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SIMBOLOGÍA UTILIZADA:

N° Sím bolo Descripción

I ÍA B C J
La información solicitada dentro de los corchetes sombreados debe ser 
completada por la Entidad durante la elaboración de las bases.

2 [ABC] /  [........]

Es una indicación, o información que deberá ser completada por la 
Entidad con posterioridad al otorgamiento de la buena pro para el caso 
específico de la elaboración de la PROFORMA DEL CONTRATO; o por los 
proveedores, en el caso de los ANEXOS de la oferta.

3
Importante

• Abe

Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el órgano 
encargado de las contrataciones o comité de selección, según 
corresponda, y por los proveedores.

4
Advertencia Se refiere a advertencias a tener en cuenta por el órgano encargado de 

las contrataciones o comité de selección, según corresponda y por los 
proveedores.• Abe

5
Importante para la Entidad

• Xyz

Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el órgano 
encargado de las contrataciones o comité de selección, según 
corresponda, y deben ser eliminadas una vez culminada la elaboración 
de las bases.

CARACTERÍSTICAS DEL DOCUMENTO:

Las bases estándar deben ser elaboradas en formato WORD; y deben tener las siguientes características:

N° Características Parámetros

1 Márgenes
Superior : 2.5 cm Inferior: 2.5 cm 
Izquierda: 2.5 cm Derecha: 2.5 cm

2 Fuente Arial

3 Estilo de Fuente
Normal: Para el contenido en general j t  
Cursiva: Para el encabezado y pie de página f fk  

Para las Consideraciones importantes (Item 3 del cuadro anterior) |/q

4 Color de Fuente

n
Automático: Para el contenido en general v .  
Azul : Para las Consideraciones importantes (Item 3 del cuadro anterior) ^

5 Tamaño de Letra

I ó : Para las dos primeras hojas de las Secciones General y Específica
I I  : Para el nombre de los Capítulos.
10 : Para el cuerpo del documento en general 
9 : Para el encabezado y pie de página

Para el contenido de los cuadros, pudiendo variar, según la necesidad 
8 : Para las Notas al pie

6 Alineación
Justificada: Para el contenido en general y notas al pie.
Centrada : Para la primera página, los títulos de las Secciones y nombres 

de los Capítulos)
7 Interlineado Sencillo

8 Espaciado Anterior : 0 
Posterior: 0

9 Subrayado
Para los nombres de las Secciones y para resaltar o hacer hincapié en algún 
concepto

INSTRUCCIONES DE USO:

1. Una vez registrada la información solicitada dentro de los corchetes sombreados en gris, el texto deberá 
quedar en letra tamaño 10, con estilo normal, sin formato de negrita y sin sombrear.

2. La nota IMPORTANTE no puede ser modificada ni eliminada en la Sección General. En el caso de la Sección 
Específica debe seguirse la instrucción que se indica en dicha nota.

Elaboradas en enero de 2019  
Modificadas en marzo, ¡unió y diciembre de 2 0 19, julio 2020 , julio 

2021, noviembre 2021 y diciembre 2021 y octubre de 2022
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BASES ESTÁNDAR DE SUBASTA INVERSA ELECTRÓNICA 
PARA LA CONTRATACIÓN DE BIENES O SUMINISTRO DE

BIENES

SUBASTA INVERSA ELECTRÓNICA 
N° 0002-2024-EP/UO 0802-1

PRIMERA CONVOCATORIA

CONTRATACIÓN DE BIENES

ADQUISICION DE SUMINISTROS DE ALIMENTOS PARA EL 
PERSONAL DE TROPA SMV DE LA GUARNICION DE

PIURA, AF-2024-2025.
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DEBER DE COLABORACIÓN

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

En este contexto, se encuentran obligados a prestar su colaboración al OSCE y a la Secretaría 
Técnica de la Comisión de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI, en todo momento 
según corresponda a sus competencias, a fin de comunicar presuntos casos de fraude, colusión 
y corrupción por parte de los funcionarios y servidores de la Entidad, así como los proveedores y 
demás actores que participan en el proceso de contratación.

De igual forma, deben poner en conocimiento del OSCE y a la Secretaría Técnica de la Comisión 
de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI los Indicios de conductas anticompetitiv¡ 
que se presenten durante el proceso de contratación, en los términos del Decreto Legislativo 
1034, "Ley de Represión de Conductas Anticompetitivas", o norma que la sustituya, así como 
demás 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 contratación deben permitir al OSCE o a la Secretaría Técnica de 
la Comisión de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI el acceso a la información referida 
a las contrataciones del Estado que sea requerida, prestar testimonio o absolución de posiciones 
que se requieran, entre otras formas de colaboración.
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SECCIÓN GENERAL

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCIÓN

(ESTA SECCIÓ N NO DEBE SER M ODIFICADA EN N ING ÚN EXTREM O, BAJO SANCIÓ N DE NULIDAD)
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CAPÍTULO I
ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCIÓN

1.2.

1.3.

REFERENCIAS

Cuando en el presente documento se mencione la palabra Ley, se entiende que se está 
haciendo referencia a la Ley N° 30225, Ley de Contrataciones del Estado, y cuando se 
mencione la palabra Reglamento, se entiende que se está 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 publicación en el SEACE de conformidad con lo señalado en el artículo 
54 del Reglamento, en la fecha señalada en el calendario del procedimiento de selección, 
debiendo adjuntar las bases y el resumen ejecutivo.

REGISTRO DE PARTICIPANTES

El registro de participantes se lleva a cabo desde el día siguiente de la convocatoria hasta la 
fecha y hora señalada en el calendario, de forma ininterrumpida. En el caso de un consorcio, 
basta que se registre uno (1) de sus integrantes.

Entidades del Estado Peruano, es necesario que los proveedores cuenten con inscripd 
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 

! información, se puede ingresara la siguiente dirección electrónica: www.rnp.gob.pe.

¡ • Los proveedores que deseen registrar su participación deben ingresar al SEACE utilizando 
su Certificado SEACE (usuario y  contraseña). Asimismo, deben observar las instrucciones 
señaladas en el documento de orientación “Cómo participar en un proceso de Subasta 
Inversa Electrónica (SEACE v3.0)"publicado en https://www2.seace.gob.pe/.

• En caso los proveedores no cuenten con inscripción vigente en el RNP y/o se encuentren 
Inhabilitados o suspendidos para ser participantes, postores y/o contratistas, el SEACE 
restringirá su registro, quedando a potestad de estos intentar nuevamente registrar su 
participación en el procedimiento de selección en cualquier otro momento, dentro del plazo 
establecido para dicha etapa, siempre que haya obtenido ¡a vigencia de su inscripción o 

j quedado sin efecto la sanción que le jmpuso el Tribunal de Contrataciones del Estado.

Para registrarse como tal, el proveedor debe:

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

b) Declarar la aceptación de las condiciones de uso del sistema para participar en la Subasta 
Inversa Electrónica. Para tal efecto, y con carácter de declaración jurada, deberá aceptar el 
formulario que le mostrará el SEACE.

Importante

• Para registrarse como participante en un procedimiento de selección convocado por I

1.4. REGISTRO DE OFERTAS

Los documentos que acompañan a las ofertas, se presentan en idioma español. Cuando los

http://www.rnp.gob.pe
https://www2.seace.gob.pe/
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documentos no figuren en idioma español, se presenta la respectiva traducción por traductor 
público juramentado o traductor colegiado certificado, según corresponda, salvo el caso de la 
información técnica complementaria contenida en folletos, instructivos, catálogos o similares, 
que puede ser presentada en el idioma original. El postor es responsable de la exactitud y 
veracidad de dichos documentos.

Las declaraciones juradas, formatos o formularios previstos en las bases que conforman la 
oferta deben estar debidamente firmados por el postor (firma manuscrita o digital, según la Ley 
N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales1). Los demás documentos deben ser visados 
por el postor. En el caso de persona jurídica, por su representante legal, apoderado o 
mandatario designado para dicho fin y, en el caso de persona natural, por este o su apoderado. 
No se acepta el pegado de la imagen de una firma o visto. Las ofertas se presentan foliadas.

El monto de la oferta incluye todos los tributos, seguros, transporte, inspecciones, pruebas y, 
de ser el caso, los costos laborales conforme a la legislación vigente, así 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 exoneración 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 común.

b) Adjuntar el archivo digital conteniendo los documentos escaneados de su oferta, 
acuerdo a lo requerido en las bases, según los literales a), b) c) y e) del artículo 52 
Reglamento y los requisitos de habilitación, exigidos en la Ficha Técnica y/o documei 
de información complementaria publicados a través del SEACE, así como en la normai 
que regula el objeto de la contratación con carácter obligatorio, según corresponda.

c) Registrar el monto total de la oferta o respecto del ítem al cual se presenta, el cual será 
utilizado por el sistema para dar inicio al periodo de lances en línea. 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 sólo hasta antes de haber 
confirmado su presentación. En los procedimientos según relación de ítems, el registro se 
efectúa por cada ítem en el que se desea participar, mediante el formulario correspondiente.

1.5. PRESENTACIÓN DE OFERTAS

El participante debe presentar su oferta a través del SEACE. Para tal efecto, el sistema 
procederá a solicitarle la confirmación de la presentación de la oferta para, de hacerse así, 
generar el respectivo aviso electrónico en la ficha del procedimiento, indicando que la oferta ha 
sido presentada.

En la Subasta Inversa Electrónica convocada según relación de ítems, la presentación de 
ofertas se efectúa en una sola oportunidad y por todos los ítems registrados.

Importante

Los integrantes de un consorcio no pueden presentar ofertas individuales ni conformar más de un 
consorcio en un procedimiento de selección, o en un determinado Item cuando se trate de 

< procedimientos de selección según relación de ítems.

1 Para mayor información sobre la normativa de firmas y certificados digitales ingresar a: 
https://www.indecopi.gob.pe/web/firm as-digitales/fim nar-y-certificados-digitales

https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/fimnar-y-certificados-digitales
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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 señalada en el cronograma publicado en 
el SEACE. Para tal efecto, verifica el registro y presentación de dos (2) ofertas como 
mínimo por ítem, para continuar con el ciclo de periodo de lances, caso contrario, el 
procedimiento es declarado desierto.

1.6.2 PERIODO DE LANCES

El periodo de lances permite a los postores mejorar los montos de sus ofertas a través 
de lances sucesivos en línea. 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 contraseña, en la fecha y hora indicadas 
en el calendario del procedimiento.

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

c) Hacer efectiva su participación en la mejora de precios mediante lances en línea. Para 
ello el postor visualizará el monto de su oferta, mientras que el SEACE le indicará si 
su oferta es la mejor o si está perdiendo o empatando la subasta hasta ese momento^

El postor puede mejorar su propia oferta durante el período establecido en el calend 
del procedimiento. Está obligado a enviar lances siempre inferiores a su último pri 
ofertado.

Cinco (5) minutos antes de la finalización del horario indicado en el calendarlo del 
procedimiento para efectuarlos lances en línea, el sistema enviará una alerta Indicando 
el cierre del periodo de lances, durante el cual los postores pueden enviar sus últimos 
lances. Cerrado este ciclo no se admitirán más lances en el procedimiento.

1.7. DETERMINACIÓN DEL ORDEN DE PRELACIÓN

Una vez culminada la etapa de apertura de ofertas y período de lances, el sistema procesa los 
lances recibidos del ítem o ítems de la Subasta Inversa Electrónica, ordenando a los postores 
por cada ítem según el monto de su último lance, estableciendo el orden de prelación de los 
postores.

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

En caso de empate, el sistema efectúa automáticamente un sorteo para establecer el postor 
que ocupa el primer lugar en el orden de prelación.

1.8. OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

Una vez generado el reporte señalado en el numeral anterior, el órgano encargado de las 
contrataciones o el comité de selección, según corresponda, debe verificar que los postores 
que han obtenido el primer y el segundo lugar hayan presentado la documentación requerida 
en las bases. En caso de subsanación, se procederá de conformidad con lo señalado en el 
artículo 60 del Reglamento y la Directiva sobre “Procedimiento de Selección de Subasta Inversa 
Electrónica”, quedando suspendido el otorgamiento de la buena pro.
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En caso que la documentación reúna las condiciones requeridas por las bases, el órgano 
encargado de las contrataciones o el comité de selección, según corresponda, otorga la buena 
pro al postor que ocupó el primer lugar. En caso que no reúna tales condiciones, procede a 
descalificarla y revisar las demás ofertas respetando el orden de prelación.

Para otorgar la buena pro a la oferta de menor precio que reúna las condiciones exigidas en 
las bases, el órgano encargado de las contrataciones o el comité de selección, según 
corresponda, debe verificar la existencia, como mínimo, de dos (2) ofertas válidas, de lo 
contrario declara desierto el procedimiento de selección.

En el supuesto que la oferta supere el valor estimado, el órgano encargado de las 
contrataciones o el comité de selección, según corresponda, solicita al postor la reducción de 
su oferta económica adjuntando para dicho efecto el Anexo N° 7, otorgándole un plazo máximo 
de dos (2) días hábiles, contados desde el día siguiente de la notificación de la solicitud, sin 
poner en su conocimiento el valor estimado.

En caso el postor no reduzca su oferta económica o la oferta económica reducida supere el 
valor estimado, para efectos que el órgano encargado de las contrataciones o el comité de 
selección, según corresponda, otorgue la buena pro, debe contar con la disponibilidad 
presupuestal correspondiente y la aprobación del Titular de la Entidad, en un plazo que no 
puede exceder de cinco (5) días hábiles, contados desde el día siguiente de la fecha prevista 
en el calendario para el otorgamiento de la buena pro, bajo responsabilidad. En caso no se 
cuente con la certificación de crédito presupuestario o con la aprobación del Titular de la 
Entidad, el órgano encargado de las contrataciones o el comité de selección, según 
corresponda, rechaza la oferta.

Definida la oferta ganadora, el órgano encargado de las contrataciones o el comité 
selección, según corresponda, elabora el acta de otorgamiento de la buena pro con el resulti 
del primer y segundo lugar obtenido por cada ítem, el sustento debido en los casos en qu 
ofertas sean descalificadas o rechazadas, detallando asimismo las subsanaciones qu 
hayan presentado. Dicha acta debe ser publicada en el SEACE el mismo día de otorgad 
buena pro.

1.9. CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO

El consentimiento de la buena pro se produce .a los cinco (5) días hábiles siguientes de la 
notificación de su otorgamiento en el SEACE, sin que los postores hayan ejercido el derecho 
de interponer el recurso de apelación; salvo que su valor estimado corresponda al de una 
licitación pública, en cuyo caso se produce a los ocho (8) días hábiles de la notificación de dicho 
otorgamiento.

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

. Importante
¡r™.— — riir i........ ■■■>> ■>» . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . ' . . . . . . . . . .  ................. ......... » r r i  ...... ......... . . . . . . . . . ...... r r w ......

i Una vez consentido el otorgamiento de la buena pro, el órgano encargado de las contrataciones 
1 o el órgano de la Entidad al que se haya asignado tal función realiza la verificación de la oferta j 

presentada por el postor ganador de la buena pro conforme lo establecido en el numeral 64.6 del ' 
articulo 64 del Reglamento

I
I
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CAPÍTULO II
SOLUCIÓN DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE

SELECCIÓN

2.1. RECURSO DE APELACIÓN

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

El recurso de apelación 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 apelación se presenta ante y es resuelto por 
el Tribunal de Contrataciones del Estado.

En los procedimientos de selección según relación de ítems, el valor estimado total del 
procedimiento determina ante quién se presenta-el recurso de apelación.

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

¡ Importante
• Una vez otorgada la buena pro, el órgano encargado de las contrataciones o el comité de

! selección, según corresponda, está en la obligación de permitir el acceso de lor 
. participantes y  postores al expediente de contratación, salvo la información calificada coi
■ secreta, confidencial o reservada por la normativa de la materia, a más tardar dentro del

siguiente de haberse solicitado por escrito.

• A efectos de recoger la información de su interés, los postores pueden valerse de distintos 
medios, tales como: (i) la lectura y/o toma dé apuntes, (ii) la captura y  almacenamiento de 
imágenes, e incluso (iii) pueden solicitar, copia de la documentación obrante en el • 
expediente, siendo que, en este último caso, la Entidad deberá entregar dicha ¡ 
documentación en el menor tiempo posible, previo pago por tal concepto.

• El recurso de apelación se presenta ante la Mesa de Partes del Tribunal o ante las oficinas
desconcentradas del OSCE, o en la Unidad de Trámite Documentarlo de la Entidad, según 
corresponda. :::

2.2. PLAZOS DE INTERPOSICIÓN DEL RECURSO DE APELACIÓN

La apelación contra el otorgamiento de la buena pfo o contra los actos dictados con anterioridad 
a ella se Interpone dentro de los cinco (5) días' hábiles siguientes de haberse notificado el 
otorgamiento de la buena pro, salvo que su valor estimado corresponda al de una licitación 
pública, en cuyo caso el plazo es de ocho (8) días hábiles.

La apelación contra los actos dictados con posterioridad al otorgamiento de la buena pro, contra 
la declaración de nulidad, cancelación y declaratoria de desierto del procedimiento, se interpone 
dentro de los cinco (5) días hábiles siguientes de haberse tomado conocimiento del acto que 
se desea impugnar, salvo que su valor estimado corresponda al de una licitación pública, en 
cuyo caso el plazo es de ocho (8) días hábiles.



3.1. PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

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

El contrato se perfecciona con la suscripción del documento que lo contiene, salvo en los 
contratos cuyo monto del valor estimado no supere los doscientos mil Soles (SI 200,000.00), en 
los que se puede perfeccionar con la recepción de la orden de compra, conforme a lo previsto 
en la sección específica de las bases.

En el caso de procedimientos de selección por relación de ítems, se puede perfeccionar el 
contrato con la suscripción del documento o con la recepción de una orden de compra, cuando 
el valor estimado del ítem corresponda al parámetro establecido en el párrafo anterior.

Importante

I El órgano encargado de las contrataciones o comité de selección, según corresponda, debe 
' consignar en la sección específica de las bases la forma en que se perfeccionará el contrato, sea 
i con la suscripción del contrato o la recepción de la orden de compra. En caso la Entidad perfeccione 

el contrato con la recepción de la orden de compra no debe incluirla proforma del contrato establecida 
en el Capitulo V de la sección especifica de las bases.

3.2.

Para perfeccionar el contrato, el postor ganador de la buena pro debe presentar los docume 
señalados en el artículo 139 del Reglamento y los previstos en la sección específica de las ba

GARANTÍAS

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

3.2.1. GARANTÍA DE FIEL CUMPLIMIENTO

Como requisito indispensable para perfeccionar el contrato, el postor ganador debe 
entregar a la Entidad la garantía 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 recepción de la prestación a cargo del contratista.

í Importante
í
i • En los contratos periódicos de suministro de bienes que celebren las Entidades con 
| las micro y  pequeñas empresas, estas últimas pueden otorgar como garantía 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 número total de pagos a 
, realizarse, de forma prorrateada en cada pago, con cargo a ser devuelto a la 

finalización del mismo, conforme lo establece el artículo 149 del Reglamento.

• En los contratos cuyos montos sean iguales o menores a doscientos mil Soles (S/ 
200,000.00), no corresponde presentar garantía de fiel cumplimiento de contrato. 
Dicha excepción también aplica a los contratos derivados de procedimientos de ¡ 
selección por relación de ítems, cuando el monto del ítem adjudicado o la sumatoria ¡ 
de los montos de los ítems adjudicados no supere el monto señalado anteriormente, [ 
conforme a lo dispuesto en el literal a) del artículo 152 deI Reglamento.

i
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3.2.2. GARANTÍA POR ADELANTO

En caso se haya previsto en la sección específica de las bases la entrega de adelantos, el 
contratista debe presentar una garantía emitida por idéntico monto conforme a lo 
estipulado en el artículo 153 del Reglamento.

3.3. REQUISITOS DE LAS GARANTÍAS

Las garantías que se presenten deben ser incondicionales, solidarias, irrevocables y de 
realización automática en el país, al solo requerimiento de la Entidad. Asimismo, deben ser 
emitidas por empresas que se encuentren bajo la supervisión directa de la Superintendencia de 
Banca, Seguros y Administradoras Privadas de Fondos de Pensiones y que cuenten con 
clasificación de riesgo B o superior. Asimismo, deben estar autorizadas para emitir garantías; o 
estar consideradas en la última lista de bancos extranjeros de primera categoría que 
periódicamente publica el Banco Central de Reserva del Perú.

Importante

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

< correspondan.

Advertencia
Los funcionarios de las Entidades no deben aceptar garantías 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 clasificación a la empresa que emite la garantí
web de la SBS (http://www.sbs.aob.De/sistermdebe encontrarse listada en el portal 

fínanciero/clasificadoras-de-riesao).

2. Se debe identificar en la página web de la clasificadora de riesgo respectiva, cuál es la 
clasificación vigente de la empresa que emite la garantía, considerando la vigencia a la fecha 
de emisión de la garantía.

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

4. Si la empresa que otorga la garantía cuenta con más de una clasificación de riesgo emitida 
por distintas empresas listadas en el portal web de la SBS, bastará que en una de ellas 
cumpla con la clasificación mínima establecida en el Reglamento.

En caso exista alguna duda sobre la clasificación de riesgo asignada a la empresa emisora 
de la garantía, se deberá consultar a la clasificadora de riesgos respectiva.

De otro lado, además de cumplir con el requisito referido a la clasificación de riesgo, a efectos 
de verificar si la empresa emisora se encuentra autorizada por la SBS para emitir garantías, 
debe revisarse el portal web de dicha Entidad fhttp://www.sbs.aob.De/sistema- 
financiero/relacion-de-empresas-gue-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza).

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

3.4. EJECUCIÓN DE GARANTÍAS

La Entidad puede solicitar la ejecución de las garantías conforme a los supuestos contemplados 
en el artículo 155 del Reglamento.

http://www.sbs.aob.De/sisterm
http://www.sbs.aob.De/sistema-financiero/relacion-de-empresas-gue-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza
http://www.sbs.aob.De/sistema-financiero/relacion-de-empresas-gue-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza
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3.5. ADELANTOS

La Entidad puede entregar adelantos directos al contratista, los que en ningún caso exceden en 
conjunto del treinta por ciento (30%) del monto del contrato original, siempre que ello haya sido 
previsto en la sección específica de las bases.

3.6. PENALIDADES

3.6.1. PENALIDAD POR MORA EN LA EJECUCIÓN DE LA PRESTACIÓN

En caso de retraso Injustificado del contratista en la ejecución de las prestaciones objeto 
del contrato, la Entidad le aplica automáticamente una penalidad por mora por cada día 
de atraso, de conformidad con en el artículo 162 del Reglamento.

3.6.2. OTRAS PENALIDADES

La Entidad puede establecer penalidades distintas a la mencionada en el numeral 
precedente, según lo previsto en el artículo 163 del Reglamento y lo indicado en la sección 
específica de las bases.

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

3.7. INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

Las causales para la resolución del contrato, serárr aplicadas de conformidad con el artículo 
de la Ley y 164 del Reglamento. I

3.8. PAGOS

El pago se realiza después de ejecutada la respectiva prestación, pudiendo contemplarse pagos 
a cuenta.

La Entidad paga las contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro de los diez (10) 
días 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 máximo de siete (7) días de producida la recepción salvo 
que se requiera efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligación, en cuyo 
caso la conformidad se emite en un plazo máximo de quince (15) días, bajo responsabilidad del 
funcionario que debe emitir la conformidad.

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

Advertencia

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

3.9. DISPOSICIONES FINALES

Todos los demás aspectos del presente procedimiento no contemplados en las bases se regirán 
supletoriamente por la Ley y su Reglamento, así como por las disposiciones legales vigentes.
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SECCIÓN ESPECÍFICA

CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCIÓN

(EN ESTA SEC C IÓ N  LA ENTIDAD DEBERÁ COMPLETAR LA INFO RM ACIÓN EXIG IDA, DE ACUERDO  A LAS
IN STRUCCIO NES INDICADAS)
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CAPÍTULO I 
GENERALIDADES

1.1. ENTIDAD CONVOCANTE

Nombre : EJERCITO PERUANO

RUC N° : 20131369124

Domicilio legal : Av. Bolognesi N° 1000 -  Piura

Teléfono: : 943144708 (Atención a Secc. Abastecimiento)

Correo electrónico: Abasto rmn@hotmail.com

1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de selección tiene por objeto la contratación de “Adquisición de suministros 
de alimentos para el personal de tropa SMV de la guarnición de Piura, AF-2024-2025”.

N° DESCRIPCION DE LOS BIENES U/M CANTIDAD

ITEM I. VIVERES SECOS J ¡¡

1.1 ACEITE VEGETAL COMESTIBLE LITRO 12,134 .67^ 3

1.2 ARROZ PILADO EXTRA KILOGRAMO 65,594 .000^

1.3 AZUCAR RUBIA DOMESTICA KILOGRAMO 42,635.300

1.4 HOJUELA DE AVENA PRECOCIDA KILOGRAMO 6,559.200

1.5 SAL DE COCINA KILOGRAMO 4,263.830

1.6 ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 SUPERIOR KILOGRAMO 7,477.920

1.7 FRIJOL CASTILLA CALIDAD 2 SUPERIOR KILOGRAMO 3,739.920

1.8 FRIJOL PANAMITO CALIDAD 2 SUPERIOR KILOGRAMO 7,516.440

1.9 LENTEJA CALIDAD 2 SUPERIOR KILOGRAMO 3,739.920
1.10 HARINA DE TRIGO KILOGRAMO 63,953.450

1.11 FIDEOS CORTOS-CANUTO KILOGRAMO 1,873.980

1.12 FIDEOS LARGOS-TALLARIN DELGADO KILOGRAMO 931.480

1.13 FIDEOS CORTOS-CARACOL KILOGRAMO 1,879.360

1.14 FIDEOS LARGOS-TALLARIN GRUESO KILOGRAMO 1,875.380

1.15 HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA KILOGRAMO 11,234.840

ITEM II. TUBÉRCULOS, VERDURAS Y FRUTAS

2.1 PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA KILOGRAMO 65,594.000

2.2 LIMON CATEGORIA I KILOGRAMO 9,183.480

2.3 ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA KILOGRAMO 9,183.480

2.4 NARANJA WASHINGTON NAVEL CATEGORIA I KILOGRAMO 15,599.648

2.5 PLATANO DE SEDA CATEGORIA I KILOGRAMO 39,321.440

2.6 MANDARINA SATSUMA CATEGORIA I KILOGRAMO 13,169.470

2.7 AJO CATEGORIA PRIMERA KILOGRAMO 2,263.379

mailto:Abasto_rmn@hotmail.com
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ITEM III. PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS

3.1
CABALLA ESVISCERADA CON CABEZA 
REFRIGERADA CALIDAD A KILOGRAMO 9,384.800

3.2
BONITO EVISCERADO CON CABEZA 
REFRIGERADA CALIDAD A KILOGRAMO 18,716.600

3.3
JUREL EVISCERADO CON CABEZA 
REFRIGERADA CALIDAD A KILOGRAMO 9,350.800

ITEM IV. PRODUCTOS CÁRNICOS

4.1
CARNE DE POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA 
REFRIGERADA KILOGRAMO 35,173.300

4.2

CARNE DE RES CUARTO POSTERIOR 
COMPENSADO CALIDAD PRIMERA 
REGRIGERADO. KILOGRAMO 21,105.600

4.3
--------------------------- T--------------------------------------------------
CARNE DE PORCINO CARCASA RFRIGERADA KILOGRAMO 14,021.200

1.3. EXPEDIENTE DE CONTRATACIÓN

El expediente de contratación fue aprobado mediante RESOLUCIÓN N°433 2 0 2 4 /1 DE/DELOG/OEC 
del 19 de setiembre del 2024.

1.4.

1.5.

FUENTE DE FINANCIAMIENTO

RECURSOS ORDINARIOS 

SISTEMA DE CONTRATACIÓN

El presente procedimiento se rige por el sistema de PRECIOS UNITARIOS, de acuerdo co 
establecido en el expediente de contratación respectivo.

1.6. DISTRIBUCIÓN DE LA BUENA PRO

NO APLICA

1.7. ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

El alcance de la prestación está definido en las Especificaciones Técnicas y los Requisitos de 
Habilitación, que forman parte de la presente sección en los Capítulos III y IV.

1.8. COSTO DE REPRODUCCIÓN Y ENTREGA DE BASES

Los participantes registrados tienen el derecho de recabar un ejemplar de las bases, para cuyo 
efecto deben cancelar en la oficina de Tesorería de la I. División de Ejército el costo de DIEZ con 
00/100 soles (SI 10.00) por reproducción de bases y luego con la boleta de pago solicitar la 
reproducción de bases en la oficina de Contrataciones de la I. División de Ejército, ubicado en a 
Av. Bolognesi N° 1000 -  Piura, en las fechas señaladas en el cronograma de convocatoria 
(SEACE) y en el horario de las 07:30 a 15:30 horas.

1.9. BASE LEGAL

- Ley de Presupuesto del Sector Público para el Año Fiscal 2024.
- Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Público del año fiscal 2024.
- Decreto Supremo N°344-2018-EF, Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado y sus 

modificatorias.
- Directivas del Organismo Supervisor de las Contrataciones del Estado (OSCE).
- Ley N° 27806 “Ley de Transparencia y de Acceso a la Información Pública”.



Ejército del Perú -  Unidad Operativa 0802
Subasta Inversa Electrónica N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

- Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General.
- Texto Único Ordenado de la Ley N° 28015 Ley de Promoción de la Competitividad, 

Formalización y Desarrollo de la Micro y Pequeña y del acceso al empleo decente, Ley MYPE, 
aprobado por Decreto Supremo N° 007-2008-TR.

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones, de ser el caso.
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CAPÍTULO II
DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCIÓN

2.1. CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCIÓN

Según el cronograma de la ficha de selección de la convocatoria publicada en el SEACE.

2.2. CONTENIDO DE LAS OFERTAS

La oferta contendrá la siguiente documentación:

2.2.1. Documentación de presentación obligatoria

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

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

En caso de persona jurídica, 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 análogo, o del certificado de vigencia de poder otorgado por persona 
natural, del apoderado o mandatario, según corresponda.

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

! Advertencia
| De acuerdo con el artículo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades están 
j prohibidas de exigir a los administrados o usuarios la información que puedan 
I obtener directamente mediante la interoperabilidad a que se refieren los artículos 2 
\ y  3 de dicho Decreto Legislativo. En esa medida, si la Entidad es usuaria de la 
j Plataforma de Interoperabilidad del Estado -  PIDE2 y  siempre que el servicio web 
\ se encuentre activo en el Catálogo de Servicios de dicha plataforma, no , 
: corresponderá exigir el certificado de vigencia de poder y/o documento nacional de 
\ identidad.

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

d) Declaración jurada de cumplimiento de las Especificaciones Técnicas contenidas 
en el Capítulo III de la presente sección. (Anexo N° 3)

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

f) El postor debe Incorporar en su oferta los documentos que acreditan los 
“Requisitos de Habilitación” que se detallan en el Capítulo IV de la presente 
sección de las bases.

En el caso de consorcios, cada integrante del consorcio que se hubiera

2 Para mayor información de las Entidades usuarias y del Catálogo de Servicios de la Plataform a de Interoperabilidad del 
Estado -  PIDE ingresar al siguiente enlace httDs://www.aobiernodÍQÍtal.aob.De/interoDerabilidad/
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comprometido a ejecutar las obligaciones vinculadas al objeto de la convocatoria 
debe acreditar estos requisitos.

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 sección general de las bases se presenta en SOLES.

2.2.2. Documentación de presentación facultativa

Advertencia

El órgano encargado de las contrataciones o comité de selección, según corresponda, no 
podrá exigir al postor la presentación de documentos que no hayan sido indicados en los 
acápites “Documentación de presentación obligatoria” y  “Documentación de presentación 

I facultativa". __ _________________ ______________ _________________________________

2.3. REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

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

a)
b)

c)

d)

e)

Garantía de fiel cumplimiento del contrato.
Contrato de consorcio con firmas legalizadas ante Notario de cada uno de los integrantes 
de ser el caso.
Código de cuenta interbancaria (CCI) o, en el caso de proveedores no domiciliados 
número de su cuenta bancaria y la entidad bancaria en el exterior.
Copia de la vigencia del poder del representante legal de la empresa que acredite 
cuenta con facultades para perfeccionar el contrato, cuando corresponda.
Copia de DNI del postor en caso de persona natural, o de su representante legal en c 
de persona jurídica.

; Advertencia
i De acuerdo con el artículo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades están prohibidas de 

exigir a los administrados o usuarios la información que puedan obtener directamente mediante 
la interoperabitidad a que se refieren los artículos 2 y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa 

; medida, si la Entidad es usuaria de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado -  PIDE3 y 
: siempre que el servicio web se encuentre activo en el Catálogo de Servicios de dicha plataforma,
' no corresponderá exigir los documentos previstos en los literales e) y  f).

f) Domicilio para efectos de la notificación durante la ejecución del contrato.
g) Autorización de notificación de la decisión de la Entidad sobre la solicitud de ampliación de 

plazo mediante medios electrónicos de comunicación4. (Anexo N° 6)
h) Detalle de los precios del monto de la oferta de cada uno de los bienes que conforman el 

paquete5.

Importante

• En caso que el postor ganador de la buena pro sea un consorcio, las garantías que presente 
este para el perfeccionamiento del contrato, así como durante la ejecución contractual, de ser ' 
el caso, además de cumplir con las condiciones establecidas en el artículo 33 de la Ley y en 
el artículo 148 del Reglamento, deben consignar expresamente el nombre completo o la i

3 Para mayor Información de las Entidades usuarias y del Catálogo de Servicios de la Plataform a de Interoperabilidad del 
Estado -  PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.aobiernodiaital.aob.De/interoperabilidad/

4 En tanto se im plemente la funcionalidad en el SEACE, de conformidad con la Prim era Disposición Com plem entaria Transitoria 
del Decreto Supremo N° 234-2022-EF.

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

https://www.aobiernodiaital.aob.De/interoperabilidad/


I denominación o razón social de los integrantes del consorcio, en calidad de garantizados, de 
\ lo contrario no podrán ser aceptadas por las Entidades. No se cumple el requisito antes
• indicado si se consigna únicamente la denominación del consorcio, conforme lo dispuesto en

la Directiva “Participación de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado".

*  En los contratos periódicos de suministro de bienes que celebren las Entidades con las micro 
y  pequeñas empresas, estas últimas pueden otorgar como garantía 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 número total de pagos a realizarse, de forma prorrateada en cada 
pago, con cargo a ser devuelto a la finalización del mismo, conforme lo establece el numeral ‘
149.4 del artículo 149 del Reglamento. Para dicho efecto los postores deben encontrarse 
registrados en el REMYPE, consignando en la Declaración Jurada de Datos del Postor (Anexo 
N° 1) o en la solicitud de retención de la garantía durante el perfeccionamiento del contrato, 
que tienen la condición de MYPE, lo cual será verificado por la Entidad en el link ; 
http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en~linea-2-2 opción consulta de empresas acreditadas ¡ 
en el REMYPE.

• En los contratos cuyos montos sean iguales o menores a doscientos mil Soles (S/200,000.00), 
no corresponde presentar garantía de fiel cumplimiento de contrato. Dicha excepción también ! 
aplica a los contratos derivados de procedimientos de selección por relación de ítems, cuando 
el monto del ítem adjudicado o la sumatoria de los montos de los ítems adjudicados no supere 
el monto señalado anteriormente, conforme a lo dispuesto en el literal a) del artículo 152 del 
Reglamento.

Ejército del Perú -  Unidad Operativa 0802
Subasta Inversa Electrónica N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

i Importante

• Corresponde a la Entidad verificar que las garantías presentadas por el postor ganador de b 
buena pro cumplan con los requisitos y  condiciones necesarios para su aceptación y  eventi 
ejecución, sin perjuicio de la determinación de las responsabilidades funcionales 
correspondan.

• De conformidad con el Reglamento Consular del Perú aprobado mediante Decreto Suprem 
N° 076-2005-RE para que los documentos públicos y  privados extendidos en el exterior , 
tengan validez en el Perú, deben estar legalizados por los funcionarios consulares peruanos : 
y refrendados por el Ministerio de Relaciones Exteriores del Perú, salvo que se trate de : 
documentos públicos emitidos en países que formen parte de! Convenio de la Apostilla, en ; 
cuyo caso bastará con que estos cuenten con la Apostilla de la Haya6.

• La Entidad no puede exigir documentación o información adicional a la consignada en el 
presente numeral para el perfeccionamiento del contrato.

2.4. PERFECCIONAMIENTO EL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripción del documento que lo contiene. Para dicho efecto 
el postor ganador de la buena pro, dentro del plazo previsto en el artículo 141 del Reglamento, 
debe presentar la documentación requerida en en la Oficina de la Secc. Abastecimiento/Dpto 
LOGISTICA/1 DE. Lugar, Av. Bolognesi N° 1000 -  Piura.

Según lo previsto en la Opinión N° 009-2016/DTN.

http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en~linea-2-2
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CAPÍTULO III
ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

1. Denominación y finalidad pública de la contratación

Denominación_____________________________________________________________
ADQUISICION DE SUMINISTROS DE ALIMENTOS PARA EL PERSONAL DE TROPA 
SMV DE LA GUARNICION DE PIURA, AF-2024-2025______________________________

Finalidad pública__________________________________________________________
El presente proceso de selección busca mantener a la Entidad abastecida con víveres 
secos y frescos a fin de poder brindar Bienestar en cuanto a Alimentación para el 
Personal de Tropa, que labora en las diferentes Unidades que integran la I División del 
Ejército.________________________________________________________________________

2. Características del bien a contratar

ITEM I. VIVERES SECOS

BIEN
CANTIDA

D
U/M ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

1.1
ACEITE

VEGETAL
COMESTIBLE

12,134.670 LT

VER FICHA TÉCNICA
Denominación Técnica: Es el aceite vegetal comestible y m 
los mismos en estado idóneo para el consumo humano, 
contener pequeñas cantidades de otros lípidos, tales como foi 
de constituyentes insaponificables y de ácidos grasos 
naturalmente presentes en los aceites, según indican los numeral^ 
y 2 de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

- Presentación: en balde de 20 litros resistentes a la manipulación, 
transporte, almacenamiento y distribución.

- El envase deberá corresponder al autorizado en el Registro 
Sanitario (Bidón, Galonera, Balde de PVC, PET y polietileno, lata, 
etc.), de primer uso, y del mismo tamaño, que cumpla con lo 
establecido en la NTP 350.008 Envases Metálicos para Aceites 
Comestibles o en la NTP 311.286 ENVASES DE PLÁSTICO. Los 
envases de Aceite Vegetal Comestible deberán llevar Rotulado, en 
forma destacada del Producto y las siguientes indicaciones de 
caracteres Legibles (según lo señalado en los Art. 105, 118 y 119 
del D.S. 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control 
Sanitario de Alimentos y Bebidas”, los mismos que deberán 
concordar con la NMP 001:1995 PRODUCTOS ENVASADOS: 
Rotulado y NTP 209.038 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado.

- Tiempo de vida útil: Mínimo seis (06) meses desde la fecha de
producción.___________________________________________________
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1.2

1.3

1.4

1.5

ARROZ PILADO 
EXTRA

AZUCAR RUBIA 
DOMESTICA

HOJUELA DE 
AVENA 

PRECOCIDA

SAL DE COCINA

65,594.000

42,635.300

6,559.200

4,263.830

KGS

KGS

KGS

KG

VER FICHA TÉCNICA
- Denominación técnica: Arroz elaborado grado 1 -  extra
- Clase: mediano
Estar exento de sabores y olores extraños. - Estar exento de suciedad
(impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos) que
representan un peligro para la sociedad humana.

- Presentación: en sacos de polipropileno/polietileno de 50 
kilogramos. Resistentes a la manipulación, transporte, 
almacenamiento y distribución.

- El producto: deberá ser entregado en envases que salvaguarden las 
cualidades higiénicas, nutricionales, tecnológicas y organolépticas 
del alimento, los mismos que deben ser fabricados con sustancias 
que sean inocuos y apropiadas al uso al que se destinan. No deberán 
transmitir al producto ninguna sustancia toxica ni olores ni sabores 
desagradables.

- Tiempo de vida útil: Mínimo seis (06) meses desde la fecha de 
producción.
VER FICHA TÉCNICA
-Denominación Técnica: Azúcar rubia domestica 
- Presentación: en bolsa de papel de dos y tres pliegos de 50 
Kilogramos. resistentes a la manipulación, transporte, 
almacenamiento y distribución.
El envase deberá sersacos/bolsas de papel kraft, bolsa de polietileno, 
de primer uso, los mismos que deben ser fabricados con sustancias 
que sean inocuos y apropiadas para el uso al que se destinan.

- Tiempo de vida útil: Mínimo seis (06) meses desde la fecha de 
producción.

VER FICHA TÉCNICA

■ Denominación Técnica: Hojuelas de avena
■ Presentación: Bolsas de polietileno de alta densidad de 10 Ki 

mismos que deben cumplir con lo establecido en los artícul 
118° y 119° del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigil 
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
Tiempo de vida útil Mínimo doce (12) meses desde la fecha1 
producción

VER FICHA TÉCNICA

Descripción: Es la sal yodada y fluorada de venta directa para 
consumo humano, de granulometría grosera, con o sin adición de anti 
humectantes y que cumple con los requisitos de calidad e inocuidad 
establecidos.

La sal de cocina de aspecto granuloso y libre de sustancias extrañas y 
visibles.

El producto sal yodada de cocina debe conservarse en un lugar que la 
proteja contra la exposición directa a la humedad, al calor y a la luz 
solar.

Yodo: de 30 ppm a 40 ppm (omg/kg de sal)1)

Flúor entre 200 ppm a 250 ppm (omg/kg de sal)2)

En el proceso de compra se adquirirá sal de cocina de buena calidad. 

D e  co lo r b lan c o , o lo r in o d o ro  y  s a b o r s a la d o  c a ra c te rís tic o  

No perecible.

Presentación: Bolsas de plástico de 1Kg en sacos de 25 kg.

NTP 209.015.2006 

Tiempo de vida útil: 1 año.
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1.6

1.7

ARVEJA  
PARTIDA  

CALIDAD 2 
SUPERIO R

FRIJOL  
CASTILLA  
CALIDAD 2 
SUPERIOR

1.8

FRIJOL  
PANAM ITO  
CALIDAD 2 
SUPERIOR

7,477.920

3,739.920

7,516.440

KGS

KGS

KGS

VER  FICHA TÉCNICA
Denom inación Técnica: Arveja partida grado de calidad 2 Superior 
Nombre científico: Pisumsativum
Grado de calidad: 2 -Superior según lo establecido en el numeral 
5.2.1 de la NTP 205.025:2014.
Presentación: Envase, bolsas de polietileno o sacos de polipropileno 
de primer uso; para asegurar un buen apilamiento, el tamaño de los 
sacos deberá ser del mismo tamaño.

Tiem po de vida útil: Mínimo seis (06) meses desde la fecha de 
ingreso al Almacén de la entidad.

V E R  FICHA TÉCNICA  

Descripción:
De grado calidad: Superior
- Seco y limpio de piedrecillas.
- Libre de gorgojos e insectos.
Envasado: En sacos de polipropileno tejido de primer uso de 50 Kg. 
Demás especificaciones de acuerdo a Ficha Técnica del OSCE.
V ida Útil: de 02 meses mínimo desde la fecha de producción.

Tiempo reposición en caso de defectos: 02 días calendarios________
VER FICHA TÉCNICA

-D enom inación Técnica: Frijol panamito molinero grado de calidad 2 
Superior

-Nombre científico: Phaseolus vulgaris
-Grado de calidad: 2 -Superior según lo establecido en la tabla 1 de la 

NTP 205.015:2015.
-Presentación: Envase, bolsas de polietileno o sacos de polipropileno 
de primer uso de 50 Kg; para asegurar un buen apilamiento, el tamaño 
de los sacos deberá ser del mismo tamaño.
Tiem po de vida útil: Mínimo seis (06) meses desde la fech 
ingreso al Almacén de la entidad.

1.9
LENTEJA  

CALIDAD 2 
SUPERIOR 3,739.920 KGS

VER  FICHA TÉCNICA

Denom inación Técnica: Lenteja grado de calidad 2 Superior 
versión 08 

Nombre científico: Lens culinaris 
Calibre (Tamaño): 2 
Diámetro: Menor que 7.5mm.
Presentación: Envase, bolsas de polietileno o sacos de polipropileno 
de primer uso de 50 Kg.; para asegurar un buen apilamiento, el 
tamaño de los sacos deberá ser del mismo tamaño.
Tiem po de vida útil: Mínimo seis (06) meses desde la fecha de 
ingreso al Almacén de la entidad.__________________________________

1.10 HARINA DE 
TRIGO 63,953.450 KGS

VER FICHA TÉCNICA

Denom inación Técnica: Harina de trigo para consumo humano - 
Es el producto resultante destinado al consumo humano, que se obtiene 
de la molienda gradual y metódica del grano limpio de trigo, con o sin la 
separación parcial de la cascara. Deberá estar libre de toda sustancia 
o cuerpo extraño a su naturaleza, exentos de aditivos y ser fortificada 
con micronutrientes.
NTP 205.064:2015
La harina deberá ser de primera calidad sin preparar para panificación, 
color blanco cremoso, olor característico, sin indicios de rancidez o 
enmohecimiento. Libre de hongos, insectos y cuerpos extraños, sin 
g ru m o s d e  co n s is te n c ia  h o m o g é n e a , sin  o lo res  ran c io s  o e x tra ñ o s . 

Humedad máxima: 15%
Cenizas máximo: 0.57%
Acidez máxima: 0.10%

Enriquecida con nutrientes: Tiamina, riboflavina, niacina y hierro en 
contenidos mínimos (kg/mg.).
Presentación: en sacos de tocuyo y/o papel kraft nuevos por 50 kgs, 
resistente a la manipulación y transporte.
Características del envase: en sacos de tocuyo papel kraft resistente 
de 50 Kg., sin rasgaduras que proteja el producto durante su 
almacenamiento, reforzado a fin de evitar mermas o pérdidas durante
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1.11

1.12

1.13

FIDEOS 
CORTOS - 
CANUTO

FIDEOS 
LARGOS - 
TALLARIN  
DELGADO

FIDEOS 
CORTOS - 
CARACOL

1,873.980

931.480

1,879.360

KG

KG

KG

su manipulación y transporte. Los sacos conteniendo el producto 
deberán estar limpios, sin signos de hinchazón, rasgos verduzcos, 
olores extraños o de consistencia completamente dura (signos de 
harina vencida o pasada).
En el proceso de compra se adquirirá harina de trigo sin preparar de 
primera.

Tiempo de vida útil: Mínimo seis (06) meses desde la fecha de 
producción.

VER FICHA TÉCNICA

Descripción: Canuto grande (fideos cortos) envasados, de harina de 
trigo, enriquecidas con nutrientes permitidos.

Presentación: Bolsa o paquete de polietileno o papel de 5 Kg. 
resistente a roturas u otros daños.

Libre de insectos y moho

Humedad: máximo:13 %

Acidez m áximo: 0.45%

NTP 206.010.2016

Debe estar libre de insectos y moho, de color amarillento, se adquirirá 
fideos de buena calidad.

- Debe ser exento de sabores y olores extraños y de insectos vivos. 
Tiempo de vida útil: Mínimo seis (06) meses desde la fecha de 
producción.

VER FICHA TÉCNICA

Descripción: Tallarín envasado, de harina de trigo, enriquecida^ 
nutrientes permitidos, obtenido del amasado y moldeado, extru 
corte de mezclas de harina con agua y otros elementos perj 
libre de insectos o de sus estados larvarios.

Presentación: Bolsa o paquete de polietileno o papel resiste? 
roturas u otros daños, que protege al producto de agentes extraños? 
humedad y contaminación, bolsa por 10 kg, envasados en 20 unidades 
de 500 gr.

Libre de insectos y moho 

Características físico-químicas:

Humedad: máximo 13%

Acidez: máximo 0.45%

NTP 206.010.2016

Debe estar libre de insectos y moho, de color amarillento, se adquirirá 
fideos de buena calidad.

Debe ser exento de sabores y olores extraños y de insectos vivos.

Tiempo de vida útil: Mínimo seis (06) meses desde la fecha de 
producción.

VER FICHA TÉCNICA

Descripción: Caracol (fideos cortos) envasados, de harina de trigo, 
enriquecidas con nutrientes permitidos.

Presentación: Bolsa o paquete de polietileno o papel de 5 Kg 
resistente a roturas u otros daños.

Libre de insectos y moho.

V
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1.14

1.15

2.1

FIDEOS 
LARGOS - 
TALLARIN  
GRUESO

HUEVO DE 
GALLINA  
CALIDAD 
PRIMERA

1,875.380

11,234.840

KG

KGS

Humedad: máximo:13 %

Acidez máxima: 0.45%

NTP 206.010.2016

Debe estar libre de insectos y moho, de color amarillento, se adquirirá 
fideos de buena calidad.

Debe ser exento de sabores y olores extraños y de insectos vivos.

Tiempo de vida útil: Mínimo seis (06) meses desde la fecha de 
producción.

VER FICHA TÉCNICA

Descripción: Tallarín espagueti envasados, de harina de trigo, 
enriquecidas con nutrientes permitidos.

Presentación: bolsa o paquete de polietileno o papel de 10 Kg. 
resistentes a roturas u otros daños.

Libre de insectos y moho

Humedad máxima 13 %

Acidez máxima 0.45%

NTP 206.010.2016

Debe estar libre de insectos y moho, de color amarillento, se adquirirá 
fideos de buena calidad.

Debe ser exento de sabores y olores extraños y de insectos viv

Tiempo de vida útil: Mínimo seis (06) meses desde la fecq 
producción.

VER FICHA TÉCNICA

Denominación Técnica: Huevo de gallina calidad Primera - Ficha 
versión 06.

- Huevo Fresco de Gallina.
- Tamaño: Mediano.
- Peso: 55,55 -  62,5 gr.
Presentación: Ser envasado en jabas u otros de primer uso, que 
salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnológicas y 
organolépticas, los mismos que deben ser fabricados con sustancias 
que sean inocuos y apropiadas para el uso al que se destinan.

Tiempo de vida útil: Mínimo veintiocho (28) días desde la fecha de 
producción.

ITEM II. TUBERCULOS, VERDURAS Y FRUTAS

BIEN

PAPA YUNGAY  
CALIDAD  
PRIMERA

CANTIDA
D

65,594.000

U/M

KGS

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

VER FICHA TÉCNICA
Denominación Técnica: Papa yungay grado de calidad primera.

Cada lote de papa debe estar conformado por la misma variedad. Las 
papas variedad Yungay deben presentar las siguientes características: 
-  Forma oval -  chatos tamaño grande y compactas. -  Piel amarillenta
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2.2

2.3

2.4

2.5

LIMÓN
CATEGORIA I

ZAPALLO
MACRE

CATEGORIA
PRIMERA

NARANJA  
WASHINGTON  

NAVEL 
CATEGORIA I

9,183.480

9,183.480

15,599.648

PLÁTANO DE 
SEDA

CATEGORIA I
39,321.440

KGS

KGS

KGS

KG

con jaspes rojizos, ojos superficiales y en poco número. -  Pulpa 
cremosa amarillenta.

Presentación: Envase. Sacos de polietileno, bolsas de yute x 50 kg, 
del mismo tamaño que cumplan con los requisitos que se indican en 
las normas técnicas correspondientes.

VER FICHA TÉCNICA
Denominación Técnica: Limón sutil categoría I -

- Nombre científico: Citrus limón
- Calibre: C
- Diámetro: Más de 38 a 40.9mm.
- Unidades de producto por kilogramo: 28-33
Presentación: Envase. Podrán ser cajas de cartón, plástico, mallas 
(evitar las cajas de madera) del mismo tamaño que cumplan con los 
requisitos que.se indican en las normas técnicas correspondientes.

VER FICHA TÉCNICA
Denominación Técnica: Zapallo macre categoría Primera - 

-Nombre científico: Cucúrbita máxima Duch.
-Peso mínimo: 25 kilos según la Tabla 1 NTP 011.114:2015. 
Presentación: Se permite el uso de materiales, en particular papel o 
sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando meten 
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no tóxico.

VER FICHA TÉCNICA

Denominación Técnica: Naranjas Washington Navel Categoría^ 

Del bien: Naranjas Washington Navel Categoría I calibre 2.

Deberán estar enteras, sanas (se excluye a los productl 
podredumbre y otras alteraciones que hagan impropios su cori 
exenta de daños causados por plagas y enfermedades que afecté 
pulpa, exentos de daños por quemaduras de sol según indica el 
numeral 5.1.1 de la NTP 011.023:2014.

Envase: deberá envasarse tomando en consideración lo establecido 
en la norma Codex CAC/RCP 44-1995 Código de Prácticas para el 
envasado y transporte de frutas y hortalizas frescas según indica el 
numeral 9.3 de la NTP 011.023.

Presentación: Envase. Podrán ser cajas, bandejas, cajones u otros 
que cumplan con los requisitos que se indican en la NTP 
011.023:2014.

VER FICHA TÉCNICA.

Denominación Técnica: Frutos de las variedades o cultivares 
precedentes de'la especie M. paradisiaca.

De acuerdo a sus características de sanidad y aspecto del plátano se 
clasifica en los siguientes grados de calidad:

- Categoría Extra
- Categoría I
- Categoría II

En el proceso de compra se adquirirá plátano de seda Categoría I.

De sabor agradable su color y olor característico.
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2.6

2.7

MANDARINA  
SATSUMA  

CATEGORIA I

AJO
CATEGORIA

PRIMERA

13,169.470

2,263.379

KG

KGS

Presentación: Envase. Podrán ser cajas, bandejas, cajones u otros 
que cumplan con los requisitos que se indican en la NTP 
011.023:2014.

VER FICHA TÉCNICA.

Denominación Técnica: Las mandarínas satsuma categoría I

Del bien: Las mandarinas satsuma categoría I calibre 2.

Deberán estar enteras, sanas, se excluyen los productos atacados por 
la podredumbre, u otras alteraciones que los hagan impropias para el 
consumo, exentas de daños causados por plagas y enfermedades que 
afecten la pulpa. Exentas de daños considerables y/o alteraciones 
externas causadas por ataque de plagas. - Prácticamente exentas de 
daños causados por quemaduras de sol, heladas y/o bajas 
temperaturas. Limpias, prácticamente exentas de materias extrañas 
visibles. Exentas de humedad externa anormal, salvo la conde 
consiguiente a su remoción de una cámara frigorífica. Exenl 
olores y/o sabores extraños. Exentas de toda señal de dese< 
deshidrataclón. según indica el numeral 5.1.4 de la NTP 011.0:

Envase : debe envasarse tomando en consideración lo establel 
la Norma CXC 44-1995 (2004) CÓDIGO DE PRÁCTICAS PAI 
ENVASADO "Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y  HORTALIZAS 
FRESCAS, según indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014 
Presentación: Envase. Podrán ser cajas, bandejas, cajones u otros 
que cumplan con los requisitos que se Indican en la NTP 
011.023:2014.

VER FICHA TÉCNICA

Descripción: El ajo categoría primera deberá ser entero, compacto y 
bien formado, de consistencia firme, exento de pudriciones o daños 
físicos (heridas y rajaduras) de materia extraña (tierra, piedra, arena u 
otro material extraño objetable), de plagas (hongos, insectos, ácaros, 
nematodos, entre otros), de humedad externa (salvo la condensación 
consiguiente a su remoción de una cámara frigorífica), de cualquier 
olor, color o sabor no característico que afecte la calidad del producto 
Presentación: Envase. Podrán ser cajas, bandejas, cajones u otros 
que cumplan, con los requisitos que se indican en la NTP 
011.023:2014.
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ITEM N° 111 PRODUCTOS HIDROBIOLÓGICOS

SUB
ITEM

3.1

3.2

3.3

DESCRIPCIÓN  
DE LOS BIENES

CABALLA 
ESVICERADO  
CON CABEZA 

REFRIGERADA 
CALIDAD A

BONITO 
EVISCERADO  
CON CABEZA 

REFRIGERADA  
CALIDAD A

JUREL
EVISCERADO  
CON CABEZA 

REFRIGERADA  
CALIDAD A

CANTIDAD

9,384.800

18,716.600

9,350.800

U/M

KG

KG

KG

REFERENCIA

VER FICHA TÉCNICA
Descripción: Caballa eviscerada con cabeza refrigerada calidad a 
en estado altamente fresco, limpio sin menudencia de conformación 
óptima en buen estado, olor característico de la especie cuya 
superficie será brillante, firme y elástica, sin ninguna clase de 
magulladuras, desgarramiento o coloraciones anormales, cubiertas 
de mocus limpio y transparente. De ojos convexos y brillantes los 
opérculos resistentes a la apertura y a las branquias rojas y 
brillantes.
Presentación: Bolsas de 5 a 15 kg.

- El pescado deberá tener un peso de 0.500 a 1 Kg, así mismo 
deberá estar preservado en hielo y mantenerlo en frió en todas las 
etapas hasta su expedición final, la temperatura del producto ni 
ningún caso deberá exceder de 5°C en el centro.
- El producto será transportado en cajas Isotérmicas fácilmente 
hlgienlzable que protejan al producto de daños mecánicos, 
perdidas, desecación y oxidación excesiva.
-Ref NTP 041.001.

VER FICHA TÉCNICA
Descripción: Bonito eviscerado con cabeza refrigerada calidad a 
en estado altamente fresco, limpio sin menudencia de conformacigi 
óptima en buen estado, olor característico de la especie 
superficie será brillante, firme y elástica, sin ninguna cla¿ 
magulladuras, desgarramiento o coloraciones anormales, ci 
de mocus limpio y transparente. De ojos convexos y brilla 
opérculos resistentes a la apertura y a las branquias 
brillantes.
Presentación: Bolsas de 5 a 15 kg.

- El pescado deberá tener un peso de 0.500 a 1 Kg, así mismo 
deberá estar preservado en hielo y mantenerlo en frió en todas las 
etapas hasta su expedición final, la temperatura del producto ni 
ningún caso deberá exceder de 5°C en el centro.
- El producto será transportado en cajas isotérmicas fácilmente 
higienizable que protejan al producto de daños mecánicos, 
perdidas, desecación y oxidación excesiva.

VER FICHA TÉCNICA
Descripción: El jurel eviscerado con cabeza refrigerada calidad a 
en estado altamente fresco, limpio sin menudencia de conformación 
óptima en buen estado, olor característico de la especie cuya 
superficie será brillante, firme y elástica, sin ninguna clase de 
magulladuras, desgarramiento o coloraciones anormales, cubiertas 
de mocus limpio y transparente. De ojos convexos y brillantes los 
opérculos resistentes a la apertura y a las branquias rojas y 
brillantes.
Presentación; Bolsas de 5 a 15 kg.

- El pescado deberá tener un peso de 0.500 a 1 Kg, así mismo 
deberá estar preservado en hielo y mantenerlo en frió en todas las 
etapas hasta su expedición final, la temperatura del producto ni 
ningún caso deberá exceder de 5°C en el centro.
- El producto será transportado en cajas isotérmicas fácilmente 
higienizable que protejan al producto de daños mecánicos, 
perdidas, desecación y oxidación excesiva.
-R e f NTP 041.001
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ITEM N° IV PRODUCTOS CÁRNICOS

SUB
ITEM

DESCRIPCIÓN  
DE LOS 
BIENES

CANTIDAD U/M REFERENCIA

FICHA TÉCNICA
Descripción: El pollo entero sin menudencia refrigerado debe
proceder de aves sanas, faenadas en establecimientos autorizados

4.1

CARNE DE 
POLLO 

ENTERO SIN 
MENUDENCIA  
REFRIGERADA

35,173.300

o habilitados por la Autoridad Sanitaria y cuya carne ha sido 
declarada apta para el consumo humano bajo inspección sanitaria, 
según 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, según lo establecido en el numeral 5.6.1 de la NTP 
201.054:2023. Debiendo pasar un proceso de paletizado, 
seleccionado, cortado y refrigerado de acuerdo a la autorización de 
uso primario -SENASA.

Presentación: Bolsas de 5 a 15 kg.

El producto será transportado en cajas isotérmicas fácilmente 
higienizable que protejan
al producto.de daños mecánicos, perdidas, desecación y oxidación
excesiva._______
FICHA TÉCNICA

4.2

CARNE DE 
RES CUARTO 
POSTERIOR  

COMPENSADO  
CALIDAD 
PRIMERA  

REFRIGERADO

21,105.600 KG

Descripción: El cuarto posterior compensado calidad primera 
refrigerado debe proceder de animales sanos, faenados 
inspección veterinaria y de plantas faenadoras o q 
autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se podrán com 
aquellos que hayan sido aprobados como aptos para 
humano en la inspección veterinaria, según lo señalad' 
numeral 6.1.1 de la NTP 201.055:2021 y en el capítulo 
Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, 
aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG. Debiendo 
pasar un proceso de paletizado, seleccionado, cortado y refrigerado 
de acuerdo a la autorización de uso primario -SENASA.

Presentación: Bolsas de 5 a 15 kg.

El producto será transportado en cajas isotérmicas fácilmente 
higienizable que protejan al producto de daños mecánicos, perdidas, 
desecación y oxidación excesiva._______________________________

4.3

CARNE DE 
PORCINO  
CARCASA 

REFRIGERADA

14,021.200

FICHA TÉCNICA
Descripción: La carcasa refrigerada debe proceder de animales 
sanos, faenados bajo inspección veterinaria y de plantas faenadoras 
o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria, según se Indica 
en los numerales 6.1.1 y 6.1.3 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 
2021), y en el artículo 10 del Reglamento Sanitario del Faenado de 
Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015- 
2012-AG. La carcasa refrigerada no debe contener residuos de 
sustancias de uso veterinario y aditivos alimentarios que no cumplan 
con lo dispuesto por la autoridad nacional competente; en caso de 
ausencia de ésta, se tomará como referencia lo dispuesto por el 
Codex Aliméntarius, según lo indicado en el numeral 6.2.2 de la NTP 
201.003:2012 (revisada el 2021), o en su defecto lo dispuesto por la 
FDA o Unión Europea, según Indicaciones del Senasa. Debiendo 
pasar un proceso de paletizado, seleccionado, cortado y refrigerado 
de acuerdo a la autorización de uso primario -SENASA.
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Presentación: Bolsas de 5 a 15 kg.

El producto será transportado en cajas isotérmicas fácilmente 
higienizable que protejan al producto de daños mecánicos, perdidas, 
desecación y oxidación excesiva.
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2.1 Características técnicas

FICHA TÉCNICA 
APROBADA

1. CARACTERÍSTICAS g e n e r a l e s  d e l  b ie n  c o m ú n

Denominación del bien 
Denominación técnica 
Unidad de medida 
Descripción genera!

: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE 
: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE 
: LITRO
; El aceite comestible y mezcla de ios mismos en estado idóneo 

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

2. CARACTERISTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN COMÚN____________________________________
2.1 Del bien

Es el aceite vegetal comestible y mezcla de los mismos en estado idóneo para el consumo humano. 
Podrán contener pequeñas cantidades de otros ílpldos. tales como fosfáfidos, de constituyentes 
tnsaponlflcables y de ácidos grasos libres naturalmente presentes en los aceites, según Imfican tos 
numeratas 1 y 2 de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

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

El aceite vegetal comestible debe presentar las siguientes características:

« « « « « ¿ S i l R E F E R E N C IA

CALIDAD

Color El característico del producto 
designado.

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

Olor y sabor
Los característicos del producto 
designado, que deba estar exento de 
olores y sabores extraños o rancios.

Materia volátil a 105 "C Máximo 0,2 % m/m

Impurezas ¡resolubles Máximo 0,05 % m/m

Contenido de jabón Máximo 0,005%  m/m

Hierro (Fe) Máximo 2,5 mg/kg

Cobre {Cu) Máximo 0,1 mg/kg

Indice de ácido Máximo 0,6 mg de KOH/g de aceite

Indice de peróxido Hasta 10 mHeq trivalentes de oxígeno 
actlvo/kg de aceite

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos establecidos 
por la Oireecfón General de Salud 
Ambiental e Inocuidad Alimentarla -  
DIGESA, Autoridad Nacional 
competente1.

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

Precisión 1: Ninguna.

23  Envase
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que

" SeaSn articulo IZtfclRegtamentatfe! D K ratoU gb H h io  N* 1062, U syds tnoOTWad deta» Alimento», aprobado m adian» Oowrto 
Supremo N * 0 3« 0 08 -A S.
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puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su Inocuidad, y estar 
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composición del producto durante toda su 
vida üttt. según el artículo 118 del Reglamento sobre vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y 
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

B  tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, según lo 
establecido en los artículos 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.

Precisión 2: La entidad deberá indicar en las bases el peso neto del producto por envase; además, 
podrá indicar el tipo y material del envase (estas tres características deberán corresponder a lo 
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), as! como el Upo de cerrado; siempre que 
se haya verificado que todas estas características aseguren la pluralidad de postores.

2.3 em balaje
Se podrá usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El 
diserto y materiales de embalaje deben ser Inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una 
protección adecuada de los productos para reducir al mínimo la contaminación, evitar datos y 
permitir un etiquetado correcto, según io indicado en el numeral 13.2.9 del Código de prácticas 
C X C 1-1969 (2022) PRINCIPIOS O ENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisión 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberá indicar en las bases las 
unidades de envases por embalaje requeridas. Además, podrá indicar las características del 
embalaje, tatos como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas 
características aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
El rotulado de los envases de aceite vegetal comestible debe considerar io siguiente, según el 
artículo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado 
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus motfificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos para 
el etiquetado de preenvases. 5a Edición, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. 
Etiquetado de alimentos preenvasados, 8* Edición. Debe contener la siguiente información mínima 
en Mioma espato):

- nombre deí producto!
- declaración de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboración del producto;
• nombre y dirección del fabricante;
-  nombre, razón social y dirección del importador, io que podrá figurar en etiqueta adicional;
- número de Registro Sanitario;
- fecha de vencimiento, arando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex 

A lim entarte o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;
-  código o clave de! lote;
- condiciones especiales de conservación, cuando el producto lo requiera;
-  contenido en litros, del producto envasado;
• pais de origen.

Precisión 4: La entidad deberá indicar en las bases otra información que considera deba estar 
rotulada. La información adicional que sa solicite no puede modificar las características del bien 
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.5 Etiquetado
Refiérase a i numeral 2.4 d e  la presente Ficha Técnica.

Precisión 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No apilca.

Precisión 6: No aplica.
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FICHA TÉCNICA  
APROBADA

1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMÚN_____________________________________
Denominación de! bien : ARROZ PILADO EXTRA 
Denominación técnica : ARROZ ELABORADO G R A D 01 - EXTRA 
Unidad de medida ¡K ILO G R A M O
Descripción general : Es al grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la 

especio Oiym sativa L, dei que se dan eliminado, parcial o totalmente, 
por elaboración, el salvado y e l germen.

a. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN COMÚN____________________________________ _

2.1 Del bien
El arroz pilado debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, según indica el 
numeral 5.1.1 de la NTP 205.011:2023.

E! arroz pilado debe presentar tas siguientes características:

CARACTERISTICA O M Ó M M t t l REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos específicos y 
generales

-  Estar exento de sabores y olores 
extraños.

-  Estar exento de suciedad 
(Impurezas de origen anima!, 
incluidos insectos muertos) que 
representen un peligro para la 
salud humana.

-  No deba contener Insectos vivos, 
muertos o en cualesquiera de sus 
estados fisiológicos; granos 
mohosos, germinados, sucios.

-  Estar exento de ftelén y polvillo.

NTP 205.011:2023 ARROZ. 
Arroz elaborado. Requisitos, 
4* EdiciónClase y longitud

La clase se debe asignar cuando por 
lo menos el 80 % de los granos (en 
masa), están dentro de los limites de 
la clase correspondiente, y no más 
del 20 % (en m asa), son mezcla con 
cultivares de clases contrastantes.

Clase Longitud del grano 
entero

Largo De 6,6 mm o más

Mediano De 6,2 mm o más, pero 
menos de 6,6 mm

Corto Menos de 6,2  mm

Contenido de humedad Máximo 14 %

Grado tolerancias!

Granos rojos 0 ,0 %

Granos tizases totales Máximo 2 %

Granos tizosos 
parciales Máximo 5 %

Granos dañadlos 0 ,0 %
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- !í '
« y iM W R if i i t A  E fiü fiiw Á e if tN i H B F fiB B B ttl

CALIDAD

ktec ta  vanetal
contrastante Máximo 2 ,5 %

NTP 205.011:2023 ARROZ. 
Arroz elaborado. Requisitos. 
4* Edición

Materia extraña 
(Se eemsiders soto materia 
extraña orgánica No 
se permite la presencia 
de meted» extrañas 
MetgMcMi

Máximo 0,15%

Granos quebrad» Máximo 5 %

Granos Inmaduros 0,00 % •

INOCUIDAD

Cumplir con t e  requisitos 
establecidos por la Dirección General 
de Salud Ambiental e inocuidad 
Alimentaria -  DiGESA, autoridad 
nactonai competente1.

Reglamento sobre Vigilancia 
y Control Sanitario de 
Alimentos y Bebidas, 
aprobado mediante Decreto 
Supremo N” 007- 88-SA, sus 
modificatorias y regulación 
complementaria.

Precisión 1: La entidad deberá precisar en las bases la clase do arroz requerido, según lo 
establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arroz pilado extra largo, arroz pilado extra 
mediano o atroz pilado extra corto,

2.2 Envase
8  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 composición del producto durante toda 
su vida útil, según el articulo 118 da! Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de 
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA. y sus modificatorias.

El Upo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, según lo 
estableado en ios artículos 105, 118 y 119 del Regiamente sobre Vigilancia y Control Sanitario 
de ABmentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N® 007-98-SA. y sus 
modificatorias.

8  arroz pitado debe ser entregado en envases que cumplan con io especificado en la 
NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLÁSTICOS EN CONTACTO CON 
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generalas y requisitos. 4a Edición, y que salvaguarden las 
cualidades de calidad, higiénicas, nutrícionaies, tecnológicas y sensoriales dei alimento; 
asimismo los envases deben ser fabricados con sustancias que sean Inocuas y apropiadas para 
e) uso al que se destinan. No deben transmitir al producto sustancias tóxicas ni otares o sabores 
desagradables, según indican tos numerales 9 y 9.1 de ia NTP 205.0110023.

Precisión 2: La entidad deberá indicar en (as bases el peso neto del producto por envase; 
además, podrá indicar ei Upo y materia! dei envase {estas tres características deberán 
corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de 
cerrado; siempre que se haya verificado que todas estas características aseguren la pluralidad 
de postores.

2.3 Embálele
Se podrá usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados, Ei 
disefto y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una 
protección adecuada de t e  productos para reducir al mínimo ia contaminación, evitar dados y 
permitir un etiquetado correcto, según lo indicado en el numeral 13.2.9 de fa norma Codex 
C X C 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS AUMENTOS.

’ Sea*» articula 12 del Rsgtamenio del Desato Legislativo N * 1062. le y  de Inocuidad de loa Aumentos, «probado m esan»  
Destela Supremo N* COMOOSAG.
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Procisión 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberá indicar en las bases 
las unidades de envases por embalaje requeridas. Además, podrá Indicar las características dei 
embalaje, tales como: material y Upo de cerrado, siempre que se haya verificado que esta® 
características aseguren !a pluralidad de postores

2.4 Rotulado
En el rotulado de los envases de arroz pilado, además de cumplir con lo establecido en el 
artículo 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 ¡a NTP 209,038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de 
alimentos preenvasados. 8* Edición, la NMP 001:2019 Requisitos para ei etiquetado de 
preenvases, 5* Edición y con el numeral 9.2 de la NTP 206,011:2023. Debe contener la siguiente 
información mínima en idioma esparto!:

-  nombre dei producto;
-  grado del arroz;
-  declaración de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboración del producto;
-  nombre y dirección del fabricante;
-  nombre, razón social y dirección del importador, lo que podrá figurar en etiqueta adicional;
-  número de Registro Sanitario;
-  fecha de vencimiento, cuando el producto io requiera con arreglo a lo que establees el Codex 

Alim entaras o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;
-  código o clave del tote;
-  condiciones especiales de conservación, cuando ei producto lo requiera;
-  peso neto en kilogramos del producto envasado:
-  país de origen.

Precisión 4: La entidad deberá Indicar en las bases otra Información que considere deba estar 
rotulada. La Información adicional que se solicite no puede modificar ias características de! bien 
descritos en el numeral 2.1 de ia presente Ficha Técnica

2.5 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 da la presente Ficha Técnica.

Precisión 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisión 6: No aplica.
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FICHA TÉCNICA
APROBADA

1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN COMÚN

Denominación del bien 
Denominación técnica 
Unidad de medida 
Descripción general

: AZÚCAR RUBIA DOMÉSTICA  
: AZÚCAR RUBIA DOMÉSTICA  
: KILOGRAMO
; Es el producto sólido cristalizado obtenido directo del Jugo de la 

caña de azúcar {Sacchamm sp), mediante procedimientos 
apropiados, está constituida esencialmente por cristales de 
sacarosa cubiertos por una película de miel madre.

2. CARACTERÍSTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMÚN
2.1 Del bien

El azúcar rubia doméstica debe presentar las características: 1

S tR « 3 » « tW C A REFERENCIA

CALIDAD

Color, sabor, olor Color amarillo pardo, sabor y olor 
característico.

Aspecto

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

Polarización a 20 °C Mínimo 88,00 ”Z

Humedad Máximo 0,40 g/100 g

Cenizas conductímétricas Máximo 0,50 g/100 g
NTP 207.007:2023 AZÚCAR. 
Azúcar rubia. Requisitos. 
5* Edición

Color a 420 nm Máximo 3500 Ul

Azúcares reductores Máximo 0,70 g/100 g

Sustancias Insolubles 
(sedimentos)

Máximo 500 mg/kg

Factor de seguridad

No debe ser mayor de 0,30 para una 
polarización mayor de 96 *Z,

B  factor de seguridad se determina 
mediante la siguiente ecuación:

F = S H M !a á iá
1 0 0 -T o l

INOCUIDAD

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

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

Alimentaria -  DIGESA, la autoridad 
nacional competente’ .

Supremo N° 007-98-SA, sus 
modificatorias y  regulación 
complementarias.

Precisión 1: Ninguna,

1 Sugúr, articula 12 <M  Ragtanw.w  <M  Decr&io U g te M vo  N» 1062, Lny da Inocuidad de k »  Alimentos, aprobado medíanla Decreto 
Suprem o W  0K-2W 8-AG ,
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2.2 Envase
El envase que contiene e! 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  composición de! producto durante toda su 
vida útil, según 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 tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, según lo 
establecido en los artículos 105,118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de 
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Oecreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Precisión 2: La entidad deberá indicar en las bases el peso neto del producto por envase; además, 
podrá indicar el tipo y material del envase (estas tres características deberán corresponder a  lo 
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), así como el tipo de cerrado; siempre que 
se haya verificado que todas estas características aseguren la pluralidad de postores

2.3  Em balaje
Se podrá usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El 
diseño y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una 
protección adecuada de los productos para reducir al mínimo la contaminación, evitar daños y 
permitir un etiquetado corred», según lo indicado en el numeral 13.2.9 del Código de prácticas 
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisión 3; Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberá indicar en las bases las 
unidades de envases por em balaje requeridas, Además, podrá indicar las características del 
embalaje, talas cono: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas 
características aseguren la pluralidad de postores,

2.4  Rotulado
El rotulado de t e  envases del azúcar rubia doméstica debe cumplir con lo establecido en el 
artículo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado 
mediante Decreto Supremo N® 007-98-SA, y sus modificatorias, y las disposiciones especificadas 
en el numeral 8.2 de la NTP 207.007:2023, así como en la NTP 207.058:2014 AZÚCAR. Rotulado, 
2* Edición. Debe contenar la siguiente Internación mínima en idioma español:

-  nombre del producto:
- declaración de los Ingredientes y aditivos empleados en la elaboración del producto;
- nombre y dirección del fabricante;
- nombre, razón social y dirección del importador, lo que podrá figurar en etiqueta adicional,
- número de Registro Sanitario;
- fecha de vencimiento, orando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex 

Alim entarte o la norma sanitaria peruana que le es aplicable:
- código o clave del lote;
- condiciones especiales de conservación, cuando el producto lo requiera;
- forma en que se presenta, por ejemplo: granulado;
- peso neto en kilogramos del producto envasado;
-  país de origen,

Precisión 4: La entidad deberá indicar en las bases otra información que considere deba estar 
rotulada. La información adicional que se solicite no puede modificar las características del bien 
descritas en el numeral 2,1 de la presente Ficha Técnica.

2 .5  Etiquetado
Refiérase af numeral 2A de la presente Ficha Técnica.

Precisión 5: Ninguna.

2 .6  Inserto
No aplica.

Precisión 6: No aplica.
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FICHA TÉCNICA  
APROBADA

1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominación del bien 
Denominación técnica 
Unidad da medida 
Descripción general

: HOJUELA OE AVENA PRECOCIDA 
: HOJUELAS DE AVENA PRECOCIOAS 
: KILOGRAMO
: Es el producto obtenido de los granos de avena (Avene sativa, L o 

Avena bizantina, L) previamente limpiados, secados, 
establfeados, descascarados, cortados transversalmente o no.
prococidos y que han sido aplastados para formar las hojuelas, 
escamas o copos; pudendo o no estar agregados de sustancias 
nutritivas y otros ingredientes permitidos por la Autoridad Sanitaria 
competente. Para ser consumido requiere de un proceso de 
cocción completa.

2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN______________________________________________
2.1. Del bien

Las hojuelas da avena precocidas deben provenir de granos de avena enteros, limpios, sanos, libres 
de infestación por insectos y de cualquier otra materia extraña objetable, por lo que deben cumplir 
con ios requisitos establecidos en la NTP 205.033:2018 CEREALES. Avena grano. Requisitos. 
2* Edición. Las hojuelas de avena deben ser preparadas, procesadas y envasadas bajo condiciones 
higiénico sanitarias acordes con la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES 
DE HIGIENE DE LOS AUMENTOS y otros códigos de prédicas recomendados por el Codex que 
sean pertinentes para este producto, según lo establecido en el numeral 4.1 de la 
NTP 205.050:2019.

Los aditivos alimentarios y los niveles máximos permitidos utilizados en las hojuelas de avena 
preoocldas se sustentan en lo dispuesto por el Codex ABmentarius y en lo indicado en la Norma 
Sanitaria para la Fabricación de ABmentoe a base de granos y otros, destinados a  Programas 
Sodales de Aimentaclón, aprobada mediante Resolución Ministerial N * 451-2006/M INSA, y sus
modificatorias,

La hojuela de avena precocida debe presentar las siguientes características:

SISPJíDiiSAÉSíSií n a »

CALIDAD

Requisitos físicos

Tamaño de partícula

Como mínimo el 34% del producto 
quedará retenido sobro el tamiz 
N * 8 (2.38 mm); y no más del 15%  
pasará a través del tam iz N° 25 
(707 pot).

Materias exbañas Máximo 1,0% en masa

R0<|uisltos sensoriales NTP 205.0S0.-2019 
HOJUELAS DE AVENA  
Requisitos y métodos de 
ensayo. 3* Edición

Color Deben tener color cremoso, 
brillante y uniforme.

Sabor y olor

Deben tener sabor u olor natural. 
Libro de sabores y olores 
indeseables como agrio, amango, 
rancio y mohoso.

Requisitos fis ico q u M co s

Humedad Máximo 12,00%

Proteína (base seca) (x 5,7) Mínimo 10,50%
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a w e n H t o i n  e s p e c if ic a c ió n  ! REFERSNCtA, ;

CALIDAD

Fibra cruda (base seca)

Cenizas (basa

Grasa (base seca)

Addos grasos libres (base seca)

Máximo 1,80%

Máximo 2,30%

Mínimo 6,00%

Máximo 6,00%

INOCUIDAD

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

Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de 
Alimentos y Bebidas, 
aprobado mediante Decreto 
Supremo N4 007-68-SA. sus 
modificatorias y  regulación 
complementaria.

Norma Sanitaria para la 
Fabricación de ABmentos a 
base de granos y otros, 
destinados a Programas 
Sedales da Alimentación, 
aprobada mediante
Resolución Ministerial 
NM S 1-2006/M INSA. y sus 
modificatorias.

Precisión 1; La entidad podrá predsar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a tas hojuelas 
de avena precoddas según sus necesidades, siempre que se baya verificado que estas características 
aseguren la pluralidad de postores.
Por ejemplo: Hojuela de avena precocida enriquedda con vitaminas y minerales, según ios valores 
mínimos establecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de la Directiva Valores Nutrfckxwtlea Mínimos de la 
Ración <tel Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resolución Ministerial N® 711-2002-SA/DM.

2.2. Envase y/o  em balaje
Ei 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 composición del producto durante toda su 
vida útil, según el articulo 118 de! Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y 
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N4 007-98-SA, y sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, según lo establecido en los 
artículos 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.

Precisión 2: La entidad deberá Indicar en tas bases et peso neto del producto por envase y/o embalaje. 
Además, podrá indicar las características de! envase y/o em balaje, tales como: m aterial, Upo de cerrado, 
entre o t o , siempre que se haya verificado que estas características aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Et rotulado de los envases de hojuela de avena precocida debe cumplir con lo estableado en la 
Norma Sanitaria para la Fabricación de Alim ento* a  base de granos y otros, destinados a Programas 
Sociales de Alimentación, aprobada mediante Resolución Ministerial N4 4S1-2006/M INSA, y sus 
modificatorias, así como lo establecido en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. 
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 * Edición y la NMP 001:2019 Requisitos para et etiquetado 
de preenvases. 5* Edición, además de los requisitos aplicables especificados en la norma Codex 
CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS AUMENTOS 
PREENVASADOS, según lo establecido en el numeral 10 de la NTP 205.050:2019, Debe contener 
ta siguiente Información mínima:

* Según artículo 12 del Reglamento dai Decreto Legislativo N“ 1062, Ley de Inocuidad de te  Aumentos, aprobado 
mediante Deere» Supremo N4 034-2008AG.
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- nombre del producto;
-  declaración de los Ingredientes y aditivos (Indicando su codificación Internacional) que se han 

empleado en ia elaboración del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en 
orden decreciente según las proporciones empleadas;

- peso neto;
- nombre y dirección del fabricante;
- número de Registre Sanitario;
-  fecha de producción y fecha de vencimiento;
- código o dave de lote;
- condiciones especiales de conservación;
- Instrucciones para el uso;
-  valor nutridona! por 100 gramos de producto.

Precisión 3: La entidad podrá indicar en ias bases otra información que considera deba estar rehilada. La 
Información adicional que se solicite no puede m edicar las características dei bien descritas en numera!
2.1 de la presenta ficha técnica

2.4. Inserto  
No aplica.

Precisión 4: No aplica.
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FICHA TÉCNICA  
APROBADA

1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMÚN_____________________________________
Denominad*™ del bien : SAL DE COCINA
Denominación técnica : SAL PARA CONSUMO HUMANO -  SAL DE COCINA 
Unidad de medida : K ILO G RAM O
Descripción general : Es la sal yodada y fluorada de venta directa para consumo humano, de 

granulometria grosera, con o sin adición de antísumectantes y gue 
cumple con requisitos de calidad e  inocuidad,

2. CARACTERISTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN COMÚN___________

2.1 De! bien
La sai de cocina deba preséntame bajo la forma de aíslales blancos agrupados y unidos. La 
granulación debe ser uniforme, según indica el numeral 7,1.1 de !a NTP 209.015:2006.

La sai de cocina podrá contener aditivos alimentarios, según to Indicado en la legislación 
nacional vigente, según se índica en el numera) 7,2 de la NTP 209.015:2006,

La sal de cocina debe cumplir con las siguientes características;

m m m f® s n c u  ) e s p e c ie ,c a c io n  n r a v M

CALIDAD

Requisitos sensoriales

NTP 209.015:2006 SAL PARA 
CONSUMO HUMANO. 2* Edición

Aspecto Granulosos y libre de sustancias 
extrañas visibles

Color Blanco

Olor Inodoro

Sabor Salado característico

Requisitos fís ico quím icos

Humedad Máximo 0,5 %

Pureza Mínimo 99,1 %

Granulome&f'a: debe pasar

-  Tamiz ITÍNTEC 2,00 mm 
(N” 10): Mínimo 75%

-  Tamiz ITINTEC 177 pm 
(N” 80); Máximo 30 %

Sustancias
impermeabilizantes totales 
agregadas

Máximo 1,0%

Impurezas

impurezas insolubles en 
agua Máximo 0,15%

Sulfato (SO<) Máximo 0,4 %

Caldo (Ce**) Máximo 0 ,2%

Magnesio (M g” ) Máximo 0 ,2%

Cadmio (Cd) Máximo 0,5 mg/Kg

Cobre (Cu) Máximo 2,0 mg/Kg

Arsénico (As) Máximo 0,5 mg/Kg

Mercurio (Hg) Máximo 0,1 mg/Kg
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CALIDAD

Hierro (Fe) Máximo 10 mg/Kg

NTP 209.015:2006 SAL PARA 
CONSUMO HUMANO. 2» Edición

Bario (Ba*‘) Exente

Materias nitrogenadas Exente

Boratos Exenta

Nota; Todos los requisitos, menos la humedad, estarán 
referidos y estarán dados en base seca.

Plomo (Pb) Máximo 1,0 mg/Kg

CXS 193-1995 (2023) NORMA 
GENERAL PARA LOS 
CONTAMINANTES Y  LAS 
TOXINAS PRESENTES EN LOS 
ALIMENTOS Y PIENSOS

Yodo
{pata asegurar la proporctón de 
yodo, en el pnscesanwsnto d® la 
sai se pitead el yódate de 
potaste)

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

Reglamento del Decreto Ley 
N° 17387, Fijan los tipos 
de sal pare expendio ai 
público en el territorio nacional, 
aprobado por Decreto Supremo 
N° 00223-71-SA, y su 
modificatoria.

Flúor
(en tama de fiuwuns da «odio o 
su equivalente en cuatesjutara de 
las ralee do flúor autorizadas a 
usar)

200 miligramos de fluoruro de 
sodio por kilogramo de sal 
(200 ppm)

Aproaban normas para la 
adición del flúor a la sal de 
consumo humano, aprobadla 
mediante Resolución Ministerial 
N® Q131-85-SA-DVM.

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos 
establecidos por la Dirección 
General de Salud Ambiental e 
Inocuidad Alimentaria 
DIGESA, autoridad nacional 
competente1.

Reglamento sobre Vigilancia y 
Control Sanitario de Alimentos y 
Bebidas, aprobado mediante 
Decreto Supremo N® 007-98-S A  
sus modificatorias y regulación 
complementaria,

Precisión t :  Ninguna.

2.2 Envase
El envase que contiena el producto debe ser de material Inocuo, estar libre de sustancias que 
puedan ser cedidas al producto en condiciones teles que puedan afectar su Inocuidad, y estar 
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composición del producto durante toda 
su vida útil, según el artículo l i a  del Reglamento sobre Vigilancia y Corteo! Sanitario de 
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N * 007-98-SA, y sus modificatorias.

El tipo y material de envase debe corresponder a l autorizado en el Registro Sanitario, según lo 
establecido en los artículos 105 ,118  y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario 
de Alimentos y Bebidas, aprobado mec&ante Decreto Supremo N® 007-88-SA, y sus 
modificatorias.

Precisión 2: La entidad deberá Indicar en las bases el peso neto del producto por envase; 
además, podrá Indicar el tipo y material del envase (estes tres características deberán 
corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), así como el Upo de 
cerrado; siempre que se haya verificado que todas estas características aseguren la pluralidad 
de postores. *

’ Ssgén wtfcylo 12 Ce) Reglamento del Decreto IsgWaBvo N* 1062. Ley de Inocuidad de los ANmeirio®» aprobado mediarte 
Decíalo Supremo N° 034-20Q8AG.
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2.3 Em balaje
Se podrá usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de ármente» envasados. ES 
diseño y materiales de embalaje deben ser Inocuos y  aptos para uso alimentario, ofrecer una 
protección adecuada de los productos para reducir al mínimo la contaminación, evitar daños y 
permitir un etiquetado correcto, según lo Indicado en el manera! 13.2,9 de la norma Codex 
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisión 3; Sí la entidad requiere que el producto sea embalado, deberá indicar en las bases 
las unidades de envases por embalaje requeridas. Además, podrá Indicar las características del 
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas 
características aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
S  rotulado de los envases de la sal de cocina debe cumplir con lo dispuesto en el artículo 117 
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante 
Decreto Supremo N® 007-98-SA, y sus modificatorias, en la NMP 001:2019 Requisitos para el 
etiquetado de preenvases. 5* Edición, además de lo señalado en el numeral 11 de ¡a 
NTP 209.015:2006. Debe contener la siguiente Información mínima en Idioma español:

-  nombre del producto;
-  declaración de los Ingredientes y aditivos empleados en la elaboración del producto;
-  nombre y dirección del fabricante;
-  nombre, razón social y dirección del importador, lo que podrá figurar en etiquete adicional;
-  número de Registro Sanitario;
-  fecha de vencimiento, orando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex 

Alimentarios o te norma sanitaria peruana que te es aplicable:
-  código o clave del tote;
-  el contenido de yodo y flúor expresado en ppm por kg de sal;
-  país de fabricación;
-  peso neto en kilogramos del producto envasado;
-  condiciones especiales de conservación: 'Manténgase en lugar seco, fresco y protegido de la 

luz*.

Precisión 4* la  entidad deberá indicar ert tes bases otra Información que considere debe estar 
rotulada, la  Información adicional que se soltóte no puede modificar las características de! bien 
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.5 Etiquetado
Refiérase af numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precisión 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisión 6: No aplica.
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FICHA TÉCNICA  
APROBADA

1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMÚN__________________
Denominación del bien : ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 -  SUPERIOR  
Denominación técnica i ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR  
Unidad de medida : K ILO G R AM O
Descripción general : La arveja partida son los coffledones separados y descascarados del 

grano de arveja. La arveja m  el grano procedente de la espade Ptsum 
aativum L  es usado comúnmente en estado se t»  con fines 
alimenticios.

2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN COMÚN

2.1 Dei bien
El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, según lo indicado en el 
numeral 5.1 de la NTP 205,025:2014 (revisada el 2019).

0  alimento debe presentar les siguientes características:

CARACTERÍSTICA I  r e f e r e n c ia... ....................... ______ __ _
CALIDAD

Requisitos generales

-  Estar exentos de sabores y 
olores e x tra te  y de Insectos 
vivos, muertos o en cualquiera 
de sus estadios.

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

-  Estar conformados por una 
misma variedad (es decir un 
mismo color, forma y otras 
características varíeteles). NTP 205.025:2014 (revisada el

Contenido de humedad Máximo 15 % 2019) LEGUMINOSAS. Arveja
partida. Requisitos. 2* Edición

Grado de calidad

Grano Infectado 0,00%

Grano picado Máximo 0,80%
Grano partido o 
quebrado Máximo 2,00%

Grano con cáscara 
(testa) Máximo 2 ,00%

Grano quemado Máximo 0,50 %

Materias extrañas Máximo 0.20 %

INOCUIDAD

Cumplir con lo establecido por el 
Servido Nacional de Sanidad 
Agraria -  SENASA, autoridad 
nacional competente*,

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

Precisión 1: Ninguna.

* Segén « ta to  10 Cal Reglamento <M Decreto üsj>¡*tathfo N» 106Z Ley «te inocuidad de k» 
Decreta Supremo N* Q34-200WU3.
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2.2 Envase
El alimento debe envasarse en envases de primer uso. que salvaguarden las cualidades 
higiénicas, nutridonales, tecnológicas y sensoriales del producto, lo s  envases, incluido el 
material de envasado, deban estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas 
para el uso a! que se destinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia tóxica ni olores 
o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios, 
ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, según indican los numerales 7 y 7.1 de la 
NTP 205.025:2014 (revisada el 2019).

Precisión 2; La entidad deberá indicar en las bases el peso neto de! producto por envasa. 
Además, podrá indicar las características del envase, tales como: material y tipo de cerrado, 
siempre que se haya verificado que estas características aseguren ia pluralidad de postores.

2.3 Em balaje
Se podrá usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. 0  
diseño y materiales de em balaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una 
protección adecuada de los productos para reducir ai mínimo la contaminación, evitar daños y 
permitir un etiquetado correcto, según to indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex 
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS AUMENTOS.

Precisión 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberá indicar en las bases 
las unidades de envases por em balaje requeridas. Además, podrá Indicar las características del 
em balaje, tales como: material y  tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas 
características aseguren ia pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Picha Técnica.

Precisión 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases det alimento debe cumplir con lo indicado en e! artículo 27 
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo 
N“ 004-2011-AG y sus modificatorias, además de las disposiciones establecidas en el 
numeral 7.2 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019). Debe Indicar lo siguiente en Idioma 
español:

-  nombre det aiimento:
-  grado da calidad:
-  contenido neto;
-  país de origen o lugar de procedencia;
-- nombre y dirección del titular da la autorización sanitaria:
-  nombre y dirección de! importador, de corresponder;
-  Autorización Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos 

Agropecuarios;
-  Identificacióndellote;
-  fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
-  instrucciones para el uso y conservación,

Precisión 5; La entidad deberá indicar en las bases otra información que considere deba estar 
etiquetada. La Información adiciona! que se solicite no puede modificar las características del 
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 inserto
No apitea.

Precisión 6: No aplica.
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FICHA TÉCNICA  
APROBADA

1 ■ CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMÚN_____________________________________
Denominación del bien : FRIJOL CASTILLA CALIDAD 2 -  SUPERIOR  
Denominación técnica : FRUOL CASTILLA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR  
Unidad de medida : K ILO G R AM O
Descripción general : El frijol castilla calidad 2 - superior es el grano maduro procedente de la 

espade Ffiasoohts vulgaris (L .) o frijol común.

2. CARACTERISTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN COMÚN____________________________________
2.1 Del bien

El alimentó se debe comercializar en su envase original, que permita mantener sus 
características 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, 
según índica el último párrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.01521015, y su Corrigenda 
Técnica.

El alimento debe presentar las siguientes características;

m m m m rn m á  I ÍC F O ® R i¡ l

CALIDAD

Uniformidad

Cada lote de frijol debe estar 
conformado por la misma variedad.

Variedad contrastante; Máximo 
2,00%

NTP 205,0152015 LEGUMINOSAS
Frijol. Requisitos. 3* Edición, 
y su Corrigenda Técnica 
NTP 205.015:201fj/CO R 1:2016 
CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS. 
Frijol. Requisitos. 1* Edición

Humedad Máximo 15%

Sanidad

-  Ausencia de granos infestados, 
con insectos vivos en 
cualquiera de sus estadios.

-  Ausencia de granos con 
hongos.

Aspecto

Grano enfermo 0,00%

Grano picado Máximo 2,00%

Grano parido o 
quebrado Máximo 2,00%

Grano arrugado Máximo 2,00%

Materias extrañas Máximo 0,075 %

INOCUIDAD

Cumplir con lo establecido por el 
Servido Nacional de Sanidad 
Agraria -  SENASA, autoridad 
nacional competente1.

Regiamente de inocuidad 
Agroalimentaria, aprobado mediante 
Decreto Supremo N® 004-2011-AG, 
y sus modificatorias.

Precisión 1: Ninguna.

2.2 Envase
El aumento debe ser envasado según ¡o establecido en la norma Codex CXC 1-1969 {2022) 
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en ta NTP 399.163-1:2023 
ENVASES Y ACCESORIOS PLÁSTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:

* Sagór» artfcuto 10 6®¡ Reglamento <W DeoraW LesIsW lvo N” 1062, U y  de InecukM  d * Ico Alimentos, aprobado mediante 
Oeewte Supremo N* 034-2008-AG.
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Disposiciones genérate y requisitos. 4 * Edición, de tal manera que el producto quede 
debidamente protegido, según Indican t e  numerales 7 y 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su 
Corrigenda Técnica.

El altean te se deba envasar en envases de primer uso, que salvaguarden sus cualidades de 
calidad, higiénicas (Inocua® o no dañinas), nutricionales, tecnológica® y sensoriales. Los envases 
deben estar fabricados con sustancias que sean Inocuas y apropiadas para ei uso al que se 
destinan. No deben transmitir al producto sustancias tóxicas ni oteros o sabores desagradables, 
además, cuando el producto se envase en secos, estos deben estar limpios, ser resistentes y 
estar bien cosidos o sellados, según el numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda 
Técnica.

Precisión 2: La entidad deberá Indicar en las bases el peso neto del producto por envase. 
Además, podrá Indicar t e  características dei envase, tatos como: material y tipo de cerrado, 
siempre que se haya verificado que estas características aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Em balaje
Se podrá usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos enrosados. El 
diseño y materiales de embalaje deben ser Inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una 
protección adecuada de tos productos para reducir al mínimo la contaminación, evitar daños y 
permitir un etiquetado correcto, según lo Indicado en el numeral 13.2,9 de la norma Codex 
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisión 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberá Indicar en las bases 
las unidades de envases por embalaje requeridas. Además, podrá Indicar las características de! 
em balaje, la te  como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas 
características aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisión 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de t e  envases del alimento debe cumplir con lo Indicado en el articulo 27 
del Reglamento de Inocuidad AgroaISmentaría, aprobado mediante Decreto Supremo 
N* G04-2011-AG y sus modificatorias, además de las disposiciones establecidas en el 
numeral 10.2 da la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo siguiente en 
idioma español:

-  nombre de! alimento;
-  grado de calidad;
-  contenido neto;
-  país de origen o lugar de procedencia;
-  nombre y dirección del titular de la autorización sanitaria;
-  nombre y dirección del Importador, de corresponder;
-  Autorización Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos 

Agropecuarios;
-  Identificación de! lote;
-  fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
-  Instrucciones para el uso y  conservación.

Precisión 5: La entidad deberá indicar en t e  bases otra información que considere deba estar 
etiquetada. La información adiciona! que se solicite no puede modificar t e  características del 
bien descritas en et numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 inserto
No aplica.

Precisión 6; No aplica.
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FICHA TÉCNICA  
APROBADA

1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN COMÚN

Denorninadón del bien : FRIJOL PANAMITO CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominación técnica : FRIJOL PANAMITO MOLINERO GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
Unidad de medida : K ILO G RAM O
Descripción general : 0  frijol panamito calidad 2 - superior es el grano maduro procedente de 

la especie Phasealus vulggris (L ) o frijol común.

2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN COMÚN
2.1 Del bien

El alimento se debe eomerciaüzar en su envase origina!, que permita mantener sus 
características 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, 
según indica e! último párrafo del numeral 10.1- de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda 
Técnica.

El alimento debe presentar las siguientes características:

O IH W M lin C A  ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

CALIDAD

Uniformidad

Cada lote de frijol debe estar 
conformado por la misma variedad.

Variedad contrastante: Máximo 
2,00%

NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS 
Frijol. Requisitos. 3* Edición, 
y su Corrigenda Técnica 
NTP 205.015:201SfCOR 1:2016 
CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS. 
Frijol. Requisitos. 1* Edición

Humedad Máximo 15 %

Sanidad

-  Ausencia de granos infestados, 
con Insectos vivos en 
cualquiera de sus estadios.

-  Ausencia de granos con 
hongos.

Aspecto

Grano enfermo 0,00%

Grano picado Máximo 2,00 %

Grano partido o 
quebrado Máximo 2,00 %

Grano arrugado Máximo 2,00%

Materias extrañas Máximo 0,075%

INOCUIDAD

Cumplir con lo establecido por el 
Servicio Nadona! de Sanidad 
Agraria -  SENASA, autoridad 
nadona! competente1.

Reglamento de Inocuidad 
Agroailmentaria, aprobado mediante 
Decreto Supremo N° 004-2011-A6, 
y sos modificatorias.

Precisión 1: Ninguna.

2.2 Envaso
El alimento debe ser enrasado según lo establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022) 
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en la NTP 399.183-1:2023 
ENVASES Y  ACCESORIOS PLÁSTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: *

" Según «ifcuta 10 «Jal Raglumwilo del Decreto Legislativo N* 1082. Ley de inocuidad de tos Alimentes, «probado medían» 
Decreto Supremo M* 034-200eA6,
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Disposiciones generales y requisitos. 4* Edición, de tal manera que el producto quede 
debidamente protegido, según indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su 
Corrigenda Técnica.

El alimento se debe envasar en envases de primer uso, que salvaguarden sus cualidades de 
calidad, higiénicas (inocuas o no dañinas), nutricionales, tecnológicas y sensoriales. Los envases 
deben estar fabricados con sustancias que sean Inocuas y apropiadas para el uso al que se 
destinan. No deben transmitir al producto sustancias tóxicas ni olores o sabores desagradables, 
además, cuando el producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y 
estar bien cosidos o sellados, según el numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda 
Técnica.

Precisión 2: La entidad deberá indicar en las bases el peso neto del producto por envase. 
Además, podrá Indicar tas características del envase, tales como: material y tipo de cerrado, 
siempre que se haya verificado que estas características aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embaíale
Se podrá usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El 
diseño y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una 
protección adecuada de los productos para redudr al mínimo la contaminación, evitar daños y 
permitir un etiquetado correcto, según lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex 
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisión 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberá Indicar en las bases 
las unidades de envases por embalaje requeridas. Además, podrá indicar las características del 
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas 
características aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisión 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo Indicado en el articulo 27 
del Reglamento de Inocuidad Agroaiimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo 
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, además de las disposiciones establecidas en el 
numeral 10.2 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo siguiente en 
idioma español:

-  nombre del alimento;
-  grado de calidad;
-  contenido neto;
-  país de origen o lugar de procedencia;
-  nombre y dirección del titular de la autorización sanitaria;
-  nombre y dirección del importador, de corresponden
-  Autorización Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos 

Agropecuarios;
-  identificación del lote;
-  fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
-  instrucciones para el uso y conservación.

Precisión 5: La entidad deberá indicar en las bases otra información que considere deba estar 
etiquetada. La información adicional que se solicite no puede modificar las características del 
bien descritas en el numeral 2.1 de )a presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisión 6: No aplica.
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FICHA TÉCNICA  
APROBADA

1 ■ CARACTERISTICAS GENERALES DEL. BIEN COMÚN_____________________________________
Denominación del bien : LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR  
Denominación técnica ; LENTEJA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR  
Unidad de medida : K ILO G RAM O
Descripción general : La lenteja es el grano maduro procedente de la especie Lens culínaris 

Medíkus. Es una leguminosa de grano seco.

2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN COMÚN____________________________________
2.1 Del bien

El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, exento de semillas tóxicas o 
nocivas, según indican los numerales 6.1 y 6.2.3 de la NTP 205,022:2014 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes características:

CARACTERÍSTICA

CALIDAD

Requisitos generales

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

-  Estar exentos de materias 
extrañas inorgánicas que 
representen un peligro para la 
salud humana. Estar conformado 
por una misma variedad (es decir 
un mismo color, forma y otras 
características varietales). Se 
aceptarán granos y variedades 
contrastantes en las tolerancias 
establecidas en la presente Ficha 
Técnica.

Contenido de humedad Máximo 15 % NTP 205.022:2014 
(revisada el 2019) 
LEGUMINOSAS. Lenteja. 
Requisitos. 2* EdiciónCalibre (tamaño)

Calibre
(tam año) D iám etro (mm)

1 Mayor o igual que 7,5

2 Menor que 7,5

Grado de calidad (Tolerancias)

Grano infectado 0,00 %

Grano picado Máximo 0,50 %

Grano partido o quebrado Máximo 2,00 %

Grano descascarado Máximo 2,00 %

Grano arrugado Máximo 5,00 %

Grano quemado Máximo 0,50 %

Materias extrañas Máximo 0,20 %

Variedad contrastante Máximo 2,00 %
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INOCUIDAD

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

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

Precisión 1: La entidad deberá precisar en las bases el calibre de la lenteja calidad 2  - superior 
requerida, de acuerdo a  lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Lenteja 
calidad 2 - superior de calibra (tamaño) 1.

2.2 Envase
El alimento debe envasarse en envases de primer uso que cumplan con lo especificado en la 
NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y  ACCESORIOS PLÁSTICOS EN CONTACTO CON 
ALIMENTOS. Parle 1: Disposiciones generales y requisitos. 4* Edición, que salvaguarden las 
cualidades de calidad, higiénicas, nutrictonaies, tecnológicas y sensoriales del producto. Los 
envases, Incluido el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean 
inocuas y adecuadas para el uso a! que se desfinen. No deben transmitir al producto ninguna 
sustanda tósdca ni olores o sabores desagradables. Cuando ei producto se envase en sacos, 
éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar trien cosidos o sellados, según se M e a  en los 
numerales 10 y 10,1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019),

Precisión 2: La entidad debelé Indicar en las bases el peso neto del producto por envase. 
Además, podrá Indicar las características del envase, tales como: material y tipo de cerrado, 
siempre que se has® verificado que estas caracteristlcas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Em balaje
Se podrá usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El 
diseño y materiales de embalaje deben ser Inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una 
protección adecuada de los productos para reducir al mínimo ta contaminación, evitar daños y  
permitir un etiquetado correcto, según lo Indicado en el numeral 13.2,9 de te norma Codex 
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisión 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberá indicar en las bases 
las unidades de envases por embalaje requeridas. Además, podrá Indicar tes características dei 
embalaje, tales como: material y Upo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas 
características aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2 5  de te presente Ficha Técnica.

Precisión 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de les envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27 
del Reglamento de Inocuidad Agroallmentarfe, aprobado mediante Decreto Supremo 
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, además de tes disposiciones establecidas en el 
numeral 10.2 de ia NTP 205.022:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma

-  el nombre del alimento;
-  el grado de calidad;
-  contenido neto;
-  país de origen o lugar de procedencia;
-  nombre y dirección del titular de ta autorización sanitaria;
-  nombre y dirección del Importador, de corresponder;
-  Autorización Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos

* Según artfaíto 10 M  Reglamento <M Decreto tsgfslsüvo N* 1062, Ley da Inocuidad de tos Alimentos, aprobad» median» 
D aos»  Supremo N* 034-W5SAG,
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Agropecuarios;
-  identificación del lote;
-  fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
-  instrucciones para el uso y conservación,

Precisión 5: La entidad deberá indicar en las bases otra información que considere deba estar 
etiquetada, La información adiciona! que se solicite no puede modificar las características de! 
bien descritas en ei numeral 2.1 de la presenta Ficha Técnica.

2.6 Inserto
N oapfca.

Precisión 6: No aplica.
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FICHA TÉCNICA  
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMÚN

: HARINA DE TRIGO
: HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO HUMANO
: KILOGRAMO
: ES el producto destinado al consumo humano que se obtiene de 

la molienda gradual y metódica de granos limpios de trigo de las 
especies Triticum aestivam o Tricum dtitum, durante el cual se 
retira el salvado y germen quedando principalmente el 
endospermo, el cual puede presentar diversos grados de 
extracción. Debe ser fortificada con mteronuírleníes. según 
normativa vigente. Puede tener agentes de tratamiento de harina 
y/u otros mkaronutrlentea.

2. c a r a c t e r ís t ic a s  e s p e c íf ic a s  d e l  b ie n  c o m ú n
2.1 Del bien

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

La harina de trigo debe presentar las siguientes características:

Denominación del bien 
Denominación técnica 
Unidad de medida 
Descripción general

c a r a c t e r ís t ic a » £ C fP iC A e tó N « r e s s »

CALIDAD

Humedad Máximo 15,00 %

Cenizas, (±5 % ) en 
base seca Máximo 0,75%

Acidez, (±10 %), 
(expresado como 
porcentaje de ácido 
sulfúrico)

Máximo 0 ,10%

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

NTP 205,064:2015 (revisada 
el 2020) TRIG O . Harina de

Aspecto

Producto homogéneo, sin grumos 
considerando la compaetacién natural del 
envasado y estibado, exento de toda 
sustancia y cuerpo extraño a su 
naturaleza.

trigo para consumo humano. 
Requisitos. 1 'Edición

Color Blanco cremoso

Olor Característico, sin indicios de rancidez o 
enmohecimiento.

M iCRONUTRIENTES Cumplir con lo estableado en el artículo 4 
del documento de la referencia.

Reglamento de la Ley que 
dispone ¡a fortificación de 
harinas con micronutrientes- 
Ley N” 28314, aprobado 
mediante Decreto Supremo 
N °0l2-2006-S A .
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M f^ U B Á O lS ü m m m m

INOCUIDAD

Cumplir con ios requisitos establecidos por 
la Dirección Genera! de Salud Ambienta! e 
Inocuidad Alimentaria -  DIGESA, 
autoridad nacional competente1.

Reglamento sobre Vigilancia 
y Contra! Sanitario de 
Alimentos y Bebidas 
aprobado mediante Decreto 
Supremo N° 007-98-SA. sus 
modificatorias y regulación 
complementaria.

Procisión 1: Ninguna.

2.2 Envaso
Se deben emplear envases de primer uso y que constituyan suficiente protección para ei contenido 
del producto en condiciones normales de manipuleo y transporte. Los envases, incluido ei material 
de envasado, deben estar fabricados con sustandas Inocuas y apropiadas ai uso para el que se 
destíñan. No deben transmitir ai producto sustandas tóxicas ni olores ni sabores desagradables. 
Cuando e! producto se envase en sacos, éste» deben estar limpios ser resistentes y estar bien 
cocidos. 0  peso debe tener una tolerancia de acuerdo a lo indicado en la NMP 002:2018 Cantidad 
de producto en preenvases. 3* Edición, el peso se considera en base a la humedad máxima de 
15 %, según numeral 12.1 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, según lo 
establecido en los artículos 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.

Precisión 2: La entidad deberá indicar en las bases el peso neto det producto por envase; además, 
podrá Indicar el tipo y material dei envase (estas tres características deberán corresponder a lo 
declarado en el Registro Sanitario de! alimento entregado), asi como el tipo de cerrado; siempre qu# 
se haya verificado que todas estas características aseguren la pluralidad de postores.

2.3  Embalaje
Se podrá usar embalaje cuando se requiere agrupar varias unidades de alimentos envasados. El 
diserto y  materiales de embalaje deben ser Inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una 
protección adecuada de los productos para reducir a! mínimo la contaminación, evitar datos y 
permitir un etiquetado correcto, según lo indicado en ei numeral 13.2.9 de la norma Codex 
C X C 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES OE HIGIENE D E LOS ALIMENTOS.

Precisión 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberá Indicar en las bases las 
unidades de envases por embalaje requeridas. Además, podrá indicar las características del 
embalaje, tales como: materia) y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas 
características aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
0  rotulado de los envases da harina da trigo, además de ío contemplado en el articulo 117 del 
Reglamenta sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimente» y Bebidas, aprobado mediante 
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias y en e! artículo S det Reglamento de la Ley 
que dispone la fortificación de harinas con mfcronutrientes - Ley N“ 28314, aprobado mediante 
Decreto Supremo N* 012-2006-SA, debe cumplir con io establecido en ia NMP 001:2019 Requisitos 
para ei etiquetado de preenvases. 5* Edición y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. 
Etiquetado da alimentos preenvasados. 8* Edición; así mismo, se debe incluir la frase ‘contiene 
gluten”, según el numeral 12.2 de la NTP 205,064:2015 (revisada ai 2020). Debe contener la 
siguiente información mínima en idioma español:

-  nombre del producto;
- declaración de ios ingredientes y aditivos empleados en la elaboración dei producto (rotular de 

manera expresa ¡as proporciones de los mteronutrientes indicados en el Reglamento de la Ley 
N“ 28314, asimismo se debe incluir la frase "contiene gluten');

’ Según articule iz  4*1 Regtenento tW Decreto legislativo N* 1062, U y  da tascukfad de lo» Almentos, «probado íMüSsnt# 
Decreto Supremo N* OM-200SAQ
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- nombre y dirección del fabricante;
- nombre, razón social y dirección del importador, lo que podrá figurar en etiqueta adicional;
-  número de Registro Sanitario;
-  fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex 

Alimentados o la norma sanitaria peruana que te es aplicable;
- código o dave del lote;
-  condiciones especiales de conservación, cuando el producto lo requiera;
- peso neto en kilogramos del producto envasado;
- país de origen.

Precisión 4; La entidad deberá Indicar en las bases otra información que considere deba estar 
rotulada la  Información adicional que se solicite no puede modificar tes características del bien 
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.5  Etiquetado
Refiérase al numeral 2,4 de la presente Ficha Técnica.

Precisión 5: Ninguna

2.6 Inserto
No aplica.

Precisión 6; No aplica.
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FICHA TÉCNICA  
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN _________
Denominación del bien : FIDEOS CORTOS (CORTADOS)
Denominación técnica : PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO CORTADO
Unidad de medida ; KILOGRAMO
Descripción general : Es la pasta o fideo fabricados a basa de harina de trigo, tipo

Ñápeles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado 
mediante boquilla), o Bologna (pasta obtenida mediante proceso 
de laminado), de tamaño y forma variable, sin aaracterisífcas 
definidas de dimensión y cuyo contenido de humedad es Igual o  
menor e 14 g/100 g. Son más pequeños que ios 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, según indica ef numera) 6.1.3 de la NTP 206.010:2016, y su Corrigenda 
Técnica.

Los fideos cortos deben ser elaborados con harina fortificada, según )o Indicado en e l articulo 5 
def Reglamento de la Ley N“ 28314 Ley que dispone la fortificación de harinas con 
mtcronuírientes, aprobado medíante Oecreío Supremo 012-2006-SA.

Los fideos cortos deben cumplir con las siguientes características:

IW R A f f ir r t fT « * REFERENCIA

CALIDAD

Humedad

Máximo 14,OgDOOg

(Se tolera una unidad más del valor 
Indicado como máximo) NTP 206.010:2016 PASTAS 

O FIDEOS PARA CONSUMO  
HUMANO. Requisitos. 2a 
Edición, y su Corrigenda 
Técnica
NTP206,010;2Ü16/CT  
1:2022 PASTAS O FIDEOS  
PARA CONSUMO HUMANO. 
Requisitos. CORRIGENDA  
TÉCNICA 1 .1 * Edición

Acidez titulabíe 
(se «(presará como porcentaje 
de ácido láctico y sobra la base 
de I4 g /I0 0 g d e  humedad)

Máximo 0,46%  de ácido láctico

(se totea 10 % sobre el valor máximo 
Indicado)

Color Característico

Sabor y olor
Característico el producía Ubre de 
sabores y olores Indeseables como 
agrio, amargo y rendo.

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos 
establecidos por la Dirección 
General de Salud Ambiental e  
Inocuidad Alimentaria -  Digesa, 
autoridad nacional competente1.

Reglamento sobre Vigilancia 
y Control Sanitario de 
Alimentos y Bebidas, 
aprobado medíante Decreto 
Supremo N4 007-98-SA, sus 
modificatorias y regulación 
complementaria.

Precisión 1: La entidad deberá precisar en las bases el tipo úe fideos cortos requerido, de acuerdo con 
lo disponible en el mercado, por ejemplo: fideos cortos 'canuto rallado", “canuto Uso", "tomillo”, ‘ coditos 
reliado*, “codito too", "munición," "caracol*, etc.

1 Según articulo 12 del Restañen!» tíel Decreto Legislativo N° 1062, Ley da InoaAJadí da loe Alimentes, aprobado medtant® 
Deero» Supremo N" 034-2Q08-AG.
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2.2, Envase y/o  em balaje
El envase que contiene el producto debe ser de material Inocuo, « la r  Ubre de sustancias que 
puedan ser cecfldas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y  estar 
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composición del producto durante toda 
su vida útil, según el artículo 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 ai autorizado en el Registro Sanitario, según lo establecido en los 
artículos 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.

Precisión 2: La entidad deberá indicar en las bases e i peso neto del producto por envase. Además, 
podrá indicar las características del envase y embalaje tales como: material, tipo de cerrado, siempre 
que se haya verificado que estas características aseguren la pluralidad de postores.

2.3, Rotulado
El rotulado de los envases de los fideos cortos debe cumplir con lo establecido en el articulo 117 
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante 
Decreto Supremo N” 007-98-SA, y sus modificatorias. Asimismo, debe cumplir con la 
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5a Edición, y  la NTP 209.038:2019 
AUMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8» Edición, según lo 
sefíalado en el numeral 10.2 de ia NTP 206.010:2016, y su Corrigenda Técnica.

0  rotulado de los envases de fideos cortos debe contener como mínimo la siguiente información:

- nombre de! producto:
- declaración de ¡os ingredientes y aditivos empleados en ia elaboración del producto:
- nombre y dirección de! fabricante;
- nombre, razón social y dirección del importador, lo que podrá figurar en etiqueta adicional;
- número de Registro Sanitario;
- fecha de vencimiento, cuando ei producto lo requiera con arregio a te que establece el Codex 

Alimentarios o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;
-  código o clave del lote;
- condiciones especiales de conservación, cuando el producto lo requiera;
- instrucciones para el uso;
- peso neto en kilogramos del producto envasada

Además, el rotulado de tos envases de fideos cortos debe indicar que ia pasta fije etaborada con 
harina fortificada y el rotulado debe especificar la lisia de micromitrtentes de la harina, según lo 
M e a d o  en el Reglamento de la Ley N* 28314 Ley que dispone la fortificación de harinas con 
micronuWentes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2008-SA.

Precisión 3: La entidad deberá indicar en las bases otra información que considere deba estar rotulada. 
La Información adicional que se solicite no puede modificar las características del bien descritas en 
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4 , Inserto  
Nto aplica.

Precisión 4; No aplica.
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FICHA TÉCNICA  
APROBADA

1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN
Toeñoñfinactón del bien : ROEOS LA R G O S™
Denominación técnica : PASTA O  FIDEO SECO DE TRIGO LARGO 
Unidad do medida : KILOGRAMO
Descripción genera! ; Es la pasta o fideo fabricado a base de harina de trigo, tipo

Ñápeles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado 
mediante boquilla) o Sotogrta (pasta obtenida mediante proceso 
de laminado) de tamaño y forma variable, con o sin hueco, de 
sección redonda, ovalada, rectangular u otros, y cuyo contenido 
de humedad es Igual o  menor a 14 g/100 g. Su dimensión 
fundamental es la longitud.

2 . CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN______________
2.1. Del bien

Los fideos largos deben estar libres de suciedad (impurezas de origen animal, Incluidos insectos 
muertos o vivos o en coadquiera de sus estadios) de tal manera que no («asenten un peligro para 
ia salud humana, según indica el numeral 6.1.3 de la NTP 206.010:2016, y su Corrigenda 
Técnica.

Los fideos largos deben ser elaborados con harina fortificada, según lo indicado en el artículo 5 
del Reglamento de la Ley N* 28314, Ley que dispone la fortificación de harinas con 
mtaronutrienies, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Los Aderas largos deben cumplir con las siguientes características:

(lARACTERjíSTieA EfiPECWTCAClON i n t m n m
CALIDAD

Humedad

Máximo 14,0 g/100g

(Se telera una unidad más del valor 
Indicado como máximos

NTP 208.010:2016 PASTAS 
O  FIDEOS PARA CONSUMO  
HUMANO. Requisitos. 2* 
Edición, y su Corrigenda 
Técnica NTP 
206.010:2016 C T  1:2022 
PASTAS O FIDEOS PARA 
CONSUMO HUMANO. 
Requisitos. CORRIGENDA  
TÉCNICA 1 .1« Edldón

Acidez, titulable 
{se expresará como porcentaje 
de ácido táctico y sobre la base 
de 14 g/100g da humedad)

Máximo 0,46%  da ácido láctico

(se tolera 10 % sobre el valor máximo 
Indicado)

Odor Característico

Sabor y olor
Caracteristlco al producto. Ubre de 
sabores y  olores Indeseables como 
«Orto, amargo y rancio.

INOCUIDAD

Cumplir con ¡os requisitos 
establecidos por la Dirección 
General de Salud Ambiental e 
Inocuidad Alimentaria -  Digesa. 
autoridad nacional competente’ .

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

Precisión 1: La entidad deberé precisar en las bases el tipo de fideos laigos requerido de acuerdo con 
lo disponible en el mercado, por ejemplo: fideos largos delgados o 'espaguetis'. fideos largos gruesos 
o "linguinr, fideos largos delgados o "cabellos de ángel", etc.

* Según artículo 12 <tel Reglamento de» Decreto Legislativo N“ 1062. Ley de tnocutdad de tos Aumentos, aprobado medíanle 
Decreto Supremo W> 034-2M »A G ,
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2.2. Envase y/o  em balaje
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 composición del producto durante toda 
su vida útii, según el artículo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de 
Atenemos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N* 007-98-SA, y sus modificatorias.

0  envase debe corresponder ai autorizado en el Registro Sanitario, según io establecido en los 
artículos 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.

Precisión 2: La entidad defamó Indicar en las bases el peso neto del producto por envase. Además, 
podrá indicar las características del envase y embalaje tales como: material, tipo de cerrado, siempre 
que se baya verificado que estas características aseguren la pluralidad de postores.

2.3 . Rotulado
0  rotulado da los envases de los fideos largos debe cumplir con lo establecido en #i articulo 117 
det Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante 
Decreto Supremo N* 007-98-SA, y sus modificatorias. Asimismo, deba cumplir con la 
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5* Edición, y la NTP 209.038:2019 
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado da alimentos preenvasados. 8a Edición, según lo 
señalado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016 y su Corrigenda Técnica.

El rotulado de tos envases de fideos largos debe contener como mínimo la siguiente información:

-  nombre del producto;
-  declaración de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboración del producto;
- nombre y dirección del fabricante;
- nombre, razón social y dirección del importador, lo que podrá figurar en etiqueta adicional;
- número de Registro Sanitario;
- fecha de vencimiento, cuando el (« d u d o  lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex 

Alimentarios o 1a norma sanitaria peruana que le es aplicable;
-  código o clave del lote,
- condiciones especiales de conservación, cuando el producto lo requiera;
- instrucciones para el uso;
- peso neto en Kilogramos del producto envasado.

Además, el rotulado de los envases da fideos largos, deba indicar que la pasta fue elaborada 
con harina fortificada y el rotulado debe especificar la lista da mteromitrientes de la harina, según 
lo indicado en el Reglamento de la Ley N° 28314 Ley que dispone la fortificación de hadnas con 
micronutrientes, aprobado medíante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Precisión 3: la  entidad deberá indicar en las bases otra información que considera deba estar rotulada. 
La información adicional que se solicite no puede modificar las características del bien desertas en 
numeral 2.1 de te presente ficha técnica.

ZA. inserto
No aplica.

Precisión 4: No aplica.
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FICHA TÉCNICA  
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMÚN _________ __ ____________________
Denominación de! bien : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA 
Denominación técnica : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA 
Unidad ele medida : K ILO G RAM O
Descripción general : El huevo de gallina es el óvulo completamente evolucionado de ia 

especie Gallas gallm. constituido por cascarón, membranas, cámara 
de aire, clara, chalazas, yema y germen.

2, CARACTERÍSTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMÚN____________________________________

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes características:

i mUíñ&Wm «¡.víjMK

CALIDAD

Color Blanco o pardo en sus diferentes
tonalidades.

NTP 011.219:2015 
HUEVOS. Huevos de 
gallina. Requisitos y 
clasificación. 2* Edición

Olor Característico y libre de olores 
desagradables.

Sabor Característico

Requisitos físicos

-  Cáscara libre de roturas y 
quiñsduras.

-  Sin cuerpos extraños ni manchas 
que alteren la apariencia.

-  Limpio y seco.
-  La yema debe tener forma casi 

esférica, de contorno ligeramente 
definido, ubicación céntrica vista 
a través del ovoscopio y 
firmemente sostenida por las 
chalazas.

Tamaño

Tam año Peso

Súper chico < 5 0 g

Chico 50 -  55,55 g

Mediano 55,55 -  62,5 g

Grande 62,5 -  68,88 g

Jumbo 68,88 -  72,22 g

Súper Jumbo £72,22

Tolerancia:
Máximo 10%  de huevos de las 
clasificaciones de peso limítrofe.

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

Cámara de a te Su altura no debe exceder los S mm

Yema Céntrica y fija

Ciara Transparente, densa y fija
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# A É * f f s i i i« C A ESPECIFICACIÓN f  H M M R

CALIDAD

Tolerancias
NTP 011.219:2015 
HUEVOS. Huevos de 
gallina. Requisitos y 
dasificadón. 2* Edición

Categoría Máximo 6 % de huevos de calidad 
segunda en primera.

Huevos quinados o rotos 
en destino Máximo 2%

INOCUIDAD

Cumplir con io establecido por 
ei Servicio Nacional de Sanidad 
Agraria -  SENASA, autoridad 
nadonat competente1.

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

Precisión 1: La entidad deberá precisar en las bases el color y tamaño del huevo de gallina 
calidad primera requerido, de acuerdo a lo establecido en ia presente Ficha Técnica; por 
ejempto: Huevo de gallina calidad primera, de color pardo y tamaño mediano.

2.2 Envase
Los envases del alimento deben ser limpios, secos, de primer uso, resistentes, no deben 
transmitir olores, colores o sabores extraños, deben proteger al producto contra la rotura, deben 
permitir la ventilación del producto y colocados vertícalmente, y en caso de ser reutifcables (sólo 
de material plástico), deben ser lavados y desinfectados antes de su uso con productos de grado 
alimentario, según el numeral S .t de la NTP 011.219:2015.

Precisión 2: La entidad deberá indicar en las bases el peso neto de! producto por envase. 
Además, podrá indicar las características del envase, tales como; material y tipo de cerrado, 
siempre que se haya verificado que estas características aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalafe
Se podrá usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El 
diseño y materiales de embalaje deben ser Inocuos y aptos para uso alimentarlo, ofrecer una 
protección adecuada de los productos para reducir al mínimo la contaminación, evitar daños y  
permitir un etiquetado correcto, según lo Indicado en el numeral 13,2.9 de la norma Codex 
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisión 3; SI la entidad requiere que el producto sea ertibalsdo, deberé indicar en las bases 
las unidades de envases por embalaje requeridas. Además, podrá Indicar tas características del 
embalaje, lates como; material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estos 
características aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase a! numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisión 4; Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con io indicado en el artículo 27 
del Reglamento de Inocuidad Agroalimeotarfa, aprobado mediante Decreto Supremo 
N* 004-2011-AG y sus modificatorias, además de tas disposiciones establecidas en el 
numeral 9.2 de la NTP 011.219:2015, Debe indicar lo siguiente en Idioma español;

-  nombre de) producto;
-  clasificación por peso o presentación;
-  contenido neto;

‘ Según a ta *»  10 d®l Reglamento da) D eas» Legislativo W  1062. Isy  da Inocuidad de los /tasemos, aprobad® medíame 
Decreto Suprema H» 034.2008WS,
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-  fecha de producción y/o caducidad;
-• país de origen o lugar de procedencia;
-  nombre y dirección del titular de la autorización sanitaria;
-  nombre y dirección de! importador, de corresponden
-  Autorización Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos 

Agropecuarios;
-  identificación del tote;
-  Instrucciones para el uso y conservación.

Precisión S: La entidad deberá indicar en las bases otra información que considere deba estar 
efquetada. La información adicional que se solicite no puede modificar tas características del 
bien descritas en el numeral 2,1 de la presente Ficha Técnica,

2.6 inserto
No aplica.

Precisión 6: Ño aplica.
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FICHA TÉCNICA  
PROPUESTA

1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMÚN________ _
Denominación <*s¡ bien : RAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA 
Denominación técnica : PAPA YUNGAY GRADO DE CALIDAD PRIMERA 
Unidad de medida : K ILO G RAM O
Descripción general : La variedad Yungay Sene pulpa cremosa amarillenta y e! uso sugerido 

6$ sancochado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMÚN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar fas siguientes características:

CARACTERÍSTICA

CALIDAD

Cada lote do papa deba estar 
conformado por la misma variedad. 
Las papas variedad Yungay 
deten presentar las siguientes 
características:

Uniformidad -  Forma oval -  chatos tamaño 
grande y compactas.

-  Piel am am anta con jaspes rojizos, 
ojos superficiales y en poco 
número.

-  Pulpa cremosa am arillenta

tM m stnefD) Calibres

ypesefSi Exira

Tamaño'1
O mayor 

¡mm) 151-104 103-/3 ??-4 S NTP 011.119:2016 PAPA Y 
SUS DERIVADOS. Papa. 
Definiciones y requisitos. 
3* Edición

D  m enor 
(mm) «si-et 60-45 44-32

Peso
m 320-132 131-20

Sanidad y aspecto

inmadurez (papa 
pelada o pelona con 
levantamiento de piel)

Máximo 1 % m/m

Cortes, cicatrices, 
magulladuras, grietas, 
rajaduras

Máximo 2  % m/m

Brotamiento 0 % m /m

Verdeamiento 0 % m /m

Podrición seca 0 % m /m

Pudrición húmeda Q% m /m

’ t a  Olém iaro* m ayor y  m erw eaM n re fe rí*»  s  las Sitnrms&n&a máximes y  mir4me$ de log ion¡ytud¡nal y  transversal del
tubérculo cuando s® intersecan en ír r it o  recío.
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-................ ~..—----»- - - *-- ---*___________________
CALIDAD

Carnaduras.
perforaciones, galerías 
(daños causados por 
insectos y roedores)

Máximo 2 % m/m NTP 011 119:2016 PAPA Y  
SUS DERIVADOS. Papa. 
Definiciones y requisitos, 
3* EdiciónMezclas varíeteles 0 % m /m

Potvanlaje máximo 
acumulado 5 %  m/m

INOCUIDAD

Cumplir con lo establecido por 
el Servicio Nacional de Sanidad 
Agraria -  SENASA, autoridad nacional 
competente2.

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

Precisión 1: la  entidad deberá precisar en las bases et tamaño da papa Yungay calidad primera 
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo; Papa Yungay 
calidad primera de calibre primer».

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado según io establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2022) 
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS AUMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CÓDIGO  
DE PRÁCTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y 
CXC 44-1995 (2004) CÓDIGO DE PRÁCTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE 
FRUTAS Y  HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que e) producto quede debidamente 
protegido.

Los envases deben satisfacer las características de higiene, ventilación y resistencia necesarias 
para asegurar la manipulación, el transporte y la conservación apropiada de las papas, y deben 
estar exentos de cualquier materia y olor extraños. Podrán ser sacos, bolsas u otros envases del 
mismo tamaño, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas 
correspondientes (por ejemplo: NTP 231.27S, NTP 311.313, etc.).

Precisión 2: La entidad deberá indicar en las bases el peso neto de! producto por envase. 
Además, podrá indicar las características del envase, tales asmo: material y tipo de « ira d o , 
siempre que se haya verificado que estas características aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Em balaje
Se podrá usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El 
diseño y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentarlo, ofrecer una 
protección adecuada de los productos para reducir al mínimo la contaminación, evitar daños y 
permitir un etiquetado correcto, según to indicado en el numera! 13,2,9 de la norma Codex 
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisión 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberá indicar en las bases 
las unidades de envases por em balaje requeridas. Además, podrá indicar las características del 
em balaje, tales como; material y Upo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas 
características aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2,5 de la presente Ficha Técnica.

Precisión 4: Ninguna,

* SegSn artículo 10 (tal Regíafnfifilo del Decreto Legislativo N’  1062. Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante 
Decreto Supremo N* 034-20W AG.
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2.$ Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo Indicado en el artículo 27 
de! Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo 
N“ 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe Indicar lo siguiente en idioma español:

-  nombra del alimento;
-  contenido neto;
-  país de origen o lugar de procedencia;
-  nombre y dirección del titular de la autorización sanitaria;
-  nombre y dirección del Importador, de corresponder;
-  Autorización Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos 

Agropecuarios;
-  identificación del lote;
-  fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
-  instrucciones para el usa y conservación.

Precisión 5: La entidad deberá Indicar en las bases otra Información que considere deba estar 
etiquetada. La información adicional que se solicite no puede modificar las características del 
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisión 6: No aplica.
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FICHA TÉCNICA  
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES P E I BIEN COMÚN_____________________________________
Denominación del bien i LIMÓN CATEGORÍA I 
Denominación técnica : LIMÓN SUTIL CATEGORÍA I 
Unidad de medida : K ILO G RAM O
Descripción general : Es el fruto procedente de cualquier variedad de la especie CUms 

aucentifofá (Christmann) Swfogte, de la temáis de tes Ruteceae. 
También llamado limón de cebiche y limón de pica.

2. CARACTERISTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN COMÚN
2.1 Del bien

El alimento deba haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grado apropiado de 
desarrollo y madurez de acuerdo con los criterios peculiares de la variedad y ta zona en que se 
produce. El desarrollo y condición de tos limones deben ser tales que les permitan soportar el 
transporte y la manipulación, y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, según indica el 
numeral 6.1.1 de la NTP 011.008:2005.

El contenido m inino de jugo de limón debe ser del 40 %  con relación al peso total del fruto, 
además su coloración debe ser tiplea de la variedad por lo menos en dos tercios de la superficie 
del fruto. El fruto debe ser verde pero podrá presentar decoloraciones (manchas am arillas) hasta 
et 30 % de su superficie, según Indica el numeral 5.1.2 de la NTP 011,006:2005.

El alimento debe presentar las siguientes caracíerfsticas:

c í l W í i W S w á
L .' ' ________

fe g p a s ftS A C iS i
... ____ _ ... ...

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos mínimos

-  Estar enteros.
-  Ser de in s is ten c ia  firme.
-  Estar sanos, deben excluirse los 

productos afectados por podredumbre 
o deterioro que haga que no sean 
aptos para el consumo.

-  Estar limpios y prácticamente exentos 
de cualquier matada extraña visible.

-  Ester prácticamente exentos de 
plagas que afecten el aspecto general 
del producto.

-  Estar prácticamente exentos de daños 
causados por plagas.

-  Estar exentos da daños causados por 
bajas temperaturas.

-  Estar exentos de humedad externa 
anormal, salvo la condensación 
consiguiente a su remoción de una 
cámara frigorífica.

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

NTP 011.006:2005 FRUTAS, 
lim ón Sutil. Requisitos. 
4a Edición

Los limones de esta categoría deben ser 
de buena calidad y característicos de la 
variedad.

Categoría Podrán permitirse, sin embargo, loe 
siguientes defectos leves, siempre y 
cuando no afecten al aspecto general del 
producto, su calidad, estado de 
conservación y presentación en ei 
envase:
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CARACTERÍSTICA REFERENCIA

CALIDAD

Categoría

-  defectos leves de forma;
-  defectos leves da coloración;
-  defectos leves de ia cáscara que no 

superan 1 cm*

En ningún caso los defectos deben 
afectar a la pulpa del ta fo .

Tolerancia: D iez por ciento, en número o 
en peso, de los limones que no satisfagan 
le» requisitos de esta categoría, pero 
satisfagan los de la categoría il o, 
exeepctanaSroente, que no superen las 
tolerancias establecidas para esta última.

Calibre
Diám etro

ecuatorial
(m m)

Unidades del 
producto por 

Kilogram o

A 44 a más 2 0 -2 2 NTP 011.006:2005 FRUTAS. 
Limón Sutil. Requisitos. 
4» EdiciónB 41 a 43,9 2 3 -2 7

CaSare (tamaño) C 38 a 40,9 2 8 -3 3

D 35 a 37,9 3 4 -3 9

Tolerancia: D iez por ciento en número o 
en peso de los limones que correspondan 
al calibre Inmediatamente superior y#o 
inferior al indicado en el envase.

Homogeneidad

El contenido de cada envase (o lote, para 
t e  productos presentados a granel) debe 
ser homogéneo y estar constituido 
únicamente por limones del mismo 
origen, variedad, calidad y calibre. La 
parte visible del contenido dei envase (o 
lote, para productos presentados a 
granel) debe ser representativa de te lo  el 
contenido.

INOCUIDAD
Cumplir con lo establecido por el Servicio 
Nacional de Sanidad Agraria -  SENASA,

Reglamento de Inocuidad 
Agroailmentaría, aprobado 
mediante Decreto Supremo

autoridad nacional competente1. N* 004-2011-AG, y sus 
modificatorias.

Precisión 1: La entidad deberá precisar en las bases el calibre del limón categoría I requerido, 
de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha técnica; por ejemplo: Limón categoría i de 
calibre C.

Z 2  Envase
0  alimento debe ser envasado tomando en consideración lo establecido en la norma Codex 
CXC 44-1995 (2004) CÓDIGO DE PRÁCTICAS PARA EL ENVASADO Y  TRANSPORTE DE 
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, según Indica el numeral 8J2.de la NTP 011.006J2005.

Los empaques deben satisfacer las características de caüdad, higiene, ventilación y resistencia

’  Según « tíra lo  f 0 <M Relám anlo del Decreto lesklstlvo N* 1062, tey  de Inocuidad de tos Asmenlas, aprobado medían» 
Decreto Supremo W  S34-2008-A8.
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necesarias para asegurar una manipulación, transporte y conservación apropiados de los 
limones, lo s  empaques deben estar exentos de cualquier materia y  olor extraño, según Indica el 
numera! 8,2.1 de la NTP 011,006:2008.

Podrán ser cajas de cartón, plástico, mallas u otros (evitar el uso de cajas de m adera) de tal 
manera que el producto quede debidamente protegido, lo s  materiales utilizados en el interior del 
envase deben ser nuevos (se incluye material recuperado da calidad alimentaria), astar limpios y 
ser «fe calidad tai que evite cualquier daño externo o intemo al producto. Se permiten ei uso de 
materiales, en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando están 
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no tóxico, según indica el numeral 8,2 de la 
NTP 011.006:2005.

Precisión 2: la  entidad deberá indicar en las basas el peso neto del producto por envase. 
Además, podrá Indicar las características del envase, tales com a material y  tipo da cerrado, 
siempre que se haya verificado que estos características aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Em balaje
Se podrá usar embalaje cuando se requlara agrupar varias unidades de alimentos envasados. El 
diseño y materiales de embalaje deben ser inocuos y apios para uso alimentario, ofrecer una 
protección adecuada de los producios para reducir al mínimo la contaminación, evitar daños y 
permitir un etiquetado correcto, según lo Indicado en el numeral 13,2.9 de la  norma Codex 
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE IO S  AUMENTOS,

Precisión 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberá indicar an las bases 
las unidades de envases por embalaje requeridas. Además, podrá indicar las características del 
em balaje, tales como: material y  tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estos 
características aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisión 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
la  etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo Indicado en el artículo 27 
del Reglamento de Inocuidad Agroafimeniarta, aprobado mediante Decreto Supremo 
N* 004-2011-AG y sus modificatorias, además de las disposiciones establecidas en al 
numeral 9  de la NTP 011.0062005, Debe Indicar lo siguiente en idioma español

-  nombre del alimento:
-  categoría;
-  calibre;
-  contenido neto;
-  país de origen o lugar de procedencia;
-  nombre y dirección del titular de la autorización santería;
-  nombre y dirección del importador, de corresponden
-  Autorización Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos 

Agropecuarios;
-  sa©mmcacíon del lote»
-  fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
-  instrucciones para el uso y conservación.

Precisión S: la  entidad deberá indicar en las bases otra información que considere deba estar 
etiquetada La información adicional que se solicite no puede mortificar las características de! 
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica,

2.8 inserto
No a p to .

Precisión 6: No aplica.

Versión 05 Página 3 de 3



Ejército del Perú -  Unidad Operativa 0802
Subasta Inversa Electrónica N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

FICHA TÉCNICA  
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMON_____________________________________
Denominación de! bien : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA 
Denominación técnica : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRiMERA  
Unidad de medida : K ILO G RAM O
Descripción general : Zapallo macre, es el fruto de !a especie Cucúrbita máxima Duch, de 1a 

familia de las cucurbitáceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN COMÚN_______________________ _
2.1 Del bien

El alimento debe pertenecer al mismo cultivar y debe tener el grado de m adurez comercial que 
le permita soportar adecuadamente el manipuleo, transporte y conservación en buenas 
condiciones, según indica el numeral 5,1,1 de la NTP 011.114:2015,

El alimento debe presentar las siguientes características:

SSPEClFICACtÓN REFERENCIA

CALIDAD

Presentación
Los frutos de zapallo deben 
presentarse maduros, limpios, 
frescos, enteros y sanos.

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

Sanidad

-  Daños entomológicos: Se 
permiten daños superficiales que 
no comprometan la pulpa.

-  Daños fitopatológlcos: 0 %

Para el caso de tos daños 
fitopatológlcos, las podriciones 
notoriamente marcadas determinan 
Ja eliminación del fruto. N TP 011 114-201R HfSRTAI I7A S

Madurez Zapallo macre. Requisitos.

Dureza de cáscara

Los frntos deben presentar te 
suficiente dureza de cáscara que 
asegure que el manejo post-cosecha 
no deteriorará su calidad física. La 
dureza se debe evaluar de acuerdo a 
ia resistencia que presente al ser 
penetrada con la uña; teniéndose 
que a mayor dureza, mayor debe ser 
su categorización.

2* Edición

El zapallo macre categoría primera 
debe tener una dureza de cáscara de 
grado alta.

Color do cáscara

Desde verde oscuro, verde plomizo, 
verde claro hasta crema. Con 
aspecto tustroso, liso o con 
hendiduras longitudinales.
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■ m m m m is m á m m m m m ig m S ff lP lllP iilA

CALIDAD

Textura de pulpa

Lee frutos deber, presentar la textora 
de pulpa lo suficientemente firme que 
asegure que el manejo post-cosecha 
no debe deteriorar su calidad física. 
Este parámetro sa debe evaluar de 
acuerdo a la resistencia que la pulpa 
oponga al tacto.

El zapallo macre categoría primera 
debe tener una textora de pulpa de 
grado firme.

NTP 011.114:2015 
HORTALIZAS, Zapallo macre. 
Requisitos.
V  Edición

Color de pulpa
El zapallo macre categoría primera 
debe tener color de pulpa amarillo 
fuerte.

Tamaño Peso mínimo 25 kg

Tolerancia dp Dp%t?t(j$

Magulladuras y 
rajaduras

Se permiten daños superficiales que 
no comprometan la pulpa o muestren 
daños de pudrición.

Cortes 0 %

Tolerancia acumulativa No comprometa el estado de la 
pulpa. Sin podriciones.

INOCUIDAD

Cumplir con lo establecido por 
el Servicio Nacional de Sanidad 
Agraria -  SENASA. autoridad 
nacional competente1.

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

Precisión 1: Ninguna.

Z2  Envasa
El alimento podrá ser no envasado, pero su manipulación debe tener en consideración lo 
establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE 
LOS ALIMENTOS y otros textos pertinentes del Codex, asi como la reglamentación nacional 
vigente, según Indica el numeral 10.1 d é la  N TP 011,114:2015,

El alimento se transporta a granel y se comercia lira de acuerdo al peso de cada unidad. 
Los zapallos también deben ser acondicionados de tal manera que estén protegidos de 
dallos mecánicos y adecuadamente ventilados, según los numerales 8.1 y 8.2 de la 
NTP 011.114:2015.

Precisión 2: La entidad deberá indicar en las bases el peso neto del producto por envase, en el 
caso de que se encuentre envasado. Además, podrá indicar las características del envase, tales 
como; material y tipo de cenado, siempre que se haya verificado que estas características 
aseguren la pluralidad de postores.

2,3 Em balaje
Se podrá usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de afimentos envasados. Et 
diseño y materiales de embalaje deben ser Inocuos y aptos para uso alimentarlo, ofrecer una 
protección adecuada de los productos para reducir al mínimo la contaminación, evitar daños y 
permitir un etiquetado correcto, según lo indicado en ei numeral 13.2.9 de la norma Codex

'  S egfm  amallo 10 <M RsglamMo <sei D ees» UsoWsBxo W 1062. Ley de Inocuidad de los Aumentas, aprobado medíante 
Deere» Supremo W  034-2009-AG.
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CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS AUMENTOS.

Precisión 3: SI la entidad requiere que el producto sea embalado, deberá indicar en las bases 
las unidades de envases por embalaje requeridas. Además, podrá indicar las características del 
embalaje, teles como; materia! y  tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas 
características aseguren la pluralidad de postores.

ZA Rotulado
Refiérase ai numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisión 4; Ninguna.

2.5 Etiquetado
to s alimentos agropecuarios primarios deben estar adecuadamente identificados para facilitar su 
rastreabilldad mediante etiquetado, documentación o Información pertinente según lo señalado 
en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroallmentarla, aprobado mediante Decreto 
Supremo N“ 004-2011-AG y sus modificatorias.

En caso de estar envasados, la etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo 
indicado en articuio 27 del Reglamento de Inocuidad Agroaliinentaria, aprobado mediante 
Decreto Supremo Na 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma 
español:

-  nombre det alimento;
-  nombre de la variedad, cultivar o Upo comercial;
-  contenido neto;
-  país de origen o lugar de procedencia:
-  nombre y dirección del titular da la autorización sanitaria;
-  nombre y dirección del Importador, de corresponder;
-  Autorización Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos 

Agropecuarios;
-  tdenUficadón dei lote;
-  fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
-  instrucciones para el uso y conservación.

Precisión 5; La entidad deberá indicar en las bases otra información que considere deba estar 
etiquetada. La información adicional qua se solicite no puede modificar tas características del 
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Roba Técnica.

2.6 inserto
No apiíca.

Precisión 6; No aplica.
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FICHA TÉCNICA  
APROBADA

1 ■ CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN COMÚN _________ _________________________
Denominación del bien : NARANJA W ASHINGTON NAVEL CATEGORIA I 
Denominación técnica : NARANJA DEL GRUPO NAVEL CATEGORIA I 
Unidad da medida : K ILO G RAM O
Descripción general : Frutos de las variedades o cultivares procedentes de la especie Citms 

sinensis (L .) Osbeck.

2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN COMÚN

2.1 Del bien
B  alimento debe haber sido cuidadosamente recolectado 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 manipulación asi como 
llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, según Indica el numeral 4.1 .4  de la 
NTP 011.023:2024.

El alimento debe presenta* las siguientes características:

« w w ^ re R J s flC A fS K C fftÉ É P S Ilt REFERENCIA

CALIDAD

Apariencia

-  Enteras.
-  Sanas, se excluyen los productos 

atacados por ia podredumbre, u otras 
alteraciones que los hagan impropias 
para el consumo.

-  Prácticamente exentas de magulladuras 
y/o amplias cicatrizaciones por cortes 
en ia cáscara,

-  Prácticamente exentes de plagas.
-  Exentas de dates causados por plagas 

y enfermedades que afecten la pulpa.
-  Exentes de daños considerables y/o 

alteraciones externas causadas por 
ataque de plagas.

-  Prácticamente exentas de daños 
causados por quemaduras de sol, 
heladas ylo bajas temperaturas.

-  Limpias, prácticamente exentas de 
materias extrañas visibles.

-  Exentes de humedad externa anormal, 
satvo la condensación consiguiente a 
su remoción de una cámara frigorífica.

-  Exentes de olores y/o sabores extraños.
-  Exentas de toda señal de desecación o 

deshldrataoón.

NTP 011,023:2024
CITRICOS. Cítricos 
dulces. Requisitos. 3® 
Edición

Tolerancia raspéelo a la 
apariencia

Se admite una tolerancia total del 10 %, en 
número o  en peso, de cítricos que no 
cumplan con tos requisitos de esta 
categoría pero que se ajusten a los de la 
cateogoría II. Dentro de este porcentaje, no 
más de 2 % {la quinta parte) podrá ser de 
categoría inferior.
Se admite hasta 2  % de frota con podrición.
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CARACTERÍSTICA ESPECJPfCAOÓN

Color

Bien coloreadas: el color típico de la 
variedad predomina sobre ei coior verde, el 
cual en conjunto no puede exceder el 10 % 
del área superficial.

No está permitido el uso de sustancias 
químicas colorantes aplicadas sobre la 
superficie de la fruta.

NTP 011.023:2024 
CÍTRICOS. Cítricos 
dulces. Requisitos. 3a 
Edición

Contenido de jugo f<m
nsSaeidn a? peso iotas del fruto) Mínimo 33%

Tolerancia respecto a 
granulación

Se aceptará hasta un 5 % de fruta 
granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al 
hacer el corte en el diámetro ecuatorial, se 
observa esta condición (granulación) en un 
área cuyo diámetro es mayor al 
40 % de! diámetro ecuatorial de la frute.

Madurez

•Brtx Mínimo 8,0 *Brlx

Acidez
Mínimo 0,5 % 
Máximo 1,7 %

Indice de madurez 
fBdx/Adí!®!) Mínimo 6,5

Tolerancia respecto al 
grado de madurez

No más del 10 % debe estar fuera del 
requerimiento mínimo.

Categoría

Las frutas deben ser de buena calidad y ser 
de consistencia firma.

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

Podrán perm itirle, sin embargo, tos 
siguientes defectos leves, siempre y 
cuanrto no afecten de forma Importante el 
aspecto general del producto, su calidad, 
estado de conservación y presentación en 
el envase:
-  Defectos leves de forma.
-  Defectos leves de la piel producidos 

durante la formación y desarrollo del 
fruto, como los causados por Botritys, 
Incrustaciones plateadas (causadas por 
Thrlps), creaslng y quemaduras. Asi 
como tos daños provocados por écaros 
y queresas, por la presencia de 
fumaglna y otros agentes,

-  Defectos leves ya sanados de origen 
mecánico, tales como los daños 
producidos por granizo, rozaduras 
(rameado, russet), daños ocasionados 
por la manipulación, entre otros,

-  Defectos leves en la cáscara causados 
por aplicaciones follares.

En ningún caso los defectos deban afectar 
la pulpa del fruto.
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¿Ejército del Perú -  Unidad O p e ra tiv a  0802
Subasta Inversa Electrónica N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

m m n m im m ñ

Tolerancias de Defectos
/daños

Defectos leves

NTP 011.023:2024 
CITRICOS. Cítricos 
dulces. Requisitos. 3* 
Edición

-  Acares Si afecta el color del fruto, el área 
acumulada no debe exceder de 100 rom*.

-  Boíritys y Tbrips Resta en algo la apariencia del fruto. En 
conjunto < 1 0 0  mm".

-  Fumaglna En conjunto menos de 25 mm*.

-  Queresas
En 10 frutos tomados al azar no más de 10 
queresas. Y  no debe haber más de 
5 queresas en un fruto.

-  Cicatrices, rozaduras 
(rameado, russet) y 
manchas

El área acumulada no debe exceder de: 
Claras: < 100 mm*
Oscuras: < 50 mm*

-  Qteocelosls Que en forma individual o agregada no 
supere 100 mm*.

-  Quemadura de sol -

-  Bufado Apenas perceptible al tacto.

-  Creasfng
Debilita la cáscara o se extiende hasta 
un 10%  de la superficie del fruto, sin 
alteraciones de color dentro del creaslng.

Tamaño
Calibres según el 
diámetro (ecuatorial)

Calibre
Diám etro en mm

Mínim o Máxim o

Cal 11 58 61

C an o 60 63

Cal 9 62 65

Cal 8 

Cal 7

J

9
| 

8 í m
71

Cal 6 70 74

Cal 5 73 78

Cal 4 77 82

Cal 3 81 86

Cal 2 84 90

C a li 87 A  más

Tolerancia respecto al 
tamaño

Se admitirá para la categoría, y para 
cualquier modo de presentación, un 10 % 
en número o en peso de cítricos que se 
ajusten al calibre inmediatamente Inferior o 
superior a l mencionado en el envase o en 
los documentos de transporte.
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Ejército del Perú -  Unidad Operativa 0802
Subasta Inversa Electrónica N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN

Homogeneidad y 
presentación

El contenido de cada envase deba 
ser homogéneo y  estar constituido 
únicamente por cítricos del mismo origen, 
variedad, categoría, calibre y que 
presenten un mismo grado de madurez. La 
parta visible del contenido de! envasa o lote 
debe ser representativa del conjunto. 
Además, para la categoría 1 se exige la 
homogeneidad de coloración.

Los cítricos podrán presentarse alineados 
en capas regulares de acuerdo con ¡as 
escalas de calibrado, tanto en envase 
cerrado como en abierto. Cuando la fruta 
se clasifique y envase según el diámetro de 
los frutos, debe ser necesario que la 
diferencia máxima de diámetro entre ellos 
corresponda a tres calibres sucesivos de la 
escala de calibrado.

NTP 011.023:2024 
CITRICOS, Cítricos 
dulces. Requisitos. 3* 
Edición

INOCUIDAD
Cumplir con io establecido por el Servido 
Nacional de Sanidad Agraria -  SENASA, 
autoridad nacional competente1.

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

Precisión 1: la  entidad deberá precisar en las bases el calibre de la naranja Washington Navel 
categoría I requerida» de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica: por ejemplo: 
Naranja Washington Navel categoría I. calibre Cal 5.

2.2 Envase
El alimento debe envasarse tomando en consideración lo establecido en la norma Codex 
CXC 44-1995 (2004) CÓDIGO DE PRÁCTICAS PARA EL ENVASADO Y  TRANSPORTE DE 
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, según indica el numera! 8.3 de la NTP 011.023:2024.

Los materiales y/o papeles utilizados en el Interior de! envase deben ser nuevos, estar limpios y 
ser de un material que no pueda causar alteraciones internas ni extemas a  ia fruta. Se permite el 
uso de materiales y, en particular papeles o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre 
que la impresión o el etiquetado se hagan con tintas o gomas de grado alimentario. Cuando los 
frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser nuevo. Inodoro y debe estar seco. Los 
envases deben estar exentos de materias extrañas, según indica e l numeral 9.3 de la 
NTP 011.023:2024.

Precisión 2: La entidad deberá indicar en las bases el peso neto de! producto por envase. 
Además, podrá indicar las características del envase, tales como: material y  tipo de cerrado, 
siempre que se haya verificado que astas características aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Em balaje
Se podrá usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El 
diseño y materiales de embalaje deben ser inocuo» y aptos para uso alimentario, ofrecer una 
protección adecuada de los productos para reducir al mínimo la contaminación, evitar daños y 
permitir un etiquetado correcto, según lo indicado en el numeral 13.2.9 de ia norma Codex 
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS AUMENTOS.

Precisión 3: Si ia entidad requiere que el producto sea embalado, deberá indicar en las bases 
las unidades de envases por embalaje requeridas. Además, podrá indicar las características del 
em balaje, tales como: material y tipa de cerrado, siempre que se haya verificado que estas

* Según artículo 10 <W Restowttio ¡M  Decreto UgMaSvo 1062. Ley de tnocuM*! de les AUmmka, a«xebado r o e ® »
Daemlo Suprema N* OS4-20O8-AG
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características aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisión 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases de! alimento debe cumplir can lo indicado en el artículo 27 
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentarla. aprobado mediante Decreto Supremo 
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, además de las disposiciones establecidas en el 
numeral 9  de la NTP 011.023:2024. Debe Indicar lo siguiente en Idioma español:

-  nombre del alimento (especie) y la variedad;
-  características comerciales (categoría, calibre y Safamiento poscosacha);
-  contenido neto;
-  país de origen o lugar de procedencia:
-  nombre y dirección del titular de la autorización sanitaria;
-  nombre y dirección del importador, de corresponder:
-  Autorización Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos 

Agropecuarios;
-  identificación del lote;
-  (echa de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
-  instrucciones para el uso y conservación.

Precisión 5: La entidad deberá Indicar en las bases otra información que considere deba estar 
etiquetada. La información adicional que se solicite no puede modificar las características del 
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisión 6; No aplica.
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FICHA TÉCNICA 
APROBADA

1. CARACTERÍSTICAS G ENERALES DEL BIEN COMÚN
Denominación del bien : PLÁTANO DE SEDA  CATEGORÍA I 
Denominación técnica : PLÁTANO GROS M ICHEL AAA (BANANO) CATEGORÍA I 

: UN IDAD
: El plátano es la fruta obtenida de la especie M usa Spp (AAA). de la 

familia Musacea, en estado verde, que habrá de suministrarse fresco ai

Unidad de medida 
Descripción general

consumidor, después de su acondicionamiento y envasado. 

2. CARACTERÍSTICAS ESPEC ÍFICAS DEL BIEN COMÚN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes características:

CARACTERÍSTICA Í I P § S » e * f Í Í *

CALIDAD

Requisitos mininos

-  Estar enteros (tomando el dedo asmo 
referencia).

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

-  Ester limpios y prácticamente exentos 
de cualquier materia extraña visible.

-  Ester prácticamente exentos de 
plagas que afecten al aspecto general 
del producto.

-  Ester prácticamente exentos de daños 
causados por plagas.

-  Ester exentos de humedad extema 
anorma!, salvo la condensación 
consiguiente a su remoción de una 
cámara frigorífica y los plátanos 
envasados en atmósfera modificada.

-  Ester exentos de cualquier olor y/o 
sabor extraño.

-  Ser de consistencia firme.
-  Ester exentos de daños causados por 

bajas temperaturas.
-  Estar prácticamente exentos de 

magulladuras.
-  Ester exentos de malformaciones o 

curvaturas anormales de los dedos.
~ Ester sin pistilos.
-  Tener el pedúnculo intacto, sin estar 

doblados ni dañados por hongos o 
desecados.

Las manos y los racimos o gajos deben
incluir lo siguiente:

-  Una porción suficiente de cuello de 
color normal, sano y exento de 
contaminación por hongos; y

-  un cuello de corte limpio, no 
achaflanado o rasgado, y sin 
fragmentos de pedúnculo.

NTP-CODEX CXS 205:2019 
NORMA PARA EL BANANO 
(PLATANO). 1* Edición
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Ejército del Perú -  Unidad Operativa 0802
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CARACTERÍSTICA f» £ 8 £ N Q A

CALIDAD

Madurez fisiológica De conformidad con las características 
peculiares de la variedad.

Calibre Longitud mínima: 14,0 cm 
Grosor mínimo: 2,7 cm

Tolerancia de calibre

El 10 %, en número o en peso, de los 
plátanos que no satisfagan los requisitos 
relativos al calibre, pero que entren en la 
categoría inmediatamente superior o 
Inferior al calibre.

Categoría

Los plátanos de esta categoría deben ser 
de buena calidad y característicos de la 
variedad. Podrán permitirse, sin embargo, 
ios siguientes defectos leves, siempre 
y cuando no afecten ai aspecto general 
del producto, su calidad, estado de 
conservación y presentación en el 
envase:
-  Defectos leves de forma y color, y
-  defectos leves de la cáscara debido 

a rozaduras y otros defectos 
superficiales que no superen 2 cm! de 
la superficie total.

NTP-CODEX CXS 2052019  
NORMA PARA EL BANANO 
(PLÁTANO). 1* Edición

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

Tolerancias de calidad

El 10 %, en número o en peso, de los 
plátanos que no satisfagan los requisitos 
de esta categoría, pero satisfagan ios de 
la categoría II o, excepciónalmente, que 
no superen las tolerancias establecidas 
para esta última.

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser 
homogéneo y estar constituido 
únicamente por plátanos del mismo 
origen, variedad y calidad. La parte visible 
del contenido del envase debe ser 
representativa de lodo el contenido.

INOCUIDAD
Cumplir con lo establecido por el Servido 
Nacional de Sanidad Agraria -  SENASA, 
autoridad nacional competente1.

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

Precisión 1: La antidad deberá precisar en las bases si desea que tos plátanos sean entregados 
en manos, racimos o gajos, o por unidad (dedos).

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideración lo establecido en fas normas Codex 
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, 
CXC 44-1995 (2004) CÓDIGO DE PRÁCTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE 
FRUTAS Y  HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CÓDIGO DE PRÁCTICAS DE 
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y  HORTALIZAS FRESCAS. Además, deben ser envasados de tal

’ Según artfailo 10 del Reglamento del Decreto Legstath» N* 106Z U y  de Inocuidad de tos Alimentos, aprobado mediante 
Decrete Supremo W  034^00»A G .
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manera que el producto quede debidamente protegido según Indica el numeral 5.2 de la 
NTP-CODEX C XS 205:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de 
calidad tal que evite cualquier daño extemo o interno al producto. Se permite el uso de 
materiales, en particular papel o sellos y adhesivos con Indicaciones comerciales, siempre y 
cuando estén Impresos o etiquetados con tinta o pegamento no tóxico, según indica el 
numeral 5.2 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los envases deben satisfacer las características de calidad, higiene, ventilación y resistencia 
necesarias para asegurar la manipulación, el transporte y la conservación apropiados de los 
plátanos. Los envases deben estar exentos de cualquier materia y olor extraños, según indica el 
numeral 5.2.1 de la NTP-CODEX C XS 205:2019.

P re c is ió n  2 : La entidad deberá indicar en las bases el peso neto del producto por envase. 
Además, podrá indicar las características del envase, tales como: material y tipo de cerrado, 
siempre que se haya verificado que estas características aseguren la pluralidad de postores.

2.3 E m balaje
Se  podrá usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El 
diseño y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una 
protección adecuada de los productos para reducir al mínimo la contaminación, evitar daños y 
permitir un etiquetado correcto, según lo indicado en el numeral 13.2 9 de la norma Codex 
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

P re c is ió n  3 : Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberá indicar en las bases 
las unidades de envases por embalaje requeridas. Además, podrá indicar las características del 
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas 
características aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

P re c is ió n  4 : Ninguna.

2.5 E tiq u e ta d o
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo Indicado en el articulo 27 
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo 
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, además de las disposiciones establecidas en el 
numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 205:2019. Debe Indicar lo siguiente en Idioma español:

-  nombre del alimento;
-  nombre de la variedad o tipo comercial (facultativo);
-  categoría;
-  contenido neto;
-  país de origen o lugar de procedencia;
-  nombre y dirección del titular de la autorización sanitaria;
-  nombre y dirección del importador, de corresponder,
-  Autorización Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos 

Agropecuarios;
-  Identificación del lote;
-  fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de:
-  Instrucciones para el uso y conservación.

P re c is ió n  5 : La entidad deberá indicar en las bases otra información que considere deba estar 
etiquetada. La información adicional que se solicite no puede modificar las características del 
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6  Inserto
No aplica.

P re c is ió n  6: No aplica.
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FICHA TÉCNICA  
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMÚN____________________________
Denominación del bien : MANDARINA SATSUMA CATEGORÍA I
Denominación técnica : MANDARINA SATSUMA CATEGORIA I 
Unidad de medida : K ILO G RAM O
Descripción general : La mandarina Satsuma es un fruto cítrico, de la familia Rutacaae, 

género Citrus, de nombre científico Citrus unshiu Marcovitch.

2, CARACTERISTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN COMÚN___________________________
2.1 Del bien

El alimento debe haber sido cuidadosamente recolectado 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 !a manipulación asi como 
Bagar en condiciones satisfactorias ai lugar da destino, según indica el numeral 4.1.4 de ia 
NTP 011.023:2024.

El alimento debe presentar las siguientes características:

Í * « S Í e ¡ t e f « M ESPECIFICACIÓN m r a m

CALIDAD

Apariencia

-  Enteras.
-  Sanas, se excluyen los productos 

atacados por la podredumbre, u otras 
alteraciones que los hagan impropias 
para el consumo.

-  Prácticamente exentas de magulladuras 
y/o amplias cicatrizaciones por cortes 
en la cáscara.

-  Prácticamente exentas de plagas.
~ Exentas de daños causados por plagas 

y enfermedades que afecten la pulpa.
-  Exentas de daños considerables y/o 

alteraciones externas causadas por 
ataque de plagas.

-  Prácticamente exentas de daños 
causados por quemaduras de sol, 
heladas y/o bajas temperaturas.

-  Limpias, prácticamente exentas de 
materias extrañas visibles.

-  Exentas de humedad extema anormal, 
salvo la condensación consiguiente a 
su remoción de una cámara frigorífica.

-  Exentas de olores y/o sabores extraños.
-  Exentas da toda señal de desecación o 

deshidratadón.

NTP 011.023:2024 
CÍTRICOS. Cítricos 
dulces. Requisitos. 3* 
Edición

Tolerancia respecto a ¡a 
apariencia

Se admite una tolerancia total del 10 %. en 
número o en peso, de cítricos que no 
cumplan con los requisitos de esta 
categoría pero que se ajusten a los de la 
cateogoría II. Dentro de este porcentaje, no 
más de 2 % (te quinta parte) podrá ser de 
categoría inferior.
Se admite hasta 2 % de fruta con podrición.
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CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN m w e m k

Coloración

Bien coloreadas: ei color tipleo de ia 
variedad predomina sobre ei color verde, el 
cual en conjunto no puede exceder el 10 %  
dei área superficial.

No está permitido eJ uso de sustancias 
químicas colorantes aplicadas sobre ia 
superficie de la fruta.

NTP 011.023:2024
CÍTRICOS. Cítricos 
dulces. Requisitos. 3* 
Edición

Contenido de jugo (con 
re¡ad6n al paso total del (tuto) Mínimo 35%

Tolerancia respecto a 
granulación

Se aceptará hasta un. 5 %  de fruta 
granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al 
hacer el corte en e l diámetro ecuatorial, se 
observa esta condición (granulación) en un 
área cuyo diámetro es mayor al 
40 %  de! diámetro ecuatorial de la fruta.

Madurez

♦Srix Mínimo 7 ,5 ‘ Brix

Acidez
Mínimo 0,5 % 
Máximo 1,5 %

índice de madurez 
CBrinfMO**) Mínimo 6,5

Tolerancia respecto al 
grado de madurez

No más del 10%  debe estar fuera del 
requerimiento mínimo.

Categoría

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

Deben presentar las características de la 
variedad a le que pertenezcan y estar bien 
coloreadas.

Podrán permitirse, sin embargo, los 
siguientes defectos leves, siempre y 
cuando no afecten de forma importante ei 
aspecto general dei producto, su calidad, 
estado de conservación y presentación en 
el envase:
-  Defectos leves de forma.
-  Defectos laves de la piel producidos 

durante la formación /'desarro llo  del 
fruto, como tos causados por Botritys, 
Incrustaciones plateadas (causadas por 
Thrips), creasing y quemaduras. Así 
como ios daños provocados por ácaros 
y queresas, por la presencia de 
fumagina y otros agentes.
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ESPECIFICACIÓN w t » »

Categoría

-  Defectos leves ya sanados de origen 
mecánico, tales como los daños 
producidos por granizo, rozaduras 
(rameado, russet), daños ocasionados 
porta manipulación, entre otros.

-  Defectos leves en la cáscara causados 
por aplicaciones foliares.

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

Tolerancias de Defectos 
/daños Defectos levos

-  Ácaros SI afecta el color del fruto, el área 
acumulada no debe exceder de 100 mm2.

-  BotritysyThrips Resfe en algo la apariencia del fruto. En 
conjunto « 1 0 0  mm2.

-  Fumagfna En conjunto menos de 25 mm’ .

-  Queresas
En 10 frutos tomados af azar no más de 10 
queresas. V  no debe haber más de 5 
queresas en un fruto.

-  Cicatrices, rozaduras 
(rameado, russet) y 
manchas

El área acumulada no debe exceder de: 
Claras: < 100 mm*
Oscuras: < 50 mm*

NTP 011.023:2024
CITRICOS. Cítricos 
dulces. Requisaos. 3* 
Edición

-  üleooelosis Que en forma 
supere 100 mm*

O 3» O

-  Quemadura de sol -

-  Bufado Apenas perceptible ai tacto.

-  Crossing
Debilita la cáscara o se extiende hasta 
un 10%  de la superficie del fruto, sin 
alteraciones de color dentro del craasing.

Calibre
Diám etro en mm

Mfnim o Máxim o

Cal 5 45 50

C aló SO 54

Tamaño Cat 3 54 58
Calibres según el 
diámetro (ecuatorial) Cal 2 58 63

Cal 1 63 68

Cal 1X 68 73

Cal 1XX (2X) 73 78

Cal 1XXX (3X) 78 A  más

Tolerancia respecto al 
tamaño

Se admitirá para la categoría, y para 
cualquier modo de presentación, un 10 %  
en número o en peso de cítricos que se 
ajusten al calibre Inmediatamente inferior o 
superior el mencionado en el envase o en 
los documentos de transporte.
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iS ftS taM B A fiíO N W W W

Homogeneidad y 
presentación

El contenido de cada envase debe 
ser homogéneo y estar constituido 
únicamente por cítricos del mismo origen, 
variedad, categoría, calibre y que 
presenten un mismo grado de madurez. La 
parte visible del contenido del envase o tote 
debe ser representativa del conjunto. 
Además, para la categoría I se exige la 
homogeneidad de coloración.

Los cítricos podrán presentarse alineados 
en capas regulares de acuerdo con las 
escalas de calibrado, tanto en envase 
cerrado como en abierto. Cuando ¡a fruta 
se clasifique y envase según el diámetro de 
tos frutos, debe ser necesario que la 
diferencia máxima de diámetro entre ellos 
corresponda a fres calibres sucesivos de la 
escala de calibrado.

NTP 011.023:2024 
CITRICOS. Cítricos 
dulces. Requisitos. 3® 
Edición

INOCUIDAD
Cumplir con lo establecido por e l Servicio 
Nactonal de Sanidad Agraria -  SENASA. 
autoridad nacional competente*.

Reglamento de inocuidad 
Agroallroentaria, 
aprobado mediante 
Decreto Supremo N® 004- 
2011-AG, y  sus 
modificatorias.

Precisión 1: La entidad deberá precisar en las bases et calibre de la mandarina Satsuma 
categoría I requerida, de acuerdo a lo establecido en ta presente Ficha Técnica; por ejemplo: 
Mandarina Satsuma categoría 1, calibre Cal 5.

2.2 Envase
B  alimento debe envasarse tomando en consideración lo establecido en la norma Codex 
CXC 44-1995 (2004) CÓDIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y  TRANSPORTE DE 
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, según índica el numeral 8.3 da la NTP 011.023:2024.

Los materiales y/o papeles utilizados en el Interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y 
ser de un material que no pueda causar alteraciones internas ni externas a ta fruta. Se permite el 
uso de materiales y, en particular, papeles o  sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre 
que la impresión o el etiquetado se hagan corr tintas o gomas de grado alimentario. Cuando tos 
frutas se presenten envueltos en papel, éste debe ser nuevo, inodoro y debe estar seco. Los 
envases deben estar exentos de materias extrañas, según Indica et numeral 8.3 de la NTP  
011.023:2024.

Precisión 2: La entidad deberá Indicar en las bases el peso neto del producto por envase. 
Además, podrá indicar las características del envase, tales como: material y tipo de cenado, 
siempre que se haya verificado que estas características aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Em balaje
Se podrá usa* embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El 
diseño y materiales de embalaje deben ser Inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una 
protección adecuada de los productos para reducir al mínimo la contaminación, evitar daños y 
permitir un etiquetado correcto, según lo Indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex 
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE-HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

* Según articulo 10 rtet Reglamento del Descero Legislativo N* 1062, Ley de inoa*J»i da lea Alimente®, aprobado medente 
Decrete Supremo N“ 03M0ÍXW G.

Versión OS Página 4 de 5

V



Ejército del Perú -  Unidad Operativa 0802
Subasta Inversa Electrónica N° 0002-2024 EP/UO 0802-1 -

Precisión 3: SI la entidad requiere que el producto sea embalado, deberá indicar en las bases 
las unidades de envases por embalaje requeridas. Además, podrá indicar fas características del 
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas 
características aseguran la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2,5 de la presente Ficha Técnica.

Precisión 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo Indicado en ei articulo 27 
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo 
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, además de las disposiciones establecidas en el 
numeral 9  de la NTP 011.023:2024. Debe Indicar lo siguiente en idioma español:

-  nombre del alimento (especie) y  la variedad;
-  características comerciales (categoría, calibre y tratamiento poscosecha);
-  contenido neto;
-  país de origen o lugar de procedencia;
-  nombre y dirección del titular de la autorización sanitaria;
-  nombre y dirección del Importador, de corresponder;
-  Autorización Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos 

Agropecuarios;
-  Identificación del tote;
-  fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
-  instrucciones para el uso y conservación.

Precisión 5: La entidad deberá indicar en las bases otra información que considere deba estar 
etiquetada. La información adicional que se solicite no puede modificar las características del 
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisión 6: No aplica.
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FICHA TÉCNICA  
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMÚN_____________________________________
Denominación del bien : AJO CATEGORÍA PRIMERA  
Denominación técnica : AJO CATEGORÍA PRIMERA  
Unidad de medida ; K ILO G RAM O
Descripción general : El ajo es el bulbo o cabeza conformado por dientes, perteneciente al 

género y especie Allium sativum 1. de la familia Amaryllidaceae,

2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN COMÚN
2.1 Del bien

El alimento deba presentar las siguientes características:

C A R A fiH iS ta flS A

CALIDAD

Requisitos generales

-  Estar enteros, compactos y bien 
formados,

-  Ser de consistencia firme.
-  Estar exentos da podriciones o 

daños físicos (heridas y rajaduras) 
que afecten la calidad del 
producto,

-  Estar exentos de cualquier materia 
extraña (tierra, piedra, arena u otro 
material extraño objetable).

-  Estar exentos de plagas (hongos, 
insectos, ácoros, nematodos, entre 
otros) que afecten ¡a calidad del 
producto.

-  Estar exentos de humedad 
extema, salvo la condensación 
consiguiente a su remoción de una 
cámara frigorífica.

-  Estar exente» de cualquier olor, 
color o sabor no característicos de!
producto.

-  Los lotes de ajo deben estar 
conformados por bulbos de la 
forma típica de la variedad, 
compactos y constituidos por 
dientes ovoideos, carnosos.

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

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

NTP 011.101:2015 (revisada 
el 2021) HORTALIZAS. A ja  
Requisitos. 2* Edición

Catenaria, sanidad v asoeclo

Defectos menores' 
(cortes, cicatrices, 
manchas, mechonea 
radiculares, dientes 
fallantes, comedoras o 
perforaciones)
* Que n® « te ta rla  parta 

comesStila,

Máximo 9 %  (en masa de! producto 
por unidad de envase)
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CARACTERISTICA E S P E C I F I C A C I Ó N  R E F E R E N C I A

CALIDAD

Defectos mayores* 
(mohos superficiales 
que no afecten a ia 
parte comestible, 
bulbos brotados y 
bulbos abiertos)
* Qu« no «fetíen t# parto 
comwttfc

Máximo 1 % (en masa del producto 
por unidad de envase}

NTP 011.101:2015 (revisada 
el 2021) HORTALIZAS. Ajo. 
Requisitos. 2* Edición

Podrición 0 %

Calibro 30 g -  200 g

Forma y  color Característicos de ia variedad

INOCUIDAD

Cumplir con lo establecido por 
el Servicio Nacional de Sanidad 
Agraria -  SENASA, autoridad nacional 
competente1.

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

Precisión 1; Ninguna,

2,2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideración lo establecido en las normas Codex 
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES OE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, 
CXC 63-2003 (2017) CÓDIGO DE PRÁCTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y 
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CÓDIGO DE PRÁCTICAS PARA EL 
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el 
producto quede debidamente protegido.

Los bulbos de ajo deben ser envasados en sacos, bolsas u otros envases de grado alimentado, 
para al expendio at por menor en mallas, cajas, u otros envases de tamaño y peso variables; los 
envases deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones de! 
producto, que reúnan las condiciones de higiene, limpieza y resistencia a la humedad, 
manipulación y transporto, de modo que garantice la conservación del producto, según indica el 
numeral 10 de 1a NTP 011.101:2015 (revisada el 2021).

Precisión 2: La entidad deberá indicar en las bases el peso neto del producto por envase. 
Además, podrá indicar tes características del envase, tales como: material y  tipo de cerrado, 
siempre que se haya verificado que estas características aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Em balaje
Se podrá usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El 
diseño y materiales de embalaje deben ser Inocuos y aptos para uso alimentarlo, ofrecer una 
protección adecuada de los productos para reducir al mínimo la contaminación, evitar daños y 
permitir un etiquetado correcto, según Io Indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex 
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisión 3: Si la entidad requiere que ei producto sea embalado, deberá indicar en tas basas 
las unidades de envases por em balaje requeridas. Además, podrá indicar las características det 
em balaje, tales como: material y Upo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas 
características aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Térmica.

' Sngan « to te  10 del Reglamento del Decreto Legista#» N6 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante 
Decreto Supremo N* 034-2008-AG.
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Precisión 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de ios envases del alimento debe cumplir con lo indicado en ei articulo 27 
del Reglamento de inocuidad Agroallmentaria, aprobado mediante Decreto Supremo 
N* 004-2011-AG y sus modificatorias, además de las disposiciones establecidas en ei 
numeral 9 de la NTP 011.1012015 (revisada el 2021). Debe Indicar lo siguiente en idioma 
español:

-  nombre y variedad del alimento;
-  categoría;
-  contenido neto;
-  país de origen o lugar de procedencia;
-  nombre y dirección del titular de la autorización sanitaria;
-  nombre y dirección del importador, da corresponder;
-  Autorización Sanitaria de Establecimiento ,.de Procesamiento Primario de Alimentos 

Agropecuarios:
-  Identificación del tote;
-  fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
-  instrucciones para el uso y conservación.

Precisión 5; La entidad deberá indicar en les bases otra información que considere deba estar 
etiquetada. La infam ación adicional que se soltóte no puede modificar las características del 
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Térmica.

2.6 inserto
No aplica.

Precisión 6: No aplica.
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FICHA TÉCNICA  
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN _________________________________________

Denominación del bien : CABALLA EVISCERADA CON CABEZA REFRIGERADA -  CALIDAD A 
Denominación técnica : PESCADO CABALLA FRESCO EVISCERADO CON CABEZA -  

CALIDAD A
Unidad da medida : K ILO G RAM O
Descripción general : Es el pescado da la espade Scomber sp„ sanitariamente apto para 

consumo humano que no ha recibido ningún tratamiento de 
conservación fuera del enfriamiento, al cual se le ha e x te to  las 
visceras, con o sin atetas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL B IE N __________________________________________
2.1 Del bien

La caballa eviscerada con cabeza refrigerada -  calidad A  debe presentar las condiciones de 
frescura de acuerdo con la especie; asimismo, debe ser limpia y fresca, sin ninguna dase de 
magulladuras, desgarramientos o coloraciones anormales, debe tener el olor característico de la 
especie y debe estar libre de olores anormales, tal como se indica en los numerales 5.2.1 y 5.2.2 
de la NTP 041.001:2019. La caballa eviscerada con cabeza refrigerada -  calidad A debe estar 
completamente libre de restos de visceras, limpia y los músculos abdominales y dorsales deben 
ser firmes y no deben permitir el fácil desprendimiento de espinas, según se indica en el numeral
5.2.S de la NTP 041.0012019.

La caballa eviscerada con cabeza refrigerada -  calidad A debe ser preservada de manera tai que 
mantenga temperaturas menores a 4 "C de acuerdo a lo señalado en ei litera! a del numeral 11.7 
de la Sección I del Anexo tV del Reglamento Sectorial de inocuidad para las Actividades 
Pesqueras y Acuícoias, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRO DUCE Para 
regular la temperatura del pescado se rodeará cor» una cantidad adecuada y  suficiente de Meto’ 
picado, almacenándolo en bandejas poco profundas, según lo indicado en el numeral 4 ,1 2  de la 
norma NTP-CODEX CAC/RCP 52:2017 CÓDIGO DE PRÁCTICAS PARA EL PESCADO Y  LOS 
PRODUCTOS PESQUEROS. 1* Edición.

la  caballa eviscerada con cabeza refrigerada -  caildad A debe presentar las siguientes 
características;

mmmmtom*
CALIDAD

-P ie l
-  Iridiscente, tornasolado
-  Brillante
-  Color uniforme

-  Mucosidad -  Mucus transparente y 
acuoso

-O jo s
-  Convexos
-  Córnea transparente
-  Pupila negra y brillante

-  Branquias

-  Calor vivo
-  Color uniforme a rojo 

sangre
- Brillante
--M ucus ausente o trazos 

de agua limpia

Color y aspecto NTP 041.001:2019 PESCADO 
FRESCO. Requisitos. 3» Edición

1 0  Neto úfenlo  en las actividades pesqueras debe ser elaborado con agua limpia y eumpfc con la normativa vigente 
establecida per la Autoridad competente y dete ser manipulado y aírnsesnado on condiciones sanitarias que eviten $u 
rawtsminactoB, «agún lo establecido en el articulo 12 de! Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y 
Aculadas, aprobado mediante Decreto Soprano N* 020-2022-PRODUCE.

Versión 04 Página 1 de 3



Ejército del Perú -  Unidad Operativa 0802
Subasta Inversa Electrónica N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

REFERENCIA

i

i
-  Músculo

-  Azulado
-  Rojo brillante o rosado
-  Translúcido 
-U s o
-  Brilloso

Olor

-  Algas marinas
-  Aire oceánico
-  Pasto mojado
-  Ligeramente metálico 
- A  pepino o melón
-  A carne roja (sangre) 
- A  iodo

Textura del músculo

-  Músculo muy firme o 
duro, rígido

-  Elástica
-  Músculo resistente a  la 

presión del dedo
-  Músculo consistente

Tamaño mínimo (cm)
Longitud a la horquilla de 
29 cm
(tolerancia máxima 30% )

Resolución Ministerial 
N° 209-2001-PE, Aprueban 
relación de tallas mínimas de 
captura y tolerancia máxima de 
ejemplares juveniles de 
principales peces marinos e 
invertebrados, y  sus 
modificatorias.

Presencia de parásitos Ausencia

Manual Indicadoras sanitarios y
de Inocuidad para tos productos 
pesqueros y acuicotas para 
mercado nacional y de 
exportación, aprobado mediante 
Resolución de Dirección Ejecutiva 
N* 057-2016-SANtPES-DE, y su 
modificatoria.

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos 
establecidos por el 
Organismo Nacional de 
Sanidad Pesquera 
Sanlpes, autoridad 
nacional competente2.

Manual Indicadores sanitarios y 
de inocuidad para los productos 
pesqueros y acuícolas para 
mercado naciona! y  de 
exportación, aprobado mediante 
Resolución de Dirección Ejecutiva 
N» 057-2016-SANIPES-DE, y su 
modificatoria.

Precisión 1: Ninguna,

2.2 Envase y/o  em balaje
to s envases empleados deben proteger a los productos hídrobioiógicos de la deshldrataclón y la 
contaminación y ser de materiales resistentes, que no alteren ¡as características sensoriales ni 
transmitan sustancias tóxicas o nocivas, según lo Indicado en el articulo 50 del Reglamento 
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acincelas, aprobado mediante Decreto 
Supremo N« O20-2O22-PRODUCE,

2 Segta te  urtfeutes 1, 2 y 3 da ta Lay N* 30063, luy da eraadan (M  Oipinteío Nacional da Sanidad ftequera, modífteda 
mediante Decreto Legislativo N* 1402.
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Las cajas, contenedores u otros recipientes utilizados para el transporte de! pescado deben ser 
de materiales impermeables, resistentes, no corrosibles, que no transmitan olores, sabores 
extraños o sustancias tóxicas, y  tener superficies lisas fáciles de limpiar y desinfectar, Asimismo, 
ei diseño debe ser tai que permita manipular y acondicionar convenientemente los recursos y 
productos htdrobiofogicos para evitar daños físicos. De! mismo modo, deben estar diseñados de 
tai manera que, al apilarse, el peso descanse sobre los propios recipientes y no sobre ei 
pescado; asimismo debe presentar drenajes adecuados a fin de que ei agua de fusión del hielo 
no se acumula, según lo indicado en loe numerales 5.1 , 5-2, 5,3 y 5.4 de la Sección I del 
ANEXO III del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, 
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Precisión 2: La entidad deberá indicar en las bases «i envase para recibir el pescado; por ejemplo: 
jaba plástica, caja térmica, entre otros, siempre que se haya verificado que estas características 
aseguren ia pluralidad de postores.

2.3 Rotulado
Los envases de caballa eviscerada con cabeza refrigerada -  calidad A deben asegurar ia 
rastreabüldad del bien. Para ello, el sistema de rastreabiiidad de tos recursos y productos 
hidrebioióglcos debe incluir como mínimo tos registros de información respecto al nombre o 
denominación del proveedor y comprador, dirección dei proveedor, tipo y cantidad de recursos y 
productos hídrobtoiógicos comprados y vendidos, fecha de recepción y comercialización, según 
io establecido en el numeral 2.3 de ia Sección l del Anexo IV  dei Reglamento Sectorial de 
Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas. aprobado mediante Decreto Supremo 
N* 020-2022-PRODUCE.

Precisión 3: No aplica.

2.4 inserto
No a p to .

Precisión 4: No aplica.
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Ejército del Perú -  Unidad Operativa 0802
Subasta Inversa Electrónica N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

FICHA TÉCNICA  
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominación del bien : BONITO EVISCERADO CON CABEZA REFRIGERADO -  CALIDAD A  
Denominación ta lc a  : PESCADO BONITO FRESCO EVISCERADO CON CABEZA -  

CALIDAD A
Unidad de medida : K ILO G RAM O
Descripción genera! : Es el pescado de la especie Sarda chlfí&nsls, sanitariamente apto para 

consumo humano que no ha recibido ningún tratamiento de 
conservación hiera del enfriamiento, al cual se le ha extraído las 
visceras, cor* o sin aletas.

2 , CARACTERÍSTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN ________ ___________________________
Z 1  Del bien

El bongo eviscerado con cabeza refrigerado -  calidad A debe presentar las condiciones de 
frescura de acuerdo con la especie; asimismo, debe ser limpio y fresas, sin ninguna cíase de 
magulladuras, desgarramientos o coloraciones anormales, debe tener el olor característico de la 
especie y debe estar líbre de olores anormales, tal como se Indica en tos numerales 5.2.1 y 5,2.2 
de la NTP 041.001:2018. El bonito eviscerado con cabeza refrigerado -  calidad A debe estar 
completamente libre de restos de visceras, limpio y tos músculos abdominales y dorsales deben 
ser firmes y  no deben permitir el fácil desprendimiento de espinas, según se Indica en ei numeral
5.2.6 de la NTP 041,001:2018,

El bonito eviscerado con cabeza refrigerado -  calidad A  debe ser preservado de manera tal que 
mantenga temperaturas menores a 4 *C de acuerdo a lo señalado en el literal a  del numeral 11.7 
de la Sección I dei Anexo IV del Reglamento Sectorial de Inocuidad para ias Actividades 
Pesqueras y Acu ledas, aprobado medíante Decreto Supremo N° 020-2022-PROOUCE. Para 
regular la temperatura del pescado se rodeará con una cantidad adecuada y suficiente de hielo1 
picado, almacenándolo en bandejas poco profundas, según lo Indicado en el numeral 4,1 .2 de la 
norma NTP-CODEX CAC/RCP 52:2017 CÓDIGO DE PRÁCTICAS PARA EL PESCADO Y LOS 
PRODUCTOS PESQUEROS. 1* Edidón.

El bonito eviscerado con cabeza refrigerado -  calidad A debe presentar las siguientes 
características:

C M A C IH ftíS TTC A
„  j ^  i

1 gtS jnB R SM M

CALIDAD

-P ie l
-  Iridiscente, tornasolado
-  Brillante
-  Color uniforme

-  Mucoeldad ~ Mucus transparente y 
acuoso

Cotor y aspecto -O jo s
-  Convexos
-  Córnea transparente
-  Pupila negra y brillante

NTP 041.001:2019 PESCADO 
FRESCO. Requisitos. 3» Edición

-  Branquias

-C o iorvfvo
-  Color uniforme a rojo 

sangre
-  Brillante
-M u cu s  ausente o trazos 

de agua limpia

1 Et Meto udlbado en las sctlvWa*» pesqueras debe ser elaborado con agua limpia y cumplir con la normBfvs vigente 
«ttsMaeW* por te Autoridad competer*» y dehe eer manSputedd y almacenado en condiciones sanitaria* «pie «viten su 
cOfliaminaslétv, según lo establecido en et artículo 12 del Reglamento Sestoriat de Inocuidad para las Aefividajr» Pesqueras y 
Acufcotes, aprobado mediante Decreta Supremo N» 020-2022-P800UC6.

Versión 04 Página 1 de 3
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• í p i w c m é p R E F E R E N C I A

-  Músculo

-A zu lado
-  Rojo brillante o rosado
-  Translúcido
-  Uso
-  Brilloso

Oior

-  Algas marinas
-  Aire oceánico
-  Pasto mojado
-  Ligeramente metálico
-  A pepino o melón
-  A carne roja (sangre) 
- A  lodo

Textura del músculo

-  Músculo muy firme o 
duro, rígido

-E lás tica
-  Músculo resistente a  ia 

presión del dedo
~ Músculo consistente

Tamaño mínimo (om)
Longitud a ia horquilla de 
46 cm
(tolerancia máxima 20%)

Resolución Ministerial 
N° 209-2001-PE. Aprueban 
relación de tallas mínimas de 
captura y tolerancia máxima de 
ejemplares Juveniles de 
principales peces marinos e 
invertebrados, y sus 
modificatorias.

Presencia de parásitos Ausencia

Manual Indicadores sanitarios y 
de Inocuidad para los productos 
pesqueros y acuicoias para 
mareado nacional y  de 
exportación, aprobado medíante 
Resolución de Dirección Ejecutiva 
N° 057-2016-SANIPES-OE, y su 
modificatoria.

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos 
establecidos por el 
Organismo Nacional de 
Sanidad Pesquera 
Sanipes, autoridad 
nacional competente2.

Manual Indicadores sanitarios y 
de inocuidad para ios productos 
pesqueros y acuicoias para 
mareado nacional y  de 
exportación, aprobado mediante 
Resolución de Dirección Ejecutiva 
N° 057-2016-SANIPES-DE, y su 
modificatoria.

Precisión 1: Ninguna.

2.2 Envase y/o  em balaje
Los envases empleados deben proteger a ios productos htdrobtoiógicos de ia deshldraladón y la 
contaminación y ser de materiales resistentes, que no alteren las características sensoriales ni 
transmitan sustancias tóxicas o nocivas, según lo Indicado en el artículo 50  dei Reglamento 
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicoias, aprobado mediante Derroto 
Supremo N° Ü20-2022-PRODUCE.

2 S«§8n to» «rtloA» 1 ,2  y 3 de ki Ley N* 30063, le y  de Cfs»d4n del Organismo Nactaal de Ssréted Pesquera, m o r*» *»  
madísMe Decreto legislativo N» 1402.
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Las cajas, contenedoras u otras recipientes utilizados para el transporte del pescado deben ser 
de materiales Impermeables, resistentes, no corrosibles, cjue no transmitan olores, sabores 
extraños o sustancias tóxicas, y tener superficies lisas fáciles de limpiar y desinfectar. Asimismo, 
el diseño debe ser tal que permita manipular y acondicionar convenientemente los recursos y 
productos hidrobiológicos para evitar daños físicos. De! mismo modo, deben estar diseñados de 
mi manera que, al apilarse, el peso descanse sobre los propios recipientes y no sobre el 
pescado; asimismo debe presentar drenajes adecuados a fin de que el agua de fusión dei hielo 
no se acumule, según lo indicado en los numerales 5.1, 5.2, 5.3 y 5.4 de la Sección I del 
ANEXO lli del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, 
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Precisión 2: La entidad deberá Indicar en las bases el envase para recibir el pescado; por ejemplo:
jaba plástica, caja térmica, entre otros, siempre que se haya verificado que estes características
aseguren la pluralidad de postores,

2.3 Rotulado
Los envases de bonito eviscerado con cabeza refrigerado -  calidad A deben asegurar ia 
rastreabi&iad de! bien. Para ello, el sistema de rastreabilidad de los recuraos y productos 
hidrobtológtcüs debe M u ir  como mínimo ios registros de información respecto al nombre o  
denominación del proveedor y comprador, dirección del proveedor, tipo y cantidad de recursos y  
productos hidrobiológicos comprados y vendidos, fecha de recepción y comercialización, según 
lo establecido en el numera! 2.3 de la Sección I del Anexo IV  del Reglamento Sectorial de 
inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo 
N° 020-2022-PRODUCE.

Precisión 3: No aplica.

2.4 Inserto 
No aplica.

Precisión 4: No aplica.
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FICHA TÉCNICA 
APROBADA

1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN____________________________________
Denominación de! bien : JUREL EVISCERADO CON CABEZA REFRIGERADO -  CALIDAD A  
Denominación técnica : PESCADO JUREL FRESCO EVISCERADO CON CABEZA -  

CALIDAD A
Unidad de medida : K ILO G R A M O
Descripción general : Es ei pescado de la especie Trashuma picturatus murphyi, 

sanitariam ente apto para consumo humano que no ha recibido ningún 
tratamiento de conservación fuera del enfriam iento, al cual se le ha 
extraído ias visceras, con o sin aletas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN___________________________________
2.1 Del bien

El jurel eviscerado con cabeza 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 o coloraciones anorm ales, debe tener el olor característico de ia 
especie y debe estar libre de olores anormales, tai como se Indica en los numerales 5.2.1 y 5.2 .2  
de la NTP 041.001:2019. El jurel eviscerado con cabeza refrigerado -  calidad A  debe estar 
completamente libre de restos de visceras, limpio y los músculos abdominales y dorsales deben 
ser firmes y no deben permitir el fácil desprendimiento de espinas, según se indica en e l numeral
5.2 .6  de la NTP 041.001:2019.

El jurel eviscerado con cabeza refrigerado -  calidad A debe ser preservado de m anera tai que 
mantenga temperaturas menores a 4  ”C de acuerdo a lo señalado en el literal a del numeral 11.7 
de la Sección I del Anexo IV  del Reglam ento Sectorial de Inocuidad para las Actividades 
Pesqueras y Acuicolas, aprobado m ediante Decreto Supremo N ° 020-2022-PR O D U C E. Para 
regular la temperatura del pescado se rodeará con una cantidad adecuada y suficiente de hielo1 
picado, almacenándolo en bandejas poco profundas, según lo indicado en el numeral 4 .1 .2  de la 
norma NTP-CO DEX CAC/RCP 52:2017 CÓDIGO DE PRÁCTICAS PARA EL PESCADO Y  LOS 
PRODUCTOS PESQUEROS. 1» Edición.

El jure! eviscerado con cabeza refrigerado -  calidad A debe presentar ias siguientes 
características;

CARA CTERISTIC A

CALIDAD

Color y  aspecto

-  Piel
-  Iridiscente, tornasolado
-  Bridante
-  Color uniforme

NTP 041.001:2019 PESCADO  
FRESCO. Requisitos. 3a Edición

-  Mucosidad -  Mucus transparente y 
acuoso

-  Ojos
-  Convexos
-  Córnea transparente
-  Pupila negra y brillante

-  Branquias

-  Color vivo
-  Color uniforme a rojo 

sangre
-  Brillante
-  Mucus ausente o trazos 

de agua limpia

1 El Neto utilizado en las actividades pesqueras debe ser elaborado con agua limpa y cumplir con la normativa vigente 
establecida por la Autoridad competente y debe ser manipulado y almacenado en condiciones sanitarias que eviten su 
contentación, según lo establecido en el articulo 12 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y 
Acuicolas. aprobado mediante Decreto Supremo N” 020-2022-PRODUCE.
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E SP E C IFIC A C IÓ N m n u o M

-  Músculo

-  Azulado
-  Rojo brillante o rosado
-  Translúcido
-  Liso 
-B rillo so

Olor

-  Algas marinas
-  Aire oceánico
-  Pasto mojado
-  Ligeramente metálico 
- A  pepino o melón
-  A carne roja (sangre) 
-A  iodo

Textura de! músculo

-M úsculo muy Arme o 
duro, rígido

-  Elástica
-M úsculo resistente a la 

presión del dedo
-  Músculo consistente

Tamaño mínimo (em) Longitud total de 31 cm 
(tolerancia máxima 30% )

Resolución Ministerial 
N“ 209-2001-PE, Aprueban 
relación de tallas mínimas de 
captura y tolerancia máxima de 
ejemplares juveniles de 
principales pecas marinos e  
invertebrados, y sus 
modificatorias.

Presencia de parásitos Ausencia

Manual Indicadores sanitarios y
de inocuidad pera los productos 
pesqueros y acuícolas para 
mercado nactonai y de 
exportación, aprobado mediante 
Resolución de Dirección Ejecutiva 
N* 057-2016-SANIPES-DE, y su 
modificatoria.

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos 
establecidos por el 
Organismo Nacional de 
Sanidad Pesquera 
Sanipes, autoridad 
nacional competente2.

Manual Indicadores sanitarios y 
de inocuidad para los productos 
pesqueros y acuícolas para 
mercado nacional y de 
exportación, aprobado mediante 
Resolución de Dirección Ejecutiva 
N° 057-2016-SANIPES-DE, y su 
modificatoria.

Precisión 1: Ninguna,

2,2 Envase y/o  em balaje
Los envases empleados deben proteger a tos productos hidrobiológlcos de la desMdratacfón y la 
contaminación y ser de materiales resistentes, que no alteren las características sensoriales ni 
transmitan sustancias tóxicas o nocivas, según lo indicado en el articulo 50 de! Reglamento 
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuícolas, aprobado mediante Decreto 
Supremo N® 020-2022-PRODUC6. 1

1 Según tos artículo* 1,2 y 3 Cu la le y  N* 300S3, Ley tSe creación d«l O igan®» Nocional de $ani<S*t Pesquera, maStarte 
meáam  Decreto tepslafw j N51402.
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Las cajas, contenedores u otros recipientes utilizados para el transporte del pescado deben ser 
de materiales impermeables, resistentes, no corrosibles, que no transmiten olores, sabores 
extraños o sustancias tóxicas, y tener superficies lisas fáciles de limpiar y desinfectar. Asimismo, 
ei diseño debe ser tai que permita manipular y acondicionar convenientemente ios recursos y 
producios Mdrobtoiógteos para evitar daños físicos. Del mismo modo, deben estar diseñados dé 
tal manera que, al apilarse, el peso descanse sobre los propios recipientes y no sobre el 
pescado; asimismo debe presentar drenajes adecuados a fin de que el agua de fusión del hielo 
no se acumule, según lo Meado en tos numerales 5.1, 5.2. 5.3 y 5,4 de ¡a Sección I del 
ANEXO lii del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y A cu ló las, 
aprobado medíante Decreto Supremo N* 020-2022-PRODUCE.

Precisión 2; La entidad deberá indicar en las bases el envase para recibir el pescado: por ejemplo:
jaba plástica, caja térmica, entre otros, siempre que se haya verificado que estas características
aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Rotulado
Los envases de jurel eviscerado con cabeza refrigerado -  calidad A deben asegurar la 
rastreabidad del bien. Para elfo, el sistema de rastreaWlMad de tos recursos y productos 
hWrobfelógicos debe incluir como mínimo los registres de información respecto ai nombre o 
denominación dei proveedor y comprador, dirección del proveed», tipo y cantidad da recursos y 
productos hídrobioiógicos comprados y vendidos, fecha de recepción y comercialización, según 
lo establecido en el numeral 2 .3  de la Sección l del Anexo iV  del Reglamento Sectorial de 
inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuícoias, aprobado mediante Decreto Supremo 
N° 020-2022-PRODUCE.

Precisión 3: No aplica.

2.4 Inserto
No aplica.

Precisión 4: No aplica.
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FICHA TÉCNICA 
APROBADA

1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN COMÚN___________________________
Denominación det bien : POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO 
Denominación técnica : POLLO ENTERO SIN MENUOENCIA REFRIGERADO 
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripción general : Pollo es «I ave de le especie Gatos domesticas, que no ha llegado a m i 

estado adulto y cuya extremidad del esternón es flexible. El pcAo entero 
sin menudencia refrigerado consiste en una carcasa (cuerpo entero 
desangrado, desplumado y eviscerado) con todas sus partas. 
Incluyendo pecho, alas, muslos, piernas y espinazo. No conOert# las 
menudencias (cabeza, cuello o pescuezo, patas, moSeja, corazón e 
hígado). 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 riñones o pulmones.

z  CARACTERÍSTICAS específicas del sien común
2.1 Del bien

El alimento 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 inspección sanitaria, según lo indicado en el numeral S.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 deí proceso de faenado, no debe haber demora en el enfriamiento de la carcasa 
hasta lograr una temperatura Interna de 0 *C a 4 X  en la misma, según ¡o establecido en el 
numeral 5.8.1 de ia NTP 201.054:2023.

El alimento debe presentar las siguientes características;

CARAEsífiRiSTICA i w v m m c m r n  ; t m m m m

CALIDAD

Aspecto general

Tolerancias
P «ten fmsentsr» tes 

ss C ú teo s 
i qw afecten so

Debe tener buena conformación, as decir 
que debe presentar una relación 
armoniosa entre ia estructura ósea y tos 
músculos.
Debe tener la cobertura de grasa bien 
distribuida.
Puede presentar Incisiones o rasgaduras 
de la piel que afecten su apariencia, 
según las tolerancias Indicadas an la 
presente Ficha Técnica.
Rotura de huesos: Puede presentar hasta 
una desarticulación en la pierna por 
unidad de pollo. El cartílago separado del 
hueso de ia pechuga no se considera una 
desarticulación o una rotura.

TÍpod*ií*fsct&/ T*m*fio de 
tolerancia 

(lineal)

Cantidad d»
to se»*!*
(mdxjma)

Mancha resada* ere 
Pechuga, rabadilla, 
pierna o «ia 4d«f®cKw|Jor

(«O
Mancha tm&ó®* m. 
Puntaidéala

SsjgmeKto
cotnpíaio

CtiSorm m Coates, 
alas q rabada 0,§cm q delectas por

poto

NTP 201,054:2023 CARNE
Y PRODUCTOS
CÁRNICOS. Definiciones 
y requisitos da las 
carcasas y nomenclatura 
de cortes de aves de 
corral. 3» Edición
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f i a w »

upo da defecto? 
Ültocióíi (S& defecto

Tamaño da 
toteando 
peáfl

Cantidatid*
tolerancia
(nixtma)

Phjmüas m: Tarso, 
alas o rafead®» 1,5 cm 6 defectos per

poíb

Rasgaduras
sup&rfksalas con 
Ctttteuta en; Pierna o 
espinazo

5 cm 4 defacto» por
pt*>

Rasgaduras proferidas1 
«v ite ra n  espina» Son 1 defecto por

pdkí

Tolerancias 
Puod» presentares tos 
sigute®» defectos 
menores que afecten su 
apartada

Vare pronunciada roja4 
ere Pechuga centras 
í<tu»a)

5em i defecto per
pego

Sets» subcutáneas de 
agua* en. Pechuga o 
pierna

2omf 4 defectos por 
peto NTP 201.054:2023 CARNE 

Y PRODUCTOS 
CÁRNICOS. Definidoras
y requisitos de las 
carcasas y nomenclatura 
de cortes de aves de 
corral. 3* Edición

üaspiptercsetort da 
cutícula en: Polla 
ocrapfeto

- 15% upártelo 
to&M por polio

* Vita a re|o Wlanta «n temperatura» « 2 *C. 
*'D¡*m »tra.
* PW abierta sin afectar at músculo.
* 'Aa a rojo maraño oscuro en temperaturas < 2 “C.
* f̂ wplo del «Atamiento en el chite.

tos detestes M eado» sa referen a una unidad 
«rapista, la  unidad de pono con defectos que auparen 
el teatate y cantidad da tolerancia M eada en la labia 
precedente se considere como no conforme

Color Característico del poilo

Olor Sui generls y  exento de cualquier olor 
anormal

Consistencia Firme y elástica al tacto, tanto el tejido 
muscular como la grasa

pH De 5,8 a 6,5

INOCUIDAD
Cumptir con lo establecido por el Servido 
Nacional de Sanidad Agraria -  SENASA, 
autoridad nacional competente’.

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

Precisión 1: La entidad deberá precisar en las bases la temperatura de recepción del pollo 
entero sin menudencia refrigerado, la cual no debe exceder de 4 *C. Del mismo modo, deberá 
indicar si la carcasa del pollo podrá o no contener los riñones y pulmones. Asimismo, deberá 
indicar el peso promedio de cada carcasa de pollo, y si la punta de ia rabadilla y la grasa 
abdominal deberán o no ser retiradas,

2,2 Envase
S  envase debe ser de primer uso y estar limpio, inocuo y no debe comunicar olores o sabores 
extraños a l producto; asimismo, debe ser impermeable, resistente y  debe proteger al producto, 
Los materiales de envoltura deben ser limpios e higiénicos y  at retirarse no deben dejar residuos 
sobre el producto, según lo establecido en el numeral 7 de la NTP 201.054:2023.

'  a*9&> anfcuto 10 <fel Reglamento é á  Decreto UgtsM lw N* 1082, l« y  da inocuidad ¿ e  ¡os «mantos, apretado medrante 
Decreto Supremo N* O34420O&M3.
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El diserto y los materiales de envasado deben ofrecer una protección adecuada de los productos 
para reducir al mínimo te contaminación, evitar daños y permitir un etiquetado apropiado. Los 
materiales para el envasado no deben ser tóxicos ni deben representar una am enaza para la 
inocuidad y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso 
especificadas, según So indicado en el numeral 7.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 (2022) 
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Precisión 2: La entidad deberá indicar en las bases el peso neto aproximado de producto por 
envase. Además, podrá indicar tes características del envase, tales como: material y tipo de 
cerrado, siempre que se haya verMScado que estas características aseguren la pluralidad de 
postores.

2.3 Em balaje
Se podrá usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El 
embalaje debe ser de primer uso y estar limpio, inocuo y no debe comunicar olores o sabores 
extraños al producto; asimismo, debe ser Impermeable, resistente y debe proteger al producto, 
según lo establecido en el numeral 7 de te NTP 201054:2023.

Precisión 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberá Indicar en tes bases 
las unidades de envases por em balaje requeridas. Además, podrá Indicar las características del 
em balaje, teles como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estes 
características aseguren la pluralidad de postores.

2A  Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisión 4; Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo Indicado en el artículo 27 
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo 
N“ 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma español:

-  nombre del alimento;
-  contenido neto;
-  país de origen o lugar de procedencia;
-  nombre y dirección del titular de la autorización sanitaria;
-  nombre y dirección del Importador, de corresponder;
-  Autorización Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimente® 

Agropecuarios;
-  identificación del lote;
-  fecha de vencimiento o «insum ir preferentemente antes de;
-  instrucciones para el uso y conservación.

Precisión 5: la  entidad deberá Indicar en ias bases que la etiqueta deberá colocarse en los 
envases individuales {para el caso de solicitar tes carcasas envasadas de manera individua!) o 
en el envase a -granel. Asimismo, deberá indicar otra información que considere deba estar 
etiquetada. La información adicional que se solicite no puede modificar tes características del 
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica

2.6 Inserto
No aplica.

Precisión 6: No aplica.
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FICHA TÉCNICA 
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMÚN ________________________________
Denominación del bien : CARNE DE RES -  CUARTO POSTERIOR COMPENSADO CALIDAD 

PRIMERA REFRIGERADO
Denominación técnica : CARNE DE BOVINO -  CUARTO POSTERIOR COMPENSADO 

CALIDAD PRIMERA REFRIGERADO 
Unidad de medida : KILOGRAM O
Descripción general : El bovino comprende a los animales de las especies Sos taurus. Sos 

índicas y del género Bubalus la especie Bubalus bubalis y sus híbridos. 
El cuarto posterior compensado (cuarto trasero) refrigerado es el corte 
de una media canal, media carcasa o pieza entre la sexta y la séptima 
costilla, el cual ha sido enfriado hasta alcanzar una temperatura no 
mayor a 4 "C.

2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN COMÚN___________________________________
2.1 Del bien

El cuarto compensado de res debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspección 
veterinaria y de plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se 
podrán comercializar aquellos que hayan sido aprobados como aptos para consumo humano en 
la inspección veterinaria, según lo señalado en el numeral 6.1.1 de la NTP 201.055:2021 y en el 
capítulo II del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante 
Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

El cuarto compensado de res debe presentar las siguientes características;

CARACTERÍSTICA
....... .............. .............. .....:....... ...................f*”.................................... ..............

ESPECIFICACIÓN REFERENCIA

CALIDAD

Clasificación en fundón de 
categoría, conformación y 
acabado (*}

Para la calidad Primera, el cuarto 
posterior compensado debe provenir 
de carcasas que pueden presentar 
las siguientes combinaciones de 
parámetros:
AE2, AB2, AI3, CE2, CB2, CI3, UE2, 
UB2, UI3, NE2, NB2, NI3 NTP 201.055:2021 CARNE 

Y PRODUCTOS 
CÁRNICOS. Definiciones, 
clasificación y requisitos de 
carcasas y carne de bovinos. 
3* Edición

Aspecto general Superficie brillante, acabado libre de 
defectos.

Color Característico, exento de colores 
extraños.

Olor Característico y exento de cualquier 
olor anormal u ofensivo.

Consistencia Firme y elástica al tacto, tanto la 
grasa como el tejido muscular.

PH Entre 5,5 y 6,4

INOCUIDAD

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

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

C) tos cuartos compensados deben proceder de canales o careases clasificados considerando los parámetros de 
categoría, conformación y acabado, según lo establecido en el numera! 4 de ia NTP 201 056*2021.

’ Según artículo 10 del Reglamento del Decreto legislativo N“ 1062. Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediente 
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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La Categoría se refiere a la clasificación según la edad del animal, y tendrá la siguiente 
nomenclatura según lo Indicado en la Tabla 1 del numeral 4  de la NTP 201.055:2021:

NO{T}Gf1C?dtU?$ Clase Edad2 fabos) Cronom etría dsntafia

V Ternero (a) hasta 1 afio dientes de leche (hasta 150 kg)

A
Torete
Novillito
Vaquilla

de 1 a 2 años dientes de leche -  2 dientes 
permanentes (más de 150 kg)

C
Toro joven 

Novillo joven 
Vaca joven / Vaquillona

de 2 a 3 años 4 dientes permanentes

U Toro adulto 
Vaca adulta de 3 a 4 años 6 dientes permanentes o más

N
Toro viejo 
Vaca vieja 

Buey
de 4 años a más 8 dientes permanentes o más

La Conformación se refiere a la clasificación de la carcasa según su condición muscular. 
Tendrá la siguiente nomenclatura según lo indicado en la Tabla 3 del numeral 4 de la 
NTP 201.055:2021:

Conformación

E EXCELENTE: Perfil general convexo; musculatura muy bien desarrollada.

B BUENA: Perfil general recto: musculatura bien desarrollada.

I INFERIOR: Perfiles a cóncavos de musculatura escasa.

El Acabado se refiere a la clasificación de las carcasas según la cantidad y distribución de la 
grasa de cobertura. Tendrá la siguiente nomenclatura según lo Indicado en la Tabla 2 del 
numeral 4 de ia NTP 201.055:2021:

........... A *i*a d #  .. .

Nomenclatura m m m m ®

1 ESCASA O POCA GRASA: Ninguna o muy escasa cobertura de grasa.

2 MODERADAMENTE GRASA: Ligera cobertura de grasa, musculatura visible 
en casi todas las zonas.

3
ENGRASADA: La musculatura está casi totalmente recubierta de grasa, con 
excepción de la pierna y de la espalda3 que aún se pueden ver en parte; 
ligeros a algunos evidentes depósitos de grasa en ia cavidad torácica.

4 EXCESIVAMENTE ENGRASADA: La musculatura está enteramente 
recubierta por grasa, grandes depósitos de grasa en la cavidad torácica.

Precisión 1: La entidad deberá precisar en las bases la categoría de la carcasa de res de ia 
cual provenga el cuarto posterior compensado calidad primera refrigerado que desea adquirir y 
que la temperatura de recepción de dicho bien no debe exceder de 4 *C. Por ejemplo: Carne de 
res -  Cuarto posterior compensado calidad primera refrigerado, categoría A, cuya temperatura 
no debe exceder de 4 “C.

* La edad biológica del animal es referencia!, según lo señalado en la NTP 201.055:2021.
3 El término "espalda’ se refiere a la zona correspondiente entre las paletas.
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2.2 Envase
El cuarto compensado de res no requiere envase.

Precisión 2: Ninguna.

2.3 Embalaje
El cuarto compensado de res no requiere embalaje.

P re c is ió n  3 : N inguna.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2,5 de la presente Ficha Técnica,

P re c is ió n  4 :  N inguna.

2.5 Etiquetado
El cuarto compensado de res debe estar adecuadamente identificado para facilitar su 
rastreabilidad mediante etiquetado, documentación o información pertinente, según lo señalado 
en el artículo 27 del Reglamento de inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto 
Suprema Ns 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Las carcasas aprobadas para el consumo humano deben estar selladas obligatoriamente con 
tinta de uso alimentario humano de color azul violeta, aprobada por la autoridad competente. El 
sello será de forma circular y de seis (06) centímetros de diámetro, aplicado en los cuatro (04) 
cuartos de la carcasa, según lo establecen los artículos 65, 66 y 67 del Reglamento Sanitario del 
Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

Asimismo, se debe colocar a cada cuarto compensado un sello o etiqueta con la clasificación a la 
que pertenece la pieza (según los parámetros descritos en la NTP 201.055:2021, recogidos en el 
numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica), con información de la planta faenadora de 
procedencia, la fecha de faenado y con el número y peso de la pieza; según lo señalado en el 
numeral 4 de la NTP 201.055:2021.

Precisión 5: La entidad deberá Indicar en las bases otra Información que considere deba estar 
etiquetada. La Información adicional que se solicite no puede modificar las características del 
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisión 6: No aplica.

Versión 02 Página 3 de 3



Ejército del Perú -  Unidad Operativa 0802
Subasta Inversa Electrónica N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

FICHA TÉCNICA  
APROBADA

1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN COMÚN_______________________________ ___

Denominación de! bien : CARNE DE PORCINO - CARCASA REFRIGERADA 
Denominación técnica : CARCASA O CANAL DE MARRANA JOVEN O VERRACO JOVEN  

REFRIGERADA
Unidad de medida : K ILO G RAM O
Descripción general : La carcasa o canal porcina refrigerada es el cuerpo del animal 

constituido por dos mitades, después de haber sido faenado, con piel, 
patas, cabeza y sin visceras; el cual ha sitio enfriado hasta alcanzar 
una temperatura Interna entre 1 y 4  *C . La carcasa provendrá de 
porcinos hembras de 7 a 12 meses de edad o hasta el primer parto, 
con mínimo 150 kg y menos de 180 kg de peso vivo; o de porcinos 
machos de 7 a 10 meses de edad con más de 150 kg y menos 
de 180 kg de peso vivo,,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMÚN_________________ _____________
2,1 Del bien

La carcasa de porcino debe proceder de animales sanos, faenados bajo Inspección veterinaria y 
de plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Santería, según se Indica en los 
numerales 8,1.1 y 8.1,3 de la NTP 201.0032012 (revisada si 2021), y en el articulo 10 del 
Reglamento Sanitario del Faenado de Anímales de Abasto, aprobado mediante Decreto 
Supremo N® 015-2012-AG.

La carcasa de porcino no debe contener residuos de sustancias de uso veterinario y aditivos 
alimentarios que no cumplan con lo dispuesto por la autoridad nacional competente; en caso da 
ausencia de ésta, se tonará como referencia to dispuesto por el Codex A lim entarte, según lo 
Indicado en el numera! 6.2,2 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021), o en su defecto to 
dispuesto por la FOA o Unión Europea, según indicaciones del SENASA.

La carcasa da porcino debe presentar las siguientes características:

CARACTERISTICA ‘ f 8 F l « 3 « l d i w p s w í*  !

CALIDAD

Aspecto general

Debe presentar un buen acabado y debe 
ser aprobado mediante Inspección 
santería. No debe presentar lesiones en 
niveles que pudieren comprometer la 
calidad de tos cortes de carne. NTP 201.003:2012 (revisada 

el 2021) CARNE Y  
PRODUCTOS CÁRNICOS. 
Definiciones, dasificadón y 
requisitos de carcasas y 
carne de porcinos. 3* Edición

Color Característico de acuerdo a la aspada.

Olor Sui generis y exento de cualquier olor 
anormal.

Consistencia Firme y elástica al tacto, tanto del tejido 
muscular como la grasa.

PH Entre 5,5 y 6,4

INOCUIDAD
Cumplir con lo establecido por el Servido 
Nacional de Sanidad Agraria -  SENASA, 
autoridad racional competente’ .

Reglamento de Inocuidad 
Agroa (¡mentarla, aprobado 
mediante Decreto Supremo 
N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

' Segfti artículo 10 dat Reglamente dn¡ Decreto LogWaSvo N» 1082, Ley da Inocuidad ste tes «m entes, aprobado medíame 
Deere» Supremo W  034-2008-AG.
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("metelón 1: La entidad deberá precisar en las bases que la temperatura de recepción de la 
carcasa refrigerada no debe exceder de 4  *C. También podrá precisar el peso máximo de 
carcasa y si requiere que sea cortada en dos verticaimente a la  altura de ta columna. Por 
ejemplo: Carne de porcino * Carcasa refrigerada, con peso da 150 -1 6 0  kg, cuya temperatura no 
debe exceder de 4 *C.

2.2 Envase
El alimento no requiere envase.

Precisión 2: Ninguna,

2.3 Embaíale
Ei alimento no requiere embalaje.

Precisión 3: Ninguna.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de ia presente Ficha Técnica. 

Precisión 4; Ninguna,

2.5 Etiquetado
La carcasa de porcino debe estar adecuadamente identificada para facilitar su rastreabiíidad 
mediante etiquetarte, documentación o información pertinente, según lo señalado en el 
articulo 27 del Reglamento de inocuidad Agroalimentaría, aprobado mediante Decreto 
Supremo N" 004-2011-AG, y sus modificatorias. . ,

Las carcasas aprobadas para el consumo humano deben estar selladas obligatoriamente con 
tinta de uso alimentario humano de color azul violeta, aprobada por la Autoridad competente. El 
sello debe ser de forma circular y de seis (06) centímetros de diámetro, aplicado en ia cara 
externa de ias paletas, según lo establecen fos artículos 6 5 ,6 6  y 67 dei Reglamento Sanitario del 
Faenado de Animales da Abasto» aprobado mediante Decreto Supremo N® 01S-2012-AG.

Precisión 5; La entidad deberá Indicar en las bases otra información que considere deba estar 
etiquetada. La información adicional que se solicite no puede modificar las características del 
bien descritas en ei numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisión 6: No aplica.
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De acuerdo al requerimiento del área usaría y las fichas técnicas.

2.1.2 Rotulado

De acuerdo al requerimiento del área usaría y las fichas técnicas.

3. Condiciones de los bienes a contratar

Los alimentos que no cumplan con lo establecido en las especificaciones y fichas 
técnicas del bien no serán recepcionados, y serán devueltos en el acto.

El lugar de entrega del bien objeto de la presente convocatoria, será en la Av. 
Chirichigno S/N Cuartel Isaac Rodríguez -  El Chipe -  Piura, en el almacén de 
víveres del Batallón de Intendencia N° 111.

3.1 Lugar y plazo de ejecución de la prestación 

3.1.1 Lugar de entrega

Según el requerimiento del área usuaria:

El internamiento se los bienes, efectuará en su totalidad en los almacén 
Batallón de Intendencia N° 111 de la 1ra Brigada de Servicios, para efectos 
control y verificación en lo que respecta a la calidad y cantidad.

Almacenes de la Entidad: ' '

- Batallón de Intendencia N° 111: Av. Chirichigno s/n Cuartel Isaac 
Rodríguez -  El Chipe.-Piura.

3.1.2 Plazo de entrega

Según el requerimiento del área usuaria:

Los bienes objeto del presente procedimiento de selección son requeridos para 
cubrir un periodo de abastécimiento de nueve (09) meses, por lo tanto, la 
ejecución contractual es por el mismo período, computados desde el día 
siguiente de la suscripción ctel documento que lo Contiene y o de la recepción 
de la 1ra orden de compra, el plazo de entrega del suministro de bienes será a 
partir del mes de 15 diciembre 2024 a agosto del 2025 aproximadamente. Dado 
que el requerimiento de la-Entidad, está supeditado a la captación mensual de 
nuevos efectivos de Personal de Tropa, cuya información no puede conocerse 
con anticipación, por permanecer en constante fluctuación, no es posible a la 
.Entidad establecer con exactitud las cantidades mensuales por adquirir, motivo

y
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por el cual se han establecido porcentajes aproximados de los internamlentos, 
según el detalle siguiente:

ITEM DIC ENE FEB MAR ABR M AY JUN JUL A G O TOTAL

ITEM 1: VIVERES 5.6 11.8 11.8 11.8 11.8 11.8 11.8 11.8 11.8 100.00
SECOS % % % % % % % % % %

ITEM 2.
TUBERCULOS, 
VERDURAS Y FRUTAS

5.6
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

100.00
%

ITEM 3. PRODUCTOS 5.6 11.8 11.8 11.8 11.8 11.8 11.8 11.8 11.8 100.00
HIDROBIOLOGICOS % % % % % % % % % %

ITEM 4. PRODUCTOS 5.6 11.8 11.8 11.8 11.8 11.8 11.8 11.8 11.8 100.00
CÁRNICOS % % % % % % % % % %

3.2 Forma de entrega

3.2.1 Forma de entrega

La forma de entrega de los intemamientos se realizará a partir del día 
siguiente de la firma del contrato y con la entrega de la OCGI 
respectivamente, dentro de un plazo de dos (02) días calendario para el 
internamiento, según el siguiente detalle:
- Los Alimentos No Perecibles, el internamiento será quincenal o 

mensual de acuerdo a la Orden de Compra -Guía de Internamiento 
emitida por el área de abastecimiento (Negociado de Contrataciones^ 
este deber ser dentro del plazo ofertado por el postor y en el horario 
08:00 a 15:00 Hrs, entre los días lunes a viernes; no aceptándo: 
entregas fuera de este horario ni día.

- Los Alimentos Perecibles o Frescos, el internamiento será mínimo de 
02 veces a la semana, según Ordenes de Pedidos de la Unidad 
Usuaria, los que serán regularizados mediante el resumen 
correspondiente y la emisión de la Orden de Compra - Guía de 
Internamiento emitida por el área de abastecimiento (Negociado de 
Contrataciones), el internamiento será en el horario de 07:30 a 09:30 
Hrs, no aceptándose entregas fuera de este horario).

4. Otras consideraciones para la ejecución de la prestación 

4.1 Adelantos

No corresponde.

4.2 Conformidad de los bienes

La Conformidad de la recepción se sujeta a lo dispuesto por el Artículo 168°del 
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado y será expedida por el área 
de Almacén; teniendo en consideración el cumplimiento de lo establecido en el 
contrato y de los siguientes requisitos:

Calidad
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Si el suministro del artículo solicitado reúne las condiciones fijadas en la 
propuesta del postor ganador de la Buena Pro.

Cantidad
El Contratista es el responsable por la calidad ofrecida y por los vicios ocultos de 
los bienes ofertados, contado a partir de la conformidad otorgada por el Jefe de 
Almacén del Batallón de Intendencia N2 111”.

4.3 Forma de pago

La Entidad realizará el pago de la contraprestación pactada a favor del contratista de 
forma periódica, luego de otorgada su conformidad y de acuerdo con el siguiente 
cuadro:

ITEM DIC ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AG O TOTAL

ITEM 1: VIVERES 
SECOS 5.6% 11.8

%
11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

100.00
%

ITEM 2.
TUBERCULOS. 
VERDURAS Y 
FRUTAS

5.6% 11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8 
%

11.8
%

11.8
%

100.00
%

ITEM 3.
PRODUCTOS
HIDROBIOLOGICOS

5.6% 11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

ITEM 4.
PRODUCTOS
CÁRNICOS

5.6% 11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8
%

11.8

lia. % 1

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

- Recepción del ALMACEN GENERAL DE LA PRIMERA DIVISIÓN DEL 
EJÉRCITO

- Informe del funcionario responsable del AREA USARIA, remitiendo la 
conformidad de la prestación efectuada.

- Comprobante de pago.
- Orden de Compra
- Guia Remitente del contratista
- Acta del comité de recepción y conformidad

Dicha documentación se debe presentar en la sección de abastecimiento de la Primera 
División del Ejército. Lugar Av Bolognesi N° 1000 -  Piura.

4.4 Reajuste de los pagos

No corresponde.
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No corresponde.

4.6 Responsabilidad por vicios ocultos

La conformidad de recepción de la prestación por parte de LA ENTIDAD no 
enerva su derecho a reclamar posteriormente por defectos o vicios ocultos, 
conforme a lo dispuesto por el artículo 173a de la Ley de Contrataciones del 
Estado.

4.7 Condiciones de los consorcios

De conformidad con el numeral 49.5 del artículo 49 del Reglamento LCE:

> El número máximo de consorciados es de dos (02) consorciados.
>  El porcentaje mínimo de participación de cada consorciado es de 

cuarenta por ciento (40%).
>  El porcentaje mínimo de participación en el la ejecución del contrato, 

para el integrante del consorcio que acredite una experiencia mayor de 
40 %.

4.8 Otras condiciones, según el objeto contractual, de ser el caso.

En la contratación por paquetes de la presente convocatoria se aplicará 
penalidades de Conformidad al artículo 161 -162 del Reglamento.

El Postor presentara una Declaración Jurada de Garantía Comercial en el cual se 
comprometa, en caso de encontrarse algún defecto o alteración posterior a la 
recepción y conformidad del bien, a subsanar o realizar el cambio respectivo en un 
determinado plazo, sin representar costo alguno a la entidad.

El contratista es el único responsable ante la I División de Ejército -  Piura del 
cumplimiento de los bienes que le son adjudicados. Debiendo mantener un sctok de 
seguridad que le permita cumplir con su obligación de reponer materiales con 
deficiencias no detectables o no vérificables durante la recepción.

Garantía comercial.

La garantía comercial del postor por los bienes ofertados, dependerá de la vida útil 
de los ítems ofertados (durabilidad en óptimas condiciones de almacenamiento). El 
requerimiento técnico mínimo de la Entidad en lo que respecta a la garantía 
comercial, es de cinco (05) días calendario para los alimentos perecióles o frescos 
v de cuarenta v cinco (45) días calendario para los alimentos no perecióles o Secos: 
pudiendo los postores mejorar dicha garantía comercial de acuerdo a lo 
especificado en las respectivas fichas técnicas.

Como parte de la garantía comercial el postor deberá comprometerse a realizar la 
reposición de los bienes en un plazo máximo de dos (02) días calendarios, sin
representar costo alguno para la Entidad, después de habérsele comunicado al 
contratista, cualquier alteración o deficiencia posterior a su recepción y conformidad.
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Otros aspectos a considerar:

Los alimentos que no cumplan con las especificaciones técnicas no serán 
recepcionados, y serán devueltos en el acto.

El lugar de entrega del bien objeto de la presente convocatoria, será en la Av. 
Chirichigno S/N Cuartel Isaac Rodríguez -  El Chipe -  Piura, en el almacén de 
víveres del Batallón de Intendencia N° 111.
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CAPÍTULO IV
REQUISITOS DE HABILITACIÓN7

4.1 Requisitos de habilitación según los documentos de información complementaria

ITEM N° 1: VÍVERES SECOS

PARA LOS PRODUCTOS DEL ÍTEM N° 1: artículos 1.1,1.2, 1 .3 ,1 .4 ,1 .5 ,1 .10 ,1 .11 ,1 .12 ,1 .13 , 
1.14

- Copia simple 1 .del Registro Sanitario vigente, expedido y autorizado por la Dirección General 
de Salud Ambiental - DIGESA a nombre del titular del registro, según los artículos 102 y 105 
del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y 
Bebidas” y sus modificatorias; el mismo que debe corresponder al grado de calidad, tipo de 
envase y peso neto por envase objeto del procedimiento y de acuerdo a lo solicitado en las 
especificaciones técnicas.

- Copia simple de la Resolución Directoral vigente para los productos del que otorga Validación 
Técnica Oficial al Plan HACCP, emitida por la DIGESA, según R.M. N° 449-2006-MINSA.
El Plan HACCP deberá aplicarse a la línea de producción del bien objeto de contratación o a 
una línea de producción dentro de la cual este inmerso el bien requerido, en razón del Articulo 
4 de la R.M. N° 449-2006-MINSA, y sus modificaciones.

• PARA EL ITEM N° 1, artículos: 1.6,1.7,1.8,1.9

- Copia simple legible y de valor oficial del Certificado de Autorización Sanitaria 
establecimiento primario, otorgado por el SENASA según indica el artículo 33 del D.S. N° 0 
2011-AG. Y  sus modificatorias (publicado en el Diario Oficial El Peruano el día 27 de abril 
2011). Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastará que el Certificado de 
Autorización Sanitaria del establecimiento indique: Nombre común (Nombre científico) del bien 
correspondiente a contratar, según lo establecido por el SENASA.

- La documentación solicitada deberá mantenerse vigente incluso hasta la culminación de las 
entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar 
oportunamente la renovación de dichos documentos.

En caso, el postor no cuente con la autorización sanitaria de procesamiento primario, deberá 
presentar en forma obligatoria, una carta legalizada notarialmente donde la empresa que 
prestará el servicio extienda este documento, garantizando que los alimentos agropecuarios 
primarios y piensos a suministrar serán procesados y/o ingresados por el establecimiento que 
cuenta con dicha autorización sanitaria otorgada por SENASA, debiendo presentar el 
documento debidamente legalizado.

• Para el Sub Item N°1.15, El postor deberá contar con:

- Certificado de Autorización Sanitaria de Establecimiento Dedicado al Procedimiento Primario 
de Alimentos Agropecuarios y Piensos, vigente, otorgado a su nombre por el Servicio Nacional 
de Sanidad Agraria -  SENASA, según lo indica el artículo 33° del “Reglamento de Inocuidad 
Agroalimentaria”, aprobado mediante el D.S. N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe 
contar con las operaciones de clasificado y seleccionado. En caso de que el postor no cuente 
con la referida Autorización Sanitaria a su nombre, alternativamente podrá presentar la 
Autorización Sanitaria de Establecimiento Primario de otra empresa, por cada producto, 1

1 Los requisitos de habilitación son fijados por el área usuaria en el requerim iento.
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adjuntando además una carta donde se le autorice a usar la referida autorización sanitaria y a 
ofertar el producto a nuestra Entidad.
Acreditación:

- Presentará copia legible del Certificado de Autorización Sanitaria de Establecimiento dedicado 
al Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos a nombre del postor, 
otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria -  SENASA. En dicho certificado deberá 
señalarse el nombre bien ofertado. Alternativamente, en caso de que el postor no cuente con 
la referida Autorización Sanitaria a su nombre, podrá presentar la Autorización Sanitaria de 
Establecimiento Primario de otra empresa, por cada producto, adjuntando además una carta 
donde se le autorice a usar la referida Autorización Sanitaria y a ofertar el (los) producto (s) a 
nuestra Entidad.

Nota: Los requisitos antes señalados deben mantenerse vigente no suspendido ni cancelado 
incluso hasta la culminación de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad 
exclusiva del contratista mantener la Autorización Sanitaria de establecimiento sin suspensión 
ni cancelación y entregar una copia a la Entidad convocante según los artículos 35, 36, 37 y 
numeral 12 del artículo 56 del D.S. N° 004-2011-AG. La Entidad convocante verificará la no 
suspensión o cancelación en el SENASA.

ITEM N° 2: TUBÉRCULOS. VERDURAS Y FRUTAS 

Para el Sub ítems N° 2 (artículos 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6 y 2.7).

Certificado de Autorización Sanitaria de establecimiento primario, otorgado por el SENASA según 
indica el artículo 33 del D.S. N° 004-2011-AG., (publicado en el Diario Oficial El Peruano el día 
de abril del 2011) a nombre del postor.

Acreditación:

- Certificado de Autorización Sanitaria de establecimiento primario, otorgado por el SENASA1 
según indica el artículo 33 del D.S. N° 004-2011-AG. Y  sus modificatorias (publicado en el 
Diario Oficial El Peruano el día 27 de abril del 2011) a nombre del 'postor. Para efectos del 
cumplimiento del presente requisito, bastará que el Certificado de Autorización Sanitaria del 
establecimiento indique: Nombre común (Nombre científico) del bien correspondiente a 
contratar, según lo establecido por el SENASA.

- La documentación solicitada deberá mantenerse vigente incluso hasta la culminación de las 
entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar 
oportunamente la renovación de dichos documentos.

ITEM N° 3: PRODUCTOS HIDROBIOLÓGICOS

• Se deberá presentar lo siguiente Para los Sub ítem; 3.1, 3.2 y 3.3:

- Certificado de habilitación sanitaria de Planta de Procesamiento primario o artesanal de Productos 
pesqueros y acuícolas vigentes. En caso de que los bienes hayan sido almacenados previamente 
a su comercialización: Copia simple de Habilitación Sanitaria de Almacén de Productos Pesqueros 
y Acuícolas vigente, Otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera-SANIPES, según 
el Decreto Supremo N° 012-2013-PRODUCE, en el cumplimiento del Decreto Supremo N° 040- 
2001-PE, y sus modificatorias.

- Constancia del terminal pesquero de donde se adquieren los productos hidrobiológicos solicitados 
a nombre del postor.

Acreditación:

- Copia de Certificado de habilitación sanitaria de Planta de Procesamiento primario o artesanal de 
Productos pesqueros y acuícolas vigentes. En caso de que los bienes hayan sido almacenados
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previamente a su comercialización: Copia simple de Habilitación Sanitaria de Almacén de 
Productos Pesqueros y Acuicoias vigente, Otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad 
Pesquera-SANIPES, según el Decreto Supremo N° 012-2013-PRODUCE, en el cumplimiento del 
Decreto Supremo N° 040-2001-PE, y sus modificatorias.

- Copia de Constancia del terminal pesquero de donde se adquieren los productos hidrobiológicos 
solicitados a nombre del postor.

Documentos Adicionales
- Copia del Certificado de Higiene Seguridad y Salud Ocupacional a nombre del postor en 

conformidad con la Ley General de Salud N° 26842, Ley general de Ambiente N° 28611 y Ley N° 
29783 y su reglamento N° 005-2012 TE, Ley N° 27657, Ley de Ministerio de Salud D.S N°013- 
2002. SA. Emitido por la Dirección Regional de Salud a nombre del postor.

- Copia del Informe Técnico Sanitario por DIRESA expedido para ubicación de estructura física, 
instalaciones sanitarias, almacén y personal manipulador emitido por la Dirección Regional de 
Salud, a nombre del postor.

ITEM N° 4: PRODUCTOS CÁRNICOS

• Se deberá presentar lo siguiente Para los Sub ítem; 4.1,4.2 y 4.3:

Certificado de Autorización sanitaria del establecimiento dedicado al procesamiento primario de 
alimentos agropecuarios otorgados por SENASA DS N° 004-2011-AG, de acuerdo a sus 
procesos autorizados y solicitados por la entidad. Acorde con las especificaciones técnicas 
solicitadas y se encuentre vigente.

En el caso de que el postor no cuente con dicha autorización sanitaria deberá presentar de form 
obligatoria una carta legalizada notarialmente, donde la empresa que prestará el servicio extie 
este documento garantizando que los alimentos agropecuarios primarios y piensos a suminisff
serán procesados y/o ingresados 
sanitaria otorgada por SENASA.

Acreditación:

por el establecimiento que cuente con dicha autoriza^

Copia del Certificado de Autorización sanitaria del establecimiento dedicado al procesamiento 
primario de alimentos agropecuarios otorgados por SENASA DS N° 004-2011-AG, de acuerdo a 
sus procesos autorizados y solicitados por la entidad. Acorde con las especificaciones técnicas 
solicitadas y se encuentre vigente.

Documentos Adicionales

- Copia del Certificado de Higiene Seguridad y Salud Ocupacional a nombre del postor en 
conformidad con la Ley General de Salud N° 26842, Ley general de Ambiente N° 28611 y Ley N° 
29783 y su reglamento N° 005-2012 TE, Ley N° 27657, Ley de Ministerio de Salud D.S N°013- 
2002. SA. Emitido por la Dirección Regional de Salud a nombre del postor.

- Copia del Informe Técnico Sanitario por DIRESA expedido para ubicación de estructura física, 
instalaciones sanitarias, almacén y personal manipulador emitido por la Dirección Regional de 
Salud, a nombre del postor.



Ejército del Perú -  Unidad Operativa 0802
Subasta Inversa Electrónica N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

CAPÍTULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Importante

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

Conste por el presente documento, la contratación de {CONSIGNAR LÁ DENOMINACIÓN DÉ LA 
CONVÓCAT0RÍAJ, que celebra de una parte [CONSIGNAR E l  NOMBRE DE LA ENTIDAD], en
adelante LA ENTIDAD, con RUC N° con domicilio legal en [ .........,], representada por
[.................], identificado con DNI N° [........... ], y de otra parte [................................................], con RUC
N° [.................], con domicilio legal en [............................................... ], inscrita en la Ficha N°
[................................. ] Asiento N° [................... ] del Registro de Personas Jurídicas de la ciudad de
[.......................], debidamente representado por su Representante Legal,
[...............................................], con DNI N° [..........................], según poder inscrito en la Ficha N°
[................. ], Asiento N° [............... ] del Registro de Personas Jurídicas de la ciudad de [............... ],
a quien en adelante se le denominará EL CONTRATISTA en los términos y condiciones siguientes:

CLÁUSULA PRIMERA:ANTECEDENTES
Con fecha [......................... ], el [C O N SIG N Á R ELÓ R G Á N O Á C Á R G Ó  DÉL PRÓCEDÍMIÉNTO,
ÓRGANO ENCÁRGÁDO b É  LAS CONTRATACIONES O COMITÉ DE SELECCIÓN] adjudicó la 
buena pro de la SUBASTA INVERSA ELECTRÓNICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DE 
PROCEDIMIENTO DÉ SELECCIÓN] para la contratación de [CONSIGNAR LA DENOMINACIÓN? 
DE LA CONVOCATORIA], a [INDICAR NOMBRE DEL GANADOR DE LA BUENA PRO], c "  
detalles e importe constan en los documentos integrantes del presente contrato.

CLÁUSULA SEGUNDA: OBJETO _  _____ _____ ______
El presente contrato tiene por objeto [CONSIGNAR EL O JÍS tQ ".D EXA '^W R ^^C Í0jN l.

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

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

CLÁUSULA CUARTA: DEL PAGO8
LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestación a EL CONTRATISTAen [INDICAR MONEDA], 
en [INDICAR EL DETALLE DEL PAGO ÚNICO O PÁGQS A CUENTA Q PAGOS PERIÓDICOS, 
SEGÚN CORRESPONDA], luego de la recepción formal y completa de la documentación 
correspondiente, según lo establecido en el artículo 171 del Reglamento de la Ley de 
Contrataciones del Estado.

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestación deberá hacerlo en un 
plazo que no excederá de los siete (7) días de producida la recepción, salvo que se requiera 
efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligación, en cuyo caso la 
conformidad se emite en un plazo máximo de quince (15) días, bajo responsabilidad de dicho 
funcionarlo.

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

En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del contrato, podrá adicionarse la información que resulte pertinente a 
efectos de generar el pago.
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En caso de retraso en el pago por parte de LA ENTIDAD, salvo que se deba a caso fortuito o fuerza 
mayor, EL CONTRATISTA tendrá derecho al pago de intereses legales conforme a lo establecido 
en el artículo 39 de la Ley de Contrataciones del Estado y en el artículo 171 de su Reglamento, los 
que se computan desde la oportunidad en que el pago debió efectuarse.

CLÁUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCIÓN DE LA PRESTACIÓN
El plazo de ejecución del presente contrato es de [......... ], el mismo que se computa desde
[Co n s ig n a r  s i e s  d e l  d íá  s ig u ie n t e  d e l  p e r f e c c io n a m ie n t o  d é l  c o n t r a t ó ,
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 
EJECUCIÓN, DEBIENDO INDICAR LAS MISMAS EN ESTE ULTIMO CASO].

CLÁUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO
El presente contrato está conformado por las bases, la oferta ganadora, así como los documentos 
derivados del procedimiento de selección que establezcan obligaciones para las partes.

CLÁUSULA SÉTIMA: GARANTÍAS
EL CONTRATISTA entregó al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantía incondicional, 
solidaria, irrevocable, y de realización automática en el país al solo requerimiento, a favor de LA 
ENTIDAD, por el concepto, monto y vigencia siguiente:

De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la [INDICAR EL TIPO  
DE GARANTIA PRESENTADA] N° [INDICAR NÚMERO DEL DOCUMENTO] emitida por 
[SEÑALAR 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 
recepción de la prestación.

Importante

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

j» “De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la retención que debe
' efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del número total de pagos a realizarse, de forma
‘ prorrateada, con cargo a ser devuelto a la finalización del mismo."

De conformidad con el artículo 152 del Reglamento, no se constituirá garantía de fiel cumplimiento 
del contrato, en contratos cuyos montos sean iguales o menores a doscientos mil Soles (S/. 
200,000.00). Dicha excepción también aplica a los contratos derivados de procedimientos de 
selección por relación de ítems, cuando el monto del ítem adjudicado o la sumatoria de los montos de 
los ítems adjudicados no supere el monto señalado anteriormente.

CLÁUSULA OCTAVA: EJECUCIÓN DE GARANTÍAS POR FALTA DE RENOVACIÓN
LA ENTIDAD puede solicitar la ejecución de las garantías 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 artículo 155 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Importante para la Entidad
Sólo en el caso que la Entidad hubiese previsto otorgar adelanto, se deberán incluir la siguiente 
cláusula:

CLÁUSULA NOVENA: ADELANTO DIRECTO

“LA ENTIDAD otorgará [CONSIGNAR NÚMERO DÉ 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.
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EL CONTRATISTA debe solicitar los adelantos dentro de [CONSIGNAR EL PLAZO Y  
OPORTUNIDAD PARA LA SOLICITUD], adjuntando a su solicitud ia garantía por adelantos 
mediante carta fianza o póliza de caución acompañada del comprobante de pago 
correspondiente. Vencido dicho plazo no procederá la solicitud.

LA ENTIDAD debe entregar el monto solicitado dentro de [CONSIGNAR ÉL PLAZO] siguientes a 
la presentación de la solicitud del contratista.’’

Incorporar a las bases o eliminar, según corresponda.

CLÁUSULA DÉCIMA: RECEPCIÓN Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACIÓN
La recepción y conformidad de la prestación se regula por lo dispuesto en el artículo 168 del 
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado. La recepción será otorgada por [CONSIGNAR 
ÉL ÁREA O UNIDAD ORGÁNICA DE ALMACÉN O LA QUÉ HAGA SUS VECES] y la conformidad 
será otorgada por [CONSIGNAR EL ÁREA O UNIDAD ORGÁNICA QUE OTORGARÁ LA 
CONFORMIDAD] en el plazo máximo de [CONSIGNAR SIETE (7) DÍAS O MÁXIMO QUINCE (15) 
DÍAS, EN CASO SE REQUIERA EFECTUAR PRUEBAS QUE PERMITAN VERIFICAR EL 
CUMPLIMIENTO DE LA.OBLIGACIÓN] días de producida la recepción.

De existir observaciones, LA ENTIDAD las comunica al CONTRATISTA, indicando claramente el 
sentido de estas, otorgándole un plazo para subsanar no menor de dos (2) ni mayor de ocho (8) 
días. Dependiendo de la complejidad o sofisticación de las subsanaciones a realizar, el plazo para 
subsanar no puede ser menor de cinco (5) ni mayor de quince (15) días. Si pese al plazo otorgado, 
EL CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad con la subsanación, 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 
características y condiciones ofrecidas, en cuyo caso LA ENTIDAD no efectúa la recepción o 
otorga la conformidad, según corresponda, debiendo considerarse como no ejecutad 
prestación, aplicándose la penalidad que corresponda por cada día de atraso.

CLÁUSULA UNDÉCIMA: DECLARACIÓN JURADA DEL CONTRATISTA
EL CONTRATISTA declara bajo juramento que se compromete a cumplir las obligaciones 
derivadas del presente contrato, bajo sanción de quedar inhabilitado para contratar con el Estado 
en caso de incumplimiento.

CLÁUSULA DUODÉCIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS
La recepción conforme de la prestación por parte de LA ENTIDAD no enerva su derecho a reclamar 
posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo dispuesto por los artículos 40 de la Ley 
de Contrataciones del Estado y 173 de su Reglamento.

El plazo máximo de responsabilidad del contratista es de fÓÓNSÍGNÁR TIEMPO BN ÁÑÓS., ÑQ 
MENQR,DjE ÜjSI.(í ) AÑO] año(s) contado a partir de la conformidad otorgada por LA ENTIDAD.

CLÁUSULA DÉCIMA TERCERA: PENALIDADES
Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecución de las prestaciones objeto del 
contrato, LA ENTIDAD le aplica automáticamente una penalidad por mora por cada día de atraso, 
de acuerdo a la siguiente fórmula:

Penalidad Diaria = 0.10 x monto vigente 
F x plazo vigente en días

Donde:

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

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliación 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 último caso la calificación del retraso como justificado
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por parte de LA ENTIDAD no da lugar al pago de gastos generales ni costos directos de ningún 
tipo, conforme el numeral 162.5 del artículo 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 aplicación de penalidad, la forma de cálculo 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, según corresponda; o si 
fuera necesario, se cobra del monto resultante de la ejecución de la garantía de fiel cumplimiento.

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

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

CLÁUSULA DÉCIMA CUARTA: RESOLUCIÓN DEL CONTRATO
Cualquiera de las partes podrá resolver el contrato, de conformidad con el numeral 32.3 del artículo 
32 y artículo 36 de la Ley de Contrataciones del Estado, y el artículo 164 de su Reglamento. De 
darse el caso, LA ENTIDAD procederá de acuerdo a lo establecido en el artículo 165 del 
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

CLÁUSULA DÉCIMA QUINTA: RESPONSABILIDAD DE LAS PARTES
Cuando se resuelva el contrato por causas imputables a algunas de las partes, se debe resarcir 
daños y perjuicios ocasionados, a través de la indemnización correspondiente. Ello no obsta 
aplicación de las sanciones administrativas, penales y pecuniarias a que dicho incumplimiento di; 
lugar, en el caso que éstas correspondan.

Lo señalado precedentemente no exime a ninguna de las partes del cumplimiento de las demá: 
obligaciones previstas en el presente contrato.

CLÁUSULA DÉCIMA SEXTA: ANTICORRUPCIÓN
EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratándose de una 
persona jurídica a través de sus socios, integrantes de los órganos de administración, apoderados, 
representantes legales, funcionarios, asesores o personas vinculadas a las que se refiere el artículo 
7 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, ofrecido, negociado o efectuado, 
cualquier pago o, en general, cualquier beneficio o incentivo ilegal en relación al contrato.

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

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

Finalmente, EL CONTRATISTA se compromete a no colocar a los funcionarios públicos con los 
que deba interactuar, en situaciones reñidas con la ética. En tal sentido, reconoce y acepta la 
prohibición de ofrecerles a éstos cualquier tipo de obsequio, donación, beneficio y/o gratificación, 
ya sea de bienes o servicios, cualquiera sea la finalidad con la que se lo haga.

CLÁUSULA DÉCIMA SÉTIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO
Sólo 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 demás normativa especial que resulte aplicable, serán de
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aplicación supletoria las disposiciones pertinentes del Código Civil vigente, cuando corresponda, y 
demás normas de derecho privado.

CLÁUSULA DÉCIMA OCTAVA: SOLUCIÓN DE CONTROVERSIAS9
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecución del contrato se resuelven 
mediante conciliación o arbitraje, según 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 conciliación dentro del 
plazo de caducidad correspondiente, según lo señalado en el artículo 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 notificación, según lo previsto en el numeral 45.21 del artículo 45 de la Ley de Contrataciones 
del Estado.

CLÁUSULA DÉCIMA NOVENA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PÚBLICA
Cualquiera de las partes podrá elevar el presente contrato a Escritura Pública corriendo con todos 
los gastos que demande esta formalidad.

CLÁUSULA VIGÉSIMA: DOMICILIO PARA EFECTOS DE LA EJECUCIÓN CONTRACTUAL
Las partes declaran el siguiente domicilio para efecto de las notificaciones que se realicen durante 
la ejecución del presente contrato:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [„

DOMICILIO DEL CONTRATISTA: [CONSIGNAR EL DOMICILIO SEÑALADO POR EL POS1 
GANADOR DE LA BUENA PRO AL PRESENTAR LOS REQUISITOS PARA LA SUSCRIPC  
DEL CONTRATO]

La variación del domicilio aquí declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a la otra 
parte, formalmente y por escrito, con una anticipación no menor de quince (15) días calendario.

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

“LA ENTIDAD" “EL CONTRATISTA”

Importante

Este documento puede firmarse digitalmente si ambas partes cuentan con firma digital, según la 
• Ley N° 27269, Ley de Firmas y  Certificados Digitales10.

9 De acuerdo con el numeral 225.3 del artículo 225 del Reglam ento, las partes pueden recurrir al arbitraje ad hoc cuando las 
controversias deriven de procedimientos de selección cuyo valor estimado sea menor o igual a cinco millones con 00/100
soles (S/ 5 000 000,00).

10 Para mayor información sobre la normativa de firm as y certificados digitales ingresar a: 
https://www.indecopi.gob.pe/web/firm as-digitales/firm ar-y-certificados-digitales

https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales
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ANEXOS
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ANEXO N° 1

DECLARACIÓN JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Señores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES DE A I DE 
SUBASTA INVERSA ELECTRÓNICA N° 0002-2024 EP/UO 0802-1
Presente.-

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

Nombre, Denominación o 
Razón Social:
Domicilio Legal:
RUC : Teléfono(s):
MYPE11 Sí No
Correo electrónico:

Autorización de notificación por correo electrónico:

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

1. Solicitud de reducción de la oferta económica.
2. Solicitud de subsanación de los requisitos para perfeccionar el contrato. j
3. Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, según orden de prelac 

de conformidad con lo previsto en el artículo 141 del Reglamento.
4. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratación.
5. Notificación de la orden de compra12

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmación de recepción, en el plazo máximo de dos (2) días 
hábiles de recibida la comunicación.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

¡ Importante

, La notificación dirigida a la dirección de correo electrónico consignada se entenderá válidamente 
: efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepción. * lo

"  Esta información será verificada por la Entidad en la página web del Ministerio de Trabajo y Promoción del Empleo en la 
sección consulta de empresas acreditadas en el REM YPE en el línk http://w w w 2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se 
tendrá en consideración, en caso el postor ganador de la buena pro solicite la retención del diez por ciento (10% ) del monto 
del contrato original, en calidad de garantía de fiel cumplimiento, en los contratos periódicos de suministro de bienes, según
lo señalado en el artículo 149 del Reglam ento.

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

http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/
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Importante

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

ANEXO N° 1

DECLARACIÓN JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Señores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES DE A I DE 
SUBASTA INVERSA ELECTRÓNICA N° 0002-2024 EP/UO 0802-1
Presente. -

El que se suscribe, [..................... ], representante común del consorcio [CONSIGNAR EL NOMBRE DEL
CONSORCIO], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N° 
[CONSIGNAR NÚMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], DECLARO BAJO JURAMENTO que la 
siguiente información se sujeta a la verdad:

Datos del consorciado 1
Nombre, Denominación o 
Razón Social:
Domicilio Legal:
RUC :
MYPE13

Teléfono(s)
Sí No

Correo electrónico

Datos del consorciado 2
Nombre, Denominación o 
Razón Social:
Domicilio Legal:
RUC: Teléfono(s):
MYPE14 Sí No
Correo electrónico

Datos del consorciado ... 
Nombre, Denominación o 
Razón Social:
Domicilio Legal:
RUC: Teléfono(s):
MYPE15 Sí No
Correo electrónico:

Autorización de notificación por correo electrónico:

Correo electrónico del consorcio:

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

13 Esta información será verificada por la Entidad en la página web del Ministerio de Trabajo y Promoción del Empleo en la 
sección consulta de empresas acreditadas en el REM YPE en el link http://w w w 2.trabajo.gob.pe/servidos-en-linea-2-2/ y se 
tendrá en consideración, en caso el consorcio ganador de la buena pro solicite la retención del diez por ciento (10% ) del 
monto del contrato original, en calidad de garantía de fiel cumplimiento, en los contratos periódicos de suministro de bienes, 
según lo señalado en el artículo 149 del Reglam ento. Para dicho efecto, todos los integrantes del consorcio deben acreditar 
la condición de micro o pequeña em presa.

14 Ibídem . N

15 Ibídem .

http://www2.trabajo.gob.pe/servidos-en-linea-2-2/


1. Solicitud de reducción de la oferta económica.
2. Solicitud de subsanación de los requisitos para perfeccionar el contrato.
3. Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, según orden de prelación, 

de conformidad con lo previsto en el artículo 141 del Reglamento.
4. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratación.
5. Notificación de la orden de compra16

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmación de recepción, en el plazo máximo de dos (2) días 
hábiles de recibida la comunicación.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]
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La notificación dirigida a la dirección de correo electrónico consignada se entenderá válidamente 
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepción.

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

Firma, Nombres y Apellidos del representante 
común del consorcio

Importante
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ANEXO N° 2 

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

Señores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES DE A I DE 
SUBASTA INVERSA ELECTRÓNICA N° 0002-2024 EP/UO 0802-1
Presente

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

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

ii. No tener impedimento para postular en el procedimiento de selección ni para contratar con el 
Estado, conforme al artículo 11 de la Ley de Contrataciones del Estado.

iii.

iv.

V.

Conocer las sanciones contenidas en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento, 
así como las disposiciones aplicables de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativ 
General.

Participar en el presente proceso de contratación en forma independiente sin mediar consUj 
comunicación, acuerdo, arreglo o convenio con ningún proveedor; y, conocer las disposicio 
del Decreto Legislativo N° 1034, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Represión 
Conductas Anticompetitivas.

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

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

vii. Comprometerme a mantener la oferta presentada durante el procedimiento de selección 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, según corresponda

Importante

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

DECLARACIÓN JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LAS ESPECIFICACIONES TÉCNICAS

Señores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES DE A I DE 
SUBASTA INVERSA ELECTRÓNICA N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que luego de haber examinado las bases y 
demás 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 Capítulo III de la sección específica de las bases.

Presente.-

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

y
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ANEXO N° 4

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

Señores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES DE A I DE 
SUBASTA INVERSA ELECTRÓNICA N° 0002-2024 EP/UO 0802-1
Presente.-

Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante el lapso 
que dure el procedimiento de selección, para presentar una oferta conjunta a la SUBASTA INVERSA 
ELECTRÓNICA 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 artículo 140 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del 
Estado, bajo las siguientes condiciones:

a) Integrantes del consorcio

1. [NOMBRE, DENOMINACIÓN O RAZÓN SOCIAL DEL CONSORCIADO 1].
2. [NOMBRE, DENOMINACIÓN O RAZÓN SOCIAL DEL CONSORCIADO 2],

b) Designamos a [CONSIGNAR NOMBRES Y APELLIDOS DEL REPRESENTANTE COMÚN], 
identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N° [CONSIGNA 
NÚMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], como representante común del consorcio p; 
efectos de participar en todos los actos referidos al procedimiento de selección, suscripciói 
ejecución del contrato correspondiente con [CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD].

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

c) Fijamos nuestro domicilio legal común en

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

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACIÓN O RAZÓN SOCIAL DEL 
CONSORCIADO 1]

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACIÓN O RAZÓN SOCIAL DEL 
CONSORCIADO 2]

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2] 

TOTAL OBLIGACIONES

17 Consignar únicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en número entero, sin decim ales.

18 Consignar únicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en número entero, sin decim ales.
19 Este porcentaje corresponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del consorcio.



[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]
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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 Identidad

Importante

De conformidad con el artículo 52 del Reglamento, las firmas de los integrantes del consorcio 
deben ser legalizadas.
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ANEXO N° 6

AUTORIZACIÓN DE NOTIFICACIÓN DE LA DECISIÓN DE LA ENTIDAD SOBRE LA 
SOLICITUD DE AMPLIACIÓN DE PLAZO MEDIANTE MEDIOS ELECTRÓNICOS DE

COMUNICACIÓN

(DOCUMENTO A PRESENTAR EN EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Señores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES DE A I DE 
SUBASTA INVERSA ELECTRÓNICA N° 0002-2024 EP/UO 0802-1
Presente.-

El que se suscribe, [..................... ], postor adjudicado y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN
CASO DE SER PERSONA JURÍDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE 
IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NÚMERO DÉ DOCUMENTO DE IDENTIDAD], autorizo que durante la 
ejecución del contrato se me notifique al correo electrónico [INDICAR EL CORRÉO ELECTRÓNICO] 
lo siguiente:

S  Notificación de la decisión de la Entidad respecto a la solicitud de ampliación de plazo.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

corresponda

, Importante

La notificación de la decisión de la Entidad respecto a la solicitud de ampliación de plazo se efectúa 
por medios electrónicos de comunicación, siempre que se cuente con la autorización 

I correspondiente y  sea posible obtener un acuse de recibo a través del mecanismo utilizado.

V
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ANEXO N° 7

PRECIO DE LA OFERTA
(EN CASO DE REDUCCIÓN DE LA OFERTA SEGÚN ART. 68 DEL REGLAMENTO)

Señores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES DE A I DE 
SUBASTA INVERSA ELECTRÓNICA N° 0002-2024 EP/UO 0802-1
Presente.-

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

CONCEPTO PRECIO TOTAL

TOTAL

El precio de la oferta [CONSIGNAR LA MONEDA DE LACQNVQCÁTÓRIA] incluye todos los tributos, 
seguros, transporte, inspecciones, pruebas y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la 
legislación vigente, así como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre el costo de 
prestación a contratar; excepto la de aquellos postores que gocen de alguna exoneración legal 
incluirán en el precio de su oferta los tributos respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

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

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

J


