

"~ Version 07
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CARACTERISTICA |  ESPECIFICACION |  REFERENCIA

Maximo 14 cm

Longitud "
9 Tolerancia: 10% de frutos con
longitudes de hasta 16 cm
Las vainitas deben presentarse
_ sanas, libres de insectos,
Sanidad enfermedades u otras alteraciones

capaces de perjudicar  su
conservacion y consumo.

Tolerancias de sanidad — Danos Entomologicos (Plagas)

A

. Perforaciones de la vainita .
(producida por Laspeyresia Maximo 3% de

sp)

vainitas con
perforaciones.

Maximo 3% de vainitas con atague
de grado 1, es decir una sola
comedura en la vainita con un

. Comeduras de la vainita
(producidas por Pseudoplusia
y Prodenia sp)

i = diametro maximo de 3 mm.
Tolerancias de sanidad - Dafios Fitopatoldgicos (enfermedades)
- Pustulas en la vainita| Maximo 3% de vainitas con
(producida por Roya) pustulas.
Maximo 3% de vainitas con atague
de grado 1, es decir chancro seco y
- Pudricion seca (Antracnosis) pudricion ligera en la superficie de la
vainita que compromete un area no
L mayor de 2 mm de_diametro.
SR UCAEN - Pudricién humeda 0%
ﬁ?f "\ (Esclereotiniosis) =
\VOR-C =
fls V2o
0 : Tolerancia acumulativa Maximo 20%
' Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el inocuidad ,
Servicio Nacional de Sanidad AImEvarRers,
INOCUIDAD : : aprobado mediante
o Agraria - SENASA, autoridad Decreto S Ne
nacional competente’ SRD. SR
’ 004-2011-AG, y sus

modificatorias.

recisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
scnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tamafio de las Vainitas de Calidad primera requerido de
cuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Vainita Calidad primera del tamarnio

2.2. Envase y/o embalaje
Las vainitas calidad primera deben ser envasadas tomando en consideracion lo establecido en las

normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARALAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) cODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede

debidamente protegido.

'Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Los envases deben satisfacer las caracteristicas de ca igiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y@ ys@rvacion apropiada de las vainitas,
y deben estar exentos de cualquier materia y olor extranos. Debe cumplir con los requisitos que se
indican en la NTP 203.016:1971 (revisada el 2011) VAINITAS ENVASADAS AL NATURAL. 1*

Edicién, segun indica el numeral 7.2 de la NTP 011.111:1974 (revisada el 2021).

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

2.3. Rotulado
Los envases, o bien los documentos gue acomparen el envio, ademas de los requisitos aplicables
especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados. 8* Edicion, deben indicar, en idioma espaniol, lo siguiente, segun indica el numeral
7 3 de laNTP 011.111:1974 (revisada el 2021):

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

- peso neto en kilogramos;

- procedencia;

- nombre o marca del productor.

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

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

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

L CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

KILOGRAMO
de la familia de las cucurbitaceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

ZAPALLO MACRE CATEGORIA TERCERA
ZAPALLO MACRE CATEGORIA TERCERA

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

Los zapallos macre categoria tercera deben pertenecer al mismo cultivar y deben tener el grado de
madurez comercial que les permita soportar adecuadamente el manipuleo, transporte Y
conservacion en buenas condiciones, segun indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.1 14:2015.

Los zapallos macre categoria tercera deben presentar las siguientes

aracteristicas:

~ ESPECIFICACION

CARACTERISTICA

CALIDAD

Los frutos de zapallo deben
presentarse maduros, limpios, frescos,
enteros y sanos.

- Presentacion

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

- Dafos entomologicos: Se permiten
dafios  superficiales que  no
comprometan la pulpa.

- Dafos fitopatolégicos: Hasta 5% de
pudriciones incipientes.

Sanidad

Para el caso de los danos
fitopatologicos, las pudriciones
notoriamente marcadas determinan la
eliminacion del fruto.

¥ = Los frutos deben presentar la suficiente
Y dureza de cascara que asegure que el
manejo post-cosecha no deteriorara su
calidad fisica. La dureza se debe
evaluar de acuerdo a la resistencia que
presente a ser penetrada con I3 una;
teniéndose que a mayor dureza, mayor
debe ser su categorizacion.

Dureza de
cascara

Madurez
El zapallo macre categoria tercera
debe tener una dureza de cascara de
grado moderada.

N\ Desde verde oscuro, verde plomizo,
| Color de verde claro hasta crema. Con aspeclo
1 , cascara lustroso, liso o con hendiduras
N 4 longitudinales.

™ ; — e e ———

'Versirén 04'

NTP 011.114:2015
HORTALIZAS. Zapallo
macre. Requisitos. 2* Edicion
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Los frutos deben presentar |a textura de
pulpa lo suficientemente firme que
asegure que el manejo post-cosecha no
debe deteriorar su calidad fisica. Este
Taxturs 96 paréme@ro se_debe evaluar de acuerdo

a la resistencia que la pulpa oponga al
e tacto.

El zapallo macre categoria tercera debe
tener una textura de pulpa de grado
moderada.

e e

El zapallo macre categoria tercera debe
Color de pulpa | tener color de pulpa de amarillo fuerte a
amarillo palido.

Tamano Peso minimo 15 kg

Tolerancia de Defectos

——————

Se permiten dafos superficiales que no
Magulladuras y rajaduras comprometan a pulpa o muestren

10% de frutos con darios de 3 cm a 5
Cortes cm de longitud que afecten a la cascara
y la pulpa.

Hasta 5% de pudriciones incipientes

Tolerancia acumulativa
que no comprometa la pulpa.

: ; Reglamento de Inocuidad
g:rn\:i‘c):lilr; Ncaocr;onlgl dzsga:r:?:;%oA F:g;iae—l Agroalimentarta, Sprateio
INOCUIDAD SENASA artoddad ng:acional mediante Decreto Supremo

: N° 004-2011-AG, y sus

1
e modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
R El zapallo macre categoria tercera podra ser no envasado, pero su manipulacién debe tener en
G consideracion lo establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE
\ HIGIENE DE LOS ALIMENTOS vy otros textos pertinentes del Codex, asi como la reglamentacion
nacional vigente, segun indica el numeral 10.1 de la NTP 011.1 14:2015.

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

NTP 011.114:2015.

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

postores.

' Segan articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3. Rotulado
Los documentos que acompanen el envio del zapallo macre categoria tercera, ademas de los
requisitos aplicables especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado
de alimentos preenvasados. 8 Edicion, deben indicar, en idioma espafiol, lo siguiente:

el nombre del producto;

- nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;

- peso neto, en kilogramos;

- nombre y domicilio legal del productor, envasador, distribuidor, importador o vendedor;
nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

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

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1 C_ARACTEREST]CA§ GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien ~ ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA
Denominacién técnica - VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general . La arveja verde es la semilla inmadura de la especie Pisum

sativum L. La vaina es el fruto de las plantas de la familia
Fabaceas (Leguminosas), que contiene las semillas de arveja
verde.

{

2. \_CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN ] 7 -

2.1. Delpign
Las vainas de la arveja verde categoria extra deben presentarse con la adecuada madurez
comercial, limpias, frescas, enteras y sanas, deben pertenecer a la misma variedad y deben estar
en condiciones adecuadas para su manipuleo, transporte y conservacion en buenas condiciones,
segun lo especificado en el numeral 5.1.1 de la NTP 011 .106:2016.

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto unicamente
por arvejas frescas de la misma variedad, grado, color y calibre. La parte visible del contenido
del empaque debe ser representativa del conjunto, segun lo indicado en el numeral 8.1.3 de la

NTP 011.106:2016.

Y debe presentar las siguientes caracteristicas:

T T A T AR T
 CARACTERISTICA | ESPECIFICACION
| CALIDAD _ N ————
Consistanci Granos tiernos y consistentes, no
anmkEIsie harinosos.
Llenado de vainas 100% llenado de vainas.
Col ;j o . o rano- R -Verde ﬁrillante (claro u oscuro, segun
olor de vainayg s variedad).
Taniafio e oh g ecuatorial
43 del grano ;
Pequefio | Entre 7,1 mm y 8,7 mm NTP 011'106'201.6
Tamano del grano —--—~——-——--E-——+'-§:,—— _‘W)_S_— HORTALIZAS. Arveja
Mediano PR 55,7 TR F66 verde. Requisitos. 20
P Edicion
Grande | Mayora10,3mm |
R Dafos serios: ’ =
Indicios de | No se tolera indicios de pudricion.
pudricion
Sanidad Danos leves:
manchas
ligeras, No se tolera vainas con defeclos.
heridas
cicatrizadas I . o )
Reglamento de Inocuidad
l Cumplir con o establecido por el Agroalimentaria,
‘ Servicio Nacional de Sanidad Agraria | aprobado mediante
"NOCUIDAD _  SENASA, autoridad nacional | Decreto Supremo N° 004-
competente’. 2011-AG, y sus
l p— | modificatorias. |

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decrelo Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
RS : S " Pagina1de 2
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Pre;isién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) el tamafio de las arvejas verdes, de acuerdo a lo

establecido en la norma NTP 011.106:2016, por ejemplo: Arveja verde categoria extra - tamano grande.

2.2. Envase y/o embalaje
Las vainas de arvejas verdes categoria extra deben ser envasadas tomando en consideracion lo
establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) cODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO
Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser
acondicionadas de tal manera que queden protegidas, ventiladas y bien presentadas, segun lo
indicado en el numeral 8.1.1 de la NTP 011.106:2016.

Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto, y sean de material adecuado que reuna las condiciones de higiene, limpieza,
ventilacion y resistencia a la humedad, manipulacion y al transporte, de modo que garantice una
adecuada conservacion del producto, segun se indica en el numeral 8.1.4 de la
NTP 011.106:2016.

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

2.3. Rotulado
El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985

(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS y
las disposiciones especificadas en el numeral 8.2 de la NTP 011.106:2016, conteniendo las

siguientes indicaciones:

- peso neto en kilogramos;
- procedencia y fecha de cosecha,

- nombre o marca del productor;
. numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido

por el SENASA.

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

numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1 _CﬁgAQTI:‘_:R[SUC}Sp_I’_:‘_NERALES DEL BIEN
Denominacion del bien . CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA -
Denominacién técnica - CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcion general . El camote es la raiz comestible proveniente del género y especie

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

2. CARACTERISTICAS | ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Delbien R

El camote amarillo calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALDAD e ——
Cada lote de camote amarillo debe estar
Uniformidad conformado por una misma variedad (es
decir, color, forma y piel).

T especiFicAcION e Ak

Exento de:

- Humedad externa anormal (mojado).

- Olores y sabores exiranos.
Impurezas y materias extranas visibles
(tierra, piedras, etc.).

Calibre de 60 mm a 100 mm

Alteraciones y
sustancias extranas

Tamano (diametro
perpendicular al eje de | Se aceptara por unidad de envase, un

crecimiento) maximo de 15% en peso del producto de
| tamario diferente al establecido. | NTP 011.120:1992

Desprendimiento de la (revisada el 2012)
i 0% TUBERCULOS Y RAICES.
re s s | Camote amarillo.
Cortes, cicatrices, Requisitos. 1* Edicion
magulladuras, grietas, Maximo 2%
rajaduras |

Sanidad y aspecto Brotamiento 0%

(las tolerancias s¢ refieren }p———" - - - —

al porcentaje en peso del | pudricion seca 0%

producto por unidad de

envase) ‘ »
Pudricion humeda i 0%

Pbrforécionés, galerias |

(dafos causados por Maximo 1%
insectos) o
Mezclas varietales Maximo 2%
i pmmcast S . Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria, aprobado

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
‘ autoridad nacional competente'. N° 004-2011-AG, y Sus
g | e medbeil —

Precision 1: No aplica.

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
Version 01 - . Pagina 1 de 2



2.2. Envase y/o embalaje
El camote amarillo calidad primera debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido
en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985

(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y las disposiciones especificadas en el numeral 10 de la NTP 01 1.120:1992 (revisada el 2012):

. el nombre del producto indicado como “camote amarillo™;

- el grado de calidad: “primera”,

. masa aproximada en kilogramos,

. numero de Autorizacion Sanitaria
por el SENASA.

de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido

ad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tra informacion que considere deba estar rotulada. La
las caracteristicas del bien descritas en

Precision 3: La entid
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), 0
informacion adicional que se solicite no puede modificar
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

Versi_c‘m'm el ' ' ' - == _Pégina2de2
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

" Denominacién del bien PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica . PAPA CANCHAN GRADO DE CALIDAD PRIMERA
Unidad de medida - KILOGRAMO
Descripcion general . La variedad Canchan, también conocida como “papa rosada” por

el color de su cascara, tiene pulpa color blanca a blanca cremosa
y el uso sugerido es para frituras.

2. CARACTERISTICAS [ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien ' —
La papa Canchan calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

T Cada lote de papa debe estar conformado por

la misma variedad. Las papas variedad

Canchan deben presentar las siguientes
Uniformidad caracteristicas:

- Forma redondeada.
—Piel de color rojo, ojos superficiales.

—Pulpa de color blanc

a a blanca cremosa.

Diameto ()| Calbres
| ypeso(g) | Extra | Primera |Segunda
D mayor

—— o il 134-102 10175
D menor 107-72 | 71-61
(mm) L :
[Peso(g) | 639-320 | 319-155 | 1

“Sanidad y aspecto _ NTP  011.119:2016
ez (paDa® o PAPA Y  SUS
DERIVADOS. Papa.
Definiciones y
————1 requisitos. 3° Edicion

- Inmadurez (papa
pelada o pelona con Maximo 1% m/m
- 45T Ievanla_mienti de | pif:ﬂ

- Cortes, cicatrices,

magulladuras, Maximo 2% m/m

grietas, rajaduras B ) - i i
- Brotamiento | 0% mim _ o
- Verdéamipntg o 0% mi/m ) r
Pudriciénseca | 0% m/m e
~Ppudricion humeda | To%mm
- Comeduras,

perforaciones,

galerias (dafios Maximo 2% m/m

causados por

inseclos y ro&_aggrgs)r )
- Mezclas varietales 0% mim
_Pbrbonia}éfrﬁé-ﬂmo 5% mim

acumulado

1 Los diametros mayor y menor estan referidos a las dimensiones maximas y minimas de 10S ejes longitudinal y
transversal del tubérculo cuando se intersecan en angulo recto. I e oy
Version 08 Pagina 1de 2
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Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, aprobado mediante
autoridad nacional competente?. Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus
i - modificatorias.

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

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

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacién y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacion apropiada de las papas. y deben
estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podran ser sacos, bolsas u otros envases del
mismo tamafo, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes (por ejemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, etc.).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso. tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracleristicas aseguren 1a pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Los envases, o bien los documentos que acompanan el envio, ademas de los requisitos aplicables
especificados en |a NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos

preenvasados. 8° Edicion, deben indicar lo siguiente:

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

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

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien YUCA CATEGORIA |
Denominacioén técnica YUCA / MANDIOCA CATEGORIA |
Unidad de medida KILOGRAMO

La Yuca (Mandioca), variedad comercial dulce, es la raiz obtenida
de Manihot esculenta Crantz, de la familia de las Euphorbiaceae.

Descripcion general

2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien i

La yuca categoria | debe haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo fisiologico, teniendo en
cuenta las caracteristicas de la variedad y la zona en que se produce. El desarrollo y condicion de la
yuca categoria | deben ser tales que le permitan soportar el transporte y la manipulacion y llegar en
estado satisfactorio al lugar de destino, segun indica el numeral 2.1.1 de la NTP-CODEX
STAN 238:2014 (revisada el 2019).

siquientes caracteristicas:

CALIDAD
La yuca debe:

- Estar entera.

_ Estar sana, deben excluirse los
productos afectados por podredumbre,
moho o deterioro que hagan gue no
sean aptos para el consumo.

. Estar limpia, y practicamente exenta
de cualquier materia extrana visible,
exceplo aquellas sustancias
permitidas que prolonguen su vida util.

- Estar practicamente exenta de plagas
que afecten al aspecto general del
producto.

- Estar practicamente exenta de dafos
causados por plagas.

- Estar exenta de humedad externa
anormal, salvo la condensacion

N consiguiente a su remocion de una

el camara frigorifica.

- Estar exenta de cualquier olor ylo

sabor extranos.

‘ Ser de consistencia firme.

¥ - Estar practicamente exenta de danos
mecanicos y magulladuras.

_ Estar exenta de pérdida de color en la

pulpa.

NTP-CODEX STAN
238:2014 (revisada el 2019)
NORMA PARA LA YUCA
(MANDIOCA) DULCE. 1°
Edicion

Requisitos minimos

El corte en la parte distal (angosta) de la
yuca no debe superar los 2 cm de
diametro.

El extremo del pedunculo debe tener un
corte limpio entre 1 cm y 1,25 cm de
| longitud. ~ P

La yuca (mandioca) de esta categoria
debe ser de buena calidad ¥y
caracteristica de la variedad y/o tipo

| comercial. _ Podran permitirse,  sin_

Clasificacion y
tolerancia de calidad

Version 07 " Ppagina 1de 3
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siempre y cuando no afecten al aspeclo
general del producto, su calidad, estado
de conservacion y presentacion en el
envase:

- Defectos leves de forma.

- Heridas o dafios cicatrizados, siempre
y cuando no superen el 5% de la
superficie del produclo.

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

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

Tolerancia: El 10%, en numero O en
peso, de la yuca (mandioca) que no
satisfaga los requisitos de esta categoria
pero satisfaga los de la Categoria Il o,
~ excepcionalmente, que no supere las
tolerancias  establecidas para esta
R —
La yuca categoria | se clasifica en los
siguientes ~ calibres, de acuerdo al
diametro en la seccion transversal mas
gruesa de la raiz, de acuerdo con el
siguiente cuadro:

[ calibre Diametro (cm)

Calibre A 35-6.,0
B | 61-80
C >80

Tolerancia: El 10%, en numero 0 en
peso, de las yucas (mandiocas) que
correspondan al calibre inmediatamente
superior y/o inferior al indicado en el
envase.

Cumplir con lo establecido por el Servicio
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,

INOCUIDAD
autoridad nacional competente'.

embargo, los siguientes defectos Ieve. [

‘Reglamento  de “Inocuidad

Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG, y 8uUs
_modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la yuca categoria | requeri

do de acuerdo a o

establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: yuca categoria |, calibre B.

2.2. Envase y/o embalaje

AONCAYAL
> W

(2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS
CXC 44-1995 (2004) CcODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVA

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inoc
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 07

X . ;
\‘"_ La yuca categoria | debe ser envasada segun lo establecido en las normas Codex

CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003
Y HORTALIZAS FRESCAS y

SADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente protegido.

vidad de los Alimentos, aprobado
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{EI lcontenido de cada envase debe ser homogéneo en cuanto a la forma y estar constituido
umlcamente por yuca categoria | del mismo origen, variedad ylo tipo comercial y calibre. La parte
visible del contenido del envase debe ser representativa de todo el contenido, segun indica el
numeral 5.1 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el material
recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo
o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones
comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segun
indica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacién apropiados de la yuca
categoria |, y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el numeral 5.2.1
de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

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

2.3. Rotulado
Cada envase de yuca categoria | debe llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el

e mismo lado, marcadas de forma legible e indeleble y visible desde el exterior, o bien en los
documentos que acomparnen el envio, segun indica el numeral 6.2 de la NTP-CODEX

STAN 238:2014 (revisada el 2019):

. nombre del producto y tipo (dulce) si el contenido no es visible desde el exterior;

. nombre de la variedad (facultativo):

. nombre y direccién del envasador y/o expedidor;

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

. categoria I,
_ calibre (expresado como codigo de calibre o diametro minimo y maximo en cm);

- peso nelo;
instrucciones de preparacion (incluir una leyenda que indique que la yuca debera pelarse y

cocerse antes de su CONSUMO);
numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por

el SENASA.
Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones

técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral

\Y
2.1 de la presente ficha técnica.
2.4. Inserto
- No aplica.
Precision 4: No aplica.
/°
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FICHA TECNICA

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

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

CAB_ACTER[_STIQE_ §§_F‘ECIFICAS DEL BIEN

Del bien S
El frijol canario calidad 1 - extra se debe comercializar en su envase original, que permita mantener
sus caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado, contaminado,
adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para la salud,

segun indica el ultimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

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

CALIDAD
. | cada lote de frijol debe estar conformado por
I Uniformidad la misma variedad.
|variedad contrastante: Maximo 1,00%
Humedad Maximo 15%
. Ausencia de granos infestados, con .
. insectos vivos en cualquiera de sus NTP 205.015:2015
Sanidad estadios. LEGUMINOSAS Frijol.
& i3 d h Requisitos. 3° Edicién, y su
- - _usenc;a fz_granos convongq?. _ Corrigenda Técnica NTP
Aspecto 205.015:2015/COR 1:2016
- - - CORRIGENDA 1.
0,00% LEGUMINOSAS. Frijol.

Grano enfermo
- - Requisitos. 1¢ Edicion

Grano picado Maximo 1,00%
Grana partido 0 Maximo 1,00%
quebrado ; - _

Grano arrugado Maximo 1,00%
Materias extranas ‘ Maximo 0,050%

' Reglamento de Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio :g:ggg?: A, mediante

INOCUIDAD Natclo_'rjlalj de fSar'nldad Ag:arntz; . SENASA, | hecreto Supremo N° 004-

autoridad nacional competente . 2011-AG, y ol

N T , | modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

22

! Segun articulo 10 del Reglam

Envase y/o embalaje
El frijol canario calidad 1 - extra debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC

1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, yen laNTP 399.163-
1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1

ento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 08
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Disposiciones generales y requisitos. 3% Edicién, y su Corrigenda Técnica’, de tal manera que el
producto quede debidamente protegido, segun indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP
205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

Los granos de frijol canario calidad 1 - extra se deben envasar en envases de primer uso, que
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas (inocuas 0 NO daninas), nutricionales,
tecnolégicas y sensoriales del alimento. Los envases incluido el material de envasado deben estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan. No deben
transmitir al producto sustancias toxicas ni olores o sabores desagradables, ademas, cuando el
producto se envase en sacos, eslos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos 0
selladas, segun numeral 10.1 de |a NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los granos de frijol canario calidad 1 - extra, debe cumplir con lo

establecido en la norma NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 87 Edicién, ademas de la siguiente informacion, segun indica el numeral 10.2 de la
NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica:

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

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

- fecha de vencimiento;

- codigo o numero de lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

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

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

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por

el SENASA.

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

2 1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

2 NTP 399‘1-63-1:2017.71C7T 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.

Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 1° Edicion
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : FRIJEL"PmmIfafAEEASTZ_EYTRT ' .
Denominacion técnica - FRIJOL PANAMITO MOLINERO GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
Unidad de medida - KILOGRAMO
Descripcién general : El frijol panamito calidad 1 - extra es el grano maduro, procedente

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

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

El frijol panamito calidad 1 — extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

PECIFICACION

s . 3

o [ C;daﬂe_d‘;frijoi_deb_e es'larcoﬁifé'rr}\ﬁo
por la misma variedad.

. Uniformidad
- B ) Variedad contrastante: Maximo 1,00%

Humedad Maximo 15%
7 _ - Ausencia de granos infestados, con EESUMINOSASZOS.MS:FZQ'?
. insectos vivos en cualquiera de sus i sl b
Sanidad estadios Requisitos. 3* Edicion, y su
- Ausencié de granos con hongos Corrigenda _ Técnica WIE
- s sl b 205.015:2015/COR 1:2016
Aspecto 7 o S - CORRIGENDA 1.
- Grano enfermo | 0,00% LEGUMINOSAS. Frijol.

Requisitos. 1* Edicion |

- Grano picado : : B Maximo 1,00%
S - Grano parlido 0 ; "
O quebrado i B Maximo 1,00% 7

~ Maximo 1.00%

- Grano arrugado ..
Méximo 0,050%

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

[—— U MU | modificatorias.

- Materias exlra_ﬁas

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
El frijol Panamito calidad 1 - extra debe ser envasado segun lo establecido en Ja norma Codex CXC

1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, y en la NTP 399.163-
1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:
Disposiciones generales y requisitos. 3" Edicion, y su Corrigenda Técnica?, de tal manera que el
producto quede debidamente protegido, segun indican los numerales 7 Y 10.1 de la NTP
205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

" = = N ol

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos,

aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS, Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 1# Edicion
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Los granos de frijol Panamito calidad 1 - extra se deben envasar en envases de primer uso, que
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas (inocuas o no dafinas), nutricionales,
tecnolégicas y sensoriales del alimento. Los envases incluido el material de envasado deben estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan. No deben
transmitir al producto sustancias téxicas ni olores o sabores desagradables, ademas, cuando el
producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos 0
sellados, segun numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de l0s granos de frijol Panamito calidad 1 - extra, debe cumplir con lo
establecido en la norma NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 8* Edicion, ademas de la siguiente informacion, segun indica el numeral 10.2 de la
NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica:

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

- nombre o razén social y direccion del productor, envasador 0 vendedor en el caso de productos
importados, nombre o razon social, RUC y direccion del importador,;

- fecha de vencimiento;

- codigo o nimero de lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

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

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

. numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por

el SENASA.

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

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

‘ * ‘\ . "2 .
\ Precision 4: No aplica.

_—
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien © LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA

Denominacién técnica . LENTEJA GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA

Unidad de medida . KILOGRAMO

Descripcion general : La lenteja es el grano maduro procedente de la especie Lens

culinaris Medikus. Es una leguminosa de grano Seco.

2. _CABACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Delbien I S
La lenteja calidad 1 - extra debe ser inocua y apta para el consumo humano y exenta de semillas
toxicas o nocivas, segun indican los numerales 6.1y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el
2019).

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

CARACTERISTICA | "ESPECIFICACION |  REFERENCIA

CALIDAD
- ' Los granos de lenteja deben:

- -Estar exentos de sabores y olores

extrafios y de insectos vivos, muertos

o en cualquiera de sus estadios.

-Estar exentos de materias extranas
inorganicas que representen un peligro

Requisitos generales para la salud humana.

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

~ Ficha Técnica. )

Maximo 15%

La lenteja calidad exlra se clasificara de
acuerdo a su calibre en los siguientes | NTP 205.022:2014
tamanos. (revisada el 2019)

LEGUMINOSAS. Lenteja.

Requisitos. 2? Edicion

Contenido de humedad

Calibre (tamano) ) _u(;?::éz) Difr_ne?rci (fl'lfll‘ﬁ)f
1 Mayor o igual que 7.5
= |2 [Menorquers |
—_ S aiiftnces)
e | Grano infectado o - 0.00% _ 1
\ _ Grano pic-a-do ) ~_ 000% ]

Maximo 1,00%

_ Grano partido o quebrado ~ Maxit
Maximo 1,00%

_ Grano descascarado

- Grano arrugado Maximo 4._50%

s - Grano quemado ‘ Maximo 0,20%
y. .."IIE.A\YIIL; ‘.3;_ i — q = . i — -
fo&” r \ Materias extranas Maximo 0,10%

(S (o) %! — - - — 4 .
i( RN variedad contrastante Maximo 1.00% ) -
l\_‘-",_. --

e, \o
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l Reglamento de
‘ Cumplir con lo establecido por el Lrsocmﬁad -
Servicio Nacional de Sanidad Agraria — | Agroalimeniaria,
INOCUIDAD E SENASA., autoridad nacional aprobado mediante
DR, Decreto Supremo N°
P - 004-2011-AG, y sus
B - ) o ‘modificatorias.

Rreqisién 1- La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
lécnicas num_eral 2 ylo proforma del contrato) el calibre de |a lenteja calidad 1 - extra requerida, de acuerdo
a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Lenteja calidad 1 - extra de calibre (tamafio) 2.

2.2. Envase ylo embalaje
La lenteja calidad 1 - extra debe envasarse en envases de primer uso que cumplan con lo

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

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

que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotuladoe
El rotulado de los envases de lenteja calidad 1 - extra debe cumplir con lo indicado en la

NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicion
y las disposiciones especificadas en el numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019):

- el nombre del producto;
- el grado de calidad: “Grado 1 - Extra”,
. nombre o razon social y direccion del productor, envasador 0 vendedor; en el caso de

productos importados, nombre o razon social, RUC y direccion del importador;
. el contenido neto, en kilogramos;
- fecha de vencimiento;
- el codigo o numero del lote;
- condiciones de conservacion 0 almacenamiento;
- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por

el SENASA.

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

numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

' 2.4. Inserto

“\\ No aplica.

Precision 4: No aplica.

_

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Iny

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
7 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 1* Edicion
emionor 7 pagina2de2

ocuidad de los Alimentos, aprobado



i |

FICHA TECNICA
APROBADA
1. _gﬁ@CTERlSTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien - PALLAR CALIDAD EXTRA o
Denominacion técnica . PALLAR BIG LIMA CALIDAD EXTRA
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcion general . Es el grano maduro procedente de la especie Phaseolus lunatus

L, generalmente de color blanco, que tiene como caracteristica
diferencial unas estrias que irradian del hilio.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
El pallar calidad extra debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segun indica el
numeral 6.1 de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica.

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

5 P = . g e
Forma de la Longitud del | Ancho del Grosor del 1 Opogsor::o . granos en
semilla grano (mm) | grano (mm) | grano (mm) (%) 100 gramos
- . | I D S S (9
Arrifionada o
semiarrifionada, | 1g. 32 12,5 - 16 6-75 153 - 256 40- 65
ligeramente .
Caplanado | 1 | I BEN— —

El pallar calidad extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

T Los granos de pallar deben.

. Estar exentos de olores y

; % ) sabores extraios y de insectos

/ vivos, muertos o en cualquiera
de sus estadios.

- Ser inocuos y apropiados para
el consumo humano.

Requisitos generales - No deben presentar suciedad | yTp 205.019:2015
(impurezas de origen animal) LEGUMINOSAS. Pallar.
o en cantidades que puedan | poqisitos, 2° Edicion, y su

ItiGRes (n DRI B 1a | podificacion Técnica NTP
X a
e faas{uﬁ)lzruamnsi:li‘ d:: as(::i?(;c;z y 205.019:2015/MT 1 2021
mmm—— aspecto  descritas  en la LEGUMINOSAS. Pallar.
- ; Requisitos. MODIFICACION
_presente Ficha Técnica. | teen|CA 1. 19 Edicion
Cada lote de pallar debe estar .
conformado por una misma
variedad (es decir un mismo
color, forma y otras
Uniformidad caracleristicas varietales). Se |
aceplaran granos de variedades
contrastantes en las tolerancias
especificadas en la presente
| Ficha Técnica.

Version 05 Pagina 1 de 3



~ CARACTERISTICA | 'ESPECIFICACION |

= =

sl

'REFERENCIA

Contenido de humedad Maximo 15%

aspecto que se especifican en
las tolerancias.

Sanidad y aspecto Asimismo, no se debe aceptar en
ninguno de los casos lotes de
pallar que presenten granos
infestados con insectos Vivos,
muertos o en cualquiera de sus
_estadios ni granos con hongos.

Tolerancias de calidad

0,00%
Maximo 0,50%

- Grano enfermo
- Grano picado

- Grano partido o quebrado Maximo 1,00%

N - Grano arrug_ado ﬁ) ' F . _
chupado I_\Aégero 3,00%

Grano abierto Maximo 1,00%

- Grano descascarado Maximo 4,00%

- Materias extrafas Maximo 0,10%

|- Variedad contrastante Maximo 1,00%

Total Maximo 10,60%

Cumplir con lo eslablecido por el
Servicio Nacional de Sanidad
INOCUIDAD Agraria — SENASA, autoridad

nacional competente.’

Precision 1: Ninguna.

SR 2.2. Envase y/o embalaje

la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica.

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Los |0—iegdiéal_larr deben chplif
con los requisitos de sanidad y

SES Y ACCE

'Reglam ento de Inocuidad

Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo

N° 004-2011-AG,

“modificatorias.

1 gegun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimen

Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 1* Edicion

Version 05
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y sus

El pallar calidad extra debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma
Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, de tal
manera que el producto quede debidamente protegido. El envase del pal
cumplir con lo especificado en la NTP 399.163-1:2017 ENVA
EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones genera
Corrigenda Técnica?, debe estar fabricado con sustancias que sean ino
uso que se destinen, no debe transmitir al producto ninguna sustancia toxica ni olores o sa
desagradables. Ademas, el pallar calidad extra debe ser envasado en sacos U otros envases que
salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnologicas y sens
el producto se envase en sacos, estos deben ser de primer uso, est
estar bien cosidos o sellados, se debe comercializar en su envase origi

lar calidad extra debe
SORIOS PLASTICOS
les y requisitos. 3* Edicion, y su
cuas y adecuadas para el
bores

oriales del producto. Cuando

ar limpios, ser resistentes, y
nal, segun el numeral 11 de

tos, aprobado

? NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.

Y



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

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

el nombre del producto;

el grado de calidad,

contenido neto;

nombre o razén social del productor, envasador 0 vendedor, en el caso de produclos
importados, nombre o razon social, RUC vy direccion del importador, en caso de productos
importados el pais de origen;

fecha de vencimiento;

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

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

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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CUADRO DE DISTRIBUCION DE ALIMENTOS CONSIDERADOS COMO BIENES COMUNES

e um | canr | PAGUETE1 PoLLG, CARNE, PESCADO, " CRONOGRAMA DE ENTREGA
DERIVADOS) {ERA SEM | 2DA SEMA | 3RA.SEM | 4TA SEM | STA SEM | 6TA SEM | 7MA SEM | BVASEM TOTAL
1 KLG | 2000 |POLLO ENTERO SIN VISCERAS 250 250 250 250 250 250 250 250 2000
2 KLG | 200 |MONDONGO 25 25 25 25 25 25 25 25 200
3 KLG | 400 |CARNE DE RES LOMO 50 50 50 50 50 50 50 50 400
4 KLG 90 |PESCADO BONITO (AL PESO) 1125 11.25 11.25 11,25 1125 11.25 11.25 11.28 90
5 KLG 100 |PESCADO BOQUICHICO (AL PESO) 125 125 125 125 125 125 125 125 100
6 KLG 100 |PESCADO PACO (AL PESO) 125 12.5 125 125 125 125 125 125 100
7 KLG 160 |HUEVO DE GALLINA DE CALIDAD PRIMERA 20 20 20 20 20 20 20 20 160
CRONOGRAMA DE ENTREGA
i el PAaUETE F (RRARROTES G HENGTAAS) {ERA SEM | 2DA SEMA| 3RA SEM | 4TA SEM | STA SEM | 6TA SEM | 7MA.SEM | BVASEM | TOTAL
8 LITRO | 400 |ACEITE VEGETALCOMESTIBLE 50 50 50 50 50 50 50 50 400
9 KLG 50 |FIDEO CANUTO CHICO 625 625 625 625 825 625 625 6265 50
10 KLG | 600 |FIDEO SPAGUETTI 75 75 75 75 75 75 75 75 600
11 KLG | 2000 |ARROZ SUPERIOR 250 250 250 250 250 250 250 250 2000
12 KLG 40 |MAZORCA DE MAIZ MORADQ CATEGORIA PRIMERA 5 5 5 5 5 5 5 5 40
13 KLG 8 |MAICENA ALMIDON DE MAIZ 625 625 625 625 625 625 6.25 625 50
14 KLG | 700 |AZUCAR RUBIA DOMESTICA 87.5 875 87.5 87.5 87.5 87.5 87.5 87.5 700
15 UND | 180 |SAL DEMESAX1kg 225 25 225 25 225 25 25 225 180
16 KLG 120 |FRIJOL CANARIO - CALIDAD 1~ EXTRA 15 15 15 15 15 15 15 15 120
17 KLG 120 |FRIJOL PANAMITO — CALIDAD 1 - EXTRA 15 15 15 15 15 15 15 15 120
18 KLG 120  [LENTEJA - CALIDAD 1 - EXTRA 15 15 15 15 15 15 15 15 120
‘CRONOGRAMA DE ENTREGA
N UM | CANT PAQUETE 3 (FRUTA FRESCA)
1ERA. SEM | 2DA SEMA | 3RA. SEM | 4TA. SEM STA. SEM | 6TA.SEM | TMA SEM | BVASEM TOTAL
19 KLG 40 |MARACUYA CATEGORIA EXTRA 5 5 5 5 5 5 5 5 40
20 UND | 5500 |PLATANO DE SEDA ORGANICO 6875 6875 687 5 6875 6875 6875 687.5 6875 5500
21 KLG | 300 |PAPAYA CATEGORIA1 ars 375 37.5 ars 75 s s 375 300
22 KLG 100 [MANDARINA SATSUMA CATEGORIA 1 125 1256 125 125 125 125 125 126 100
CRONOGRAMA DE ENTREGA
N UM | CANT PAQUETE 4 (VERDURAS Y LEGUMBRES)
JERA SEM | 20A SEMA | JRA. SEM | 4TA SEM | STA SEM | 6TA SEM | 7MA.SEM | BVASEM | TOTAL
23 UND 50 |CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA 625 625 625 625 625 6.25 625 625 50
24 KLG 200 |LIMON CATEGORIA EXTRA 200 200 200 200 200 200 200 200 1600
25 KLG | 350 |AJO ENTERO CATEGORIA PRIMERA 350 350 350 350 350 350 350 350 2800
26 KLG 35  |VAINITA CALIDAD PRIMERA 35 35 35 35 35 35 35 35 280
27 KLG | 200 |ZAPALLO MACRE CATEGORIA TERCERA 200 200 200 200 200 200 200 200 1600
28 KLG 35 |CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA 35 35 35 35 35 a5 35 35 280
29 KLG | 1700 |PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA 2125 2125 2125 2125 2125 2125 2125 2125 1700
30 KLG | 280 |YUCACATEGORIAI| 280 280 280 280 280 280 280 2680 2240
3 KLG 50 |ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA 50 50 50 50 50 50 50 50 400
32 KLG 100 |PALLAR CALIDAD EXTRA 100 100 100 100 100 100 100 100 800
LUGAR DE ENTREGA: CENTRO DE ALIMENTACION Y NUTRICION N° 18
PLAZO: SEGUN CRONOGRAMA DE ENTREGA

FORMA DE PAGO:

PAGOS PARCIALES




