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SIMBOLOGIA UTILIZADA:

N° | Simbolo Descripcién
1 ﬁA%ti /jrv - J Lo informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados debe ser
WL/ radaste completada por la Entidad durante la elaboracién de las bases.

Es una indicacién, o informacién que deberd ser completada por la
2 [ABC) / [ ] Entidad con posterioridad al otorgamiento de la buena pro para el caso

TRt especifico de la elaboracién de la PROFORMA DEL CONTRATO; o por los
proveedores, en el caso de los ANEXOS de la oferta.

Importante Se refiere a consideraciones importantes o tener en cuenta por el érgano
3 encargado de las contrataciones o comité de seleccién, segin
s Abc corresponda, y por los proveedores.
Advertencia Se refiere a advertencias a tener en cuenta por el érgano encargado de
4 . Abc las contrataciones o comité de seleccidn, segin corresponda y por los
. proveedores.

Se refiere a consideraciones importantes o tener en cuenta por el érgano
encargado de las contrataciones o comité de seleccidn, segin
. Xyz corresponda, y deben ser eliminadas una vez culminada la elaboracién
de las bases.

. Importante para la Entidad

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

Los bases esténdar deben ser eloboradas en formato WORD; y deben tener las siguientes caracteristicas:

N° | Caracteristicas Pardametros

I Mérgenes Superior : 2.5 cm Inferior: 2.5 em
9 lzquierda: 2.5 em Derecha: 2.5 cm

2 Fuente Arial

Normal: Para el contenido en general
3 Estilo de Fuente Cursiva: Para el encabezado y pie de pagina
Para las Consideraciones importantes (item 3 del cuadro anterior)

Automdtico: Para el contenido en general 6'

4 Color de Fuent ; .
olor de Fuenie Azul : Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior) WO

16 : Para las dos primeras hojas de las Secciones General y Especifica
11 : Para el nombre de los Capitulos.
10 : Para el cuerpo del documento en general
9 : Para el encabezado y pie de pagina
Para el contenido de los cuadros, pudiendo variar, segin la necesidad
8 : Para las Notas al pie

5 Tamafio de Letro

Justificada: Para el contenido en general y notas al pie.
6 | Alineacién Centrada : Para la primera pdging, los titulos de las Secciones y nombres
de los Capitulos)

Interlineado Sencillo
Anterior : 0
8 Espaciado X
P Posterior : O
Para los nombres de las Secciones y para resaltar o hacer hincapié en algin

9 Subrayado

concepto

INSTRUCCIONES DE USO:

1. Una vez registrada la informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados en gris, el fexto deberd
quedar en letra tamafo 10, con estilo normal, sin formoto de negrita y sin sombrear.

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

Elaboradas en enero de 2019
Modificadas en morzo, junio y diciembre de 2019, julioc 2020, julio
2021, noviembre 2021 y diciembre 2021 y octubre de 2022
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BASES ESTANDAR DE SUBASTA INVERSA ELECTRONICA
PARA LA CONTRATACION DE BIENES O SUMINISTRO DE
BIENES

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

PRIMERA CONVOCATORIA

CONTRATACION 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 COLABORACION

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

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

De igual forma, deben poner en conocimiento del OSCE y a la Secretaria Técnica de la Comisién

de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI los indicios de conductas anticompetitivget
gue se presenten durante el proceso de contratacién, en los términos del Decreto Legislativo }§
1034, "Ley de Represion de Conductas Anticompetitivas”, o norma que la sustituya, asi como J&§3 il &
demas normas de la materia. o

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante, postor =
ylo contratista del proceso de contratacion deben permitir al OSCE o a la Secretaria Técnica de

la Comisién de Defensa de la Libre Competencia del INDECOP! el acceso a la informacién referida

a las contrataciones del Estado que sea requerida, prestar testimonio o absolucion de posiciones
que se requieran, entre otras formas de colaboracién.
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SECCION GENERAL

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

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

1.1.

1.2,

1.3.

14.

Importante

REFERENCIAS

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

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

CONVOCATORIA

Se realiza a través de su publicacion en el SEACE de conformidad con lo sefialado en el articulo
54 del Reglamento, en la fecha sefialada en el calendario del procedimiento de seleccién,
debiendo adjuntar las bases y el resumen ejecutivo.

REGISTRO DE PARTICIPANTES
El registro de participantes se lleva a cabo desde el dia siguiente de la convocatoria hasta la

fecha y hora sefialada en el calendario, de forma ininterrumpida. En el caso de un consorcio,
basta que se registre uno (1) de sus integrantes.

e Para registrarse como participante en un procedimiento de seleccién convocado por la¥,

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
informacibn, se puede ingresar a la siguiente direccién electrénica: www.rnp.gob.pe.

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

s En caso los proveedores no cuenten con inscripcién vigente en el RNP y/o se encuentren
inhabilitados o suspendidos para ser participantes, postores y/o contratistas, el SEACE
restringiré su registro, quedando a potestad de estos intentar huevamente registrar su
participacion en el procedimiento de seleccién en cualquier otro momento, dentro del plazo
establecido para dicha etapa, siempre que haya obtenido la vigencia de su inscripcién o

___ quedado sin efecto la sancién que le impuso el Tribunal de Contrataciones del Estado.

Para registrarse como tal, el proveedor debe:

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

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

REGISTRO DE OFERTAS

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

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

©,
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documentos no figuren en idioma espariol, se presenta la respectiva traduccién por traductor
publico juramentado o traductor colegiado certificado, segin corresponda, salvo el caso de la
informacién técnica complementaria contenida en folletos, instructivos, catalogos o similares,
gue 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, segin la Ley
N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales?). Los demas documentos deben ser visados
por el postor. En el caso de persona juridica, por su representante legal, apoderado o
mandatario designado para dicho fin y, en el caso de persona natural, por este o su apoderado.
No se acepta el pegado de 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 v,
de ser el caso, los costos laborales conforme a la legislacién vigente, asi como cualquier otro
concepto que pueda tener incidencia sobre el costo del bien o suministro a contratar, excepto
la de aquellos postores que gocen de alguna exoneracién legal, no incluyen en su oferta los
tributos respectivos

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

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

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

b) Adjuntar el archivo digital conteniendo los documentos escaneados de su oferta, 4 :
acuerdo a lo requerido en las bases, segun ios literales a), b) ¢) y e) del articulo

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

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

El participante debe presentar su oferta a través del SEACE. Para tal efecto, el sistema
procedera a solicitarle la confirmacién de la presentacién de la oferta para, de hacerse asi,
generar el respectivo aviso electrénico en la ficha del procedimiento, indicando que la oferta ha

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

Los integrantes de un consorcio no pueden presentar ofertas individuales ni conformar mas de un
consorcio en un procedimiento de seleccién, o en un determinado item cuando se trate de
+ procedimientos de seleccién segtin relacién de items.

1.5. PRESENTACION DE OFERTAS
sido presentada.
Importante
' Para

mayor informacion sobre la normativa de firmas y certificados digitales ingresar a:

https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales
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1.6.

1.7.

1.8.

APERTURA DE OFERTAS Y PERIODO DE LANCES

Esta etapa se desarrolla a través de los siguientes dos ciclos consecutivos:

1.6.1 APERTURA DE OFERTAS

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

1.6.2 PERIODO DE LANCES

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

a) Acceder al SEACE, a través de su usuario y contrasefia, en la fecha y hora indicadas
en el calendario del procedimiento. '
b) Ingresar a la ficha del procedimiento y seguidamente acceder a la opcién mejora de
precios.
¢) Hacer efectiva su participacion en la mejora de precios mediante lances en linea. Para
ello el postor visualizara el monto de su oferta, mientras que el SEACE le indicara si

su oferta es la mejor o si esta perdiendo o empatando la subasta hasta ese momento, ===

El postor puede mejorar su propia oferta durante el periodo establecido en el calendg
del procedimiento. Esta obligado a enviar lances siempre inferiores a su ultimo prek
ofertado.

Cinco (5) minutos antes de la finalizacién del horario indicado en el calendario del

procedimiento para efectuar los lances en linea, el sistema enviara una alerta indicando
el cierre del periodo de lances, durante el cual los postores pueden enviar sus ultimos
lances. Cerrado este ciclo no se admitirdn mas lances en el procedimiento.

DETERMINACION DEL ORDEN DE PRELACION

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

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

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

OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

Una vez generado el reporte sefialado en el numeral anterior, el érgano encargado de las
contrataciones o el comité de seleccién, seguin corresponda, debe verificar que los postores
que han obtenido el primer y el segundo lugar hayan presentado la documentacién requerida
en las bases. En caso de subsanacion, se procedera de conformidad con lo sefialado en el
articulo 60 del Reglamento y la Directiva sobre “Procedimiento de Seleccion de Subasta Inversa
Electrénica”, quedando suspendido el otorgamiento de la buena pro.
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En caso que la documentacién retna las condiciones requeridas por las bases, el érgano
encargado de las contrataciones o el comité de seleccion, segln corresponda, otorga la buena
pro al postor que ocupé el primer lugar. En caso que no relina tales condiciones, procede a
descalificarla y revisar las demas ofertas respetando el orden de prelacién.

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

En el supuesto que la oferta supere el valor estimado, el 6rgano encargado de las
contrataciones o el comité de seleccién, segtin corresponda, solicita al postor la reduccion de
su oferta econdmica adjuntando para dicho efecto el Anexo N° 7, otorgéndole un plazo maximo
de dos (2) dias habiles, contados desde el dia siguiente de la notificacién de la solicitud, sin
poner en su conocimiento el valor estimado.

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

hayan presentado. Dicha acta debe ser publicada en el SEACE el mismo dia de otorgad
buena pro.

CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO

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

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

Importante

¢ Una vez consentido el oforgamiento de la buena pro, el érgano encargado de las contrataciones
« 0 el brgano de la Entidad al que se haya asignado tal funcion realiza la verificacion de la oferta |

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




IR Ejército del Pery — Unidad Operativa 0802
€5 Subasta Inversa Electrénica N° 0002-2024 EP/UO 0802-1
7

CAPITULOI
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE

SELECCION

2.1. RECURSO DE APELACION

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

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

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

Los actos que declaren la nulidad de oficio, la ¢ancelacién del procedimiento de seleccién 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 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de

i
|
;
|
'
:
,
:

secreta, confidencial o reservada por la normativa de la materia, a mas tardar dentro del &
siguiente de haberse solicitado por escrito. \

e A efectos de recoger la informacién de su inferés, los postores pueden valerse de distintos
medios, tales como: (i) la lectura y/o toma de apuntes, (i) la captura y almacenamiento de

documentacion en el menor tiempo posible, previo pago por tal concepto.

e El recurso de apelacion se presenta ante la Mesa de Partes del Tribunal o ante las oficinas
desconcentradas del OSCE, o en la Unidad de Tramite Documentario de la Entidad, segun
corresponda. o

[ - -

2.2. PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

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

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

seleccion, segin corresponda, estd en la obligacién de permitir el acceso de log :"f
participantes y postores al expediente de contratacién, salvo la informacion calificada conjgss

imégenes, e incluso (iij) pueden solicitar. copia de la documentacién obrante en el :
expediente, siendo que, en este Ultimo caso, la Entidad deberé eniregar dichag
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CAPITULO IlI
DEL CONTRATO

3.1.

Importante

PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

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

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

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

3.2. GARANTIAS

EI organo encargado de las contrataciones o comité de seleccién, segun corresponda, debe

f consignar en la seccién especifica de las bases la forma en que se perfeccionara el contrato, sea
i con la suscripcién del contrato o la recepcién de la orden de compra. En caso la Entidad perfeccione

el contrato con la recepcién de la orden de compra no debe incluir la proforma del contrato establecida
en el Capitulo V de la seccién especifica de las bases.

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

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

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

conformidad de la recepcion de la prestacién a cargo del contratista.

: Imbortante

§ s Enlos contratos periodicos de suministro de bienes que celebren las Entidades con

f las micro y pequefias empresas, estas lltimas pueden otorgar como garantia de fiel

! cumplimiento el diez por ciento (10%) del monto del contrato original, porcentaje que
es retenido por la Entidad durante la primera mitad del numero total de pagos a
realizarse, de forma prorrateada en cada pago, con cargo a ser devuelto a la
finalizacién del mismo, conforme lo establece el articulo 149 del Reglamento.

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

En caso se haya previsto en la seccién especifica de las bases la entrega de adelantos, el
contratista debe presentar una garantia emitida por idéntico monto conforme a lo
estipulado en el articulo 153 del Reglamento.

REQUISITOS DE LAS GARANTIAS

Las garantias que se presenten deben ser incondicionales, solidarias, irrevocables y de
realizaciéon automaética en el pais, al solo requerimiento de la Entidad. Asimismo, deben ser

emitidas por empresas que se encuentren bajo la supervisién directa de la Superintendencia de

Banca, Seguros y Administradoras Privadas de Fondos de Pensiones y que cuenten con

clasificacion de riesgo B o superior. Asimismo, deben estar autorizadas para emitir garantias; o
estar consideradas en la dltima lista de bancos extranjeros de primera categoria que

periédicamente publica el Banco Central de Reserva del Perd.

Importante

Corresponde a la Entidad verificar que las garantias presentadas por el postor ganador de la buena
pro y/o contratista cumplan con los requisitos y condiciones necesarios para su aceptacién y

eventual ejecucién, sin perjuicio de la determinacién de las responsabilidades funcionales que
correspondan.

Advertencia l

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

1. La clasificadora de riesgo que asigna la clasificacién a la empresa que emite la garant s

debe encontrarse listada en el portal web de la SBS (http.//www.sbs.qob.pe/sistery
financiero/clasificadoras-de-riesqo).

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

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

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

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

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

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

3.4. EJECUCION DE GARANTIAS

La Entidad puede solicitar la ejecucion de las garantias conforme a los supuestos contemplados
en el articulo 155 del Reglamento.
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ADELANTOS
La Entidad puede entregar adelantos directos al contratista, los que en ningin caso exceden en

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

PENALIDADES

3.6.1. PENALIDAD POR MORA EN LA EJECUCION DE LA PRESTACION
En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucién de las prestaciones objeto
del contrato, la Entidad le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia
de atraso, de conformidad con en el articulo 162 del Reglamento.

3.6.2. OTRAS PENALIDADES
La Entidad puede establecer penalidades distintas a la mencionada en el numeral
precedente, segun lo previsto en el articulo 163 del Reglamento y lo indicado en la seccién
especifica de las bases.
Estos dos tipos de penalidades se calculan en forma independiente y pueden alcanzar

cada una un monto maximo equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato
vigente, o de ser el caso, del item que debid ejecutarse.

INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

Las causales para la resolucion del contrato, seran aplicadas de conformidad con el articulo JaE¥ =

de la Ley y 164 del Reglamento.

PAGOS

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

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

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

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

Advertencia

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

_repetir contra los responsables de la demora injustificada.

DISPOSICIONES FINALES

Todos los demas aspectos del presente procedimiento no contemplados en las bases se regiran
supletoriamente por la Ley y su Reglamento, asi como por las disposiciones legales vigentes.
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et 3

SECCION ESPECIFICA

CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

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

1.1. ENTIDAD CONVOCANTE

EJERCITO PERUANO
20131369124
Av. Bolognesi N° 1000 — Piura

Nombre
RUC N¢

Domicilio legal
Teléfono: 943144708 (Atencion a Secc. Abastecimiento)

Correo electrénico: Abasto _rmn@hotmail.com

1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA

E! presente procedimiento de seleccién tiene por objeto la contratacién de “Adquisicién de suministros
de alimentos para el personal de tropa SMV de la guarnicién de Piura, AF-2024-2025".

Ne DESCRIPCION DE LOS BIENES UM CANTIDAD
ITEM I. VIVERES SECOS

1.1 | ACEITE VEGETAL COMESTIBLE LITRO

1.2 |ARROZ PILADO EXTRA KILOGRAMO

1.3 |AZUCAR RUBIA DOMESTICA KILOGRAMO | 42,635.300
14 |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. TUBERCULOS, VERDURAS Y FRUTAS

2.4 | PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA KILOGRAMO | 65,594.000
2.2 |LIMON CATEGORIA KILOGRAMO | 9,183.480
2.3 | ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA KILOGRAMO | 9,183.480
24 | NARANJA WASHINGTON NAVEL CATEGORIA | | KILOGRAMO | 15,599.648
2.5 | PLATANO DE SEDA CATEGORIA | KILOGRAMO | 39,321.440
2.6 | MANDARINA SATSUMA CATEGORIA | KILOGRAMO | 13,169.470
2.7 | AJO CATEGORIA PRIMERA KILOGRAMO | 2,263.379
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1.3.

ITEM lll. PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS

CABALLA ESVISCERADA CON CABEZA

3.1 REFRIGERADA CALIDAD A KILOGRAMO 9,384.800
BONITO EVISCERADO CON CABEZA

3.2 REFRIGERADA CALIDAD A KILOGRAMO | 18,716.600
JUREL EVISCERADO CON CABEZA

3.3 REFRIGERADA CALIDAD A KILOGRAMO 9,350.800

ITEM IV. PRODUCTOS CARNICOS
CARNE DE POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA

41 REFRIGERADA KILOGRAMO | 35,173.300
CARNE DE RES CUARTO POSTERIOR
COMPENSADO CALIDAD PRIMERA

4.2 REGR[GERADO.‘ . ' KILOGRAMO | 21,105.600

4.3 CARNE DE PORCINO CARCASA RFRIGERADA | KILOGRAMO | 14,021.200

EXPEDIENTE DE CONTRATACION

El expediente de contratacion fue aprobado mediante RESOLUCION N°433 2024/ | DE/DELOG/OEC
del 19 de setiembre del 2024.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

FUENTE DE FINANCIAMIENTO
RECURSOS ORDINARIOS
SISTEMA DE CONTRATACION

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

DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO
NO APLICA
ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

El alcance de la prestacién esta definido en las Especificaciones Técnicas y los Requisitos de
Habilitacién, que forman parte de la presente seccidn en los Capitulos Il y V.

COSTO DE REPRODUCCION 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 Tesoreria de la |. Divisién de Ejército el costo de DIEZ con
00/100 soles (S/ 10.00) por reproduccion de bases y luego con la boleta de pago solicitar la
reproduccion de bases en la oficina de Contrataciones de la |. Division de Ejército, ubicado en a
Av. Bolognesi N° 1000 ~ Piura, en las fechas sefaladas en el cronograma de convocatoria
(SEACE) Yy en el horario de las 07:30 a 15:30 horas.

BASE LEGAL

- Ley de Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fiscal 2024.

Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Publico del aiio 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 Informacién Publica”.
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- Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativa General.

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

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

2.1. CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

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

2.2, CONTENIDO DE LLAS OFERTAS

La oferta contendra la siguiente documentacién:

2.21. Documentacién de presentacién obligatoria

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

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

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

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

En el caso de consorcios, este documento debe ser presentado por cada uno 1§
los integrantes del consorcio que suscriba la promesa de consercio, seg
corresponda. X

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan
prohibidas de exigir a los administrados o usuarios la informacién que puedan
obtener directamente mediante la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2
. ¥ 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa medida, si la Entidad es usuaria de la
. Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE? y siempre que el servicio web
' se encuentre activo en el Catalogo de Servicios de dicha plataforma, no
* corresponderé exigir el certificado de vigencia de poder y/o documento nacional de .
| identidad. ‘
c) Declaraciéon jurada de acuerdo con el literal b) del articulo 52 del Reglamento.
(Anexo N° 2).

d) Declaracidn jurada de cumplimiento de las Especificaciones Técnicas contenidas
en el Capituio 1l de la presente seccidén. (Anexo N° 3)

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

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

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

2 Para mayor informacién de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del

Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/

N
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comprometido a ejecutar las obligaciones vinculadas al objeto de la convocatoria
debe acreditar estos requisitos.

Importante

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

2.2.2, Documentacién de presentacién facultativa

Advertencia

El érgano encargado de las contrataciones o comité de seleccién, segun corresponda, no
podré exigir al postor la presentacién de docurnentos que no hayan sido indicados en los
acapites “Documentacién de presentacion obligatoria” y “Documentacién de presentacion
{ 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) Garantia de fiel cumplimiento del contrato.
b) Contrato de consorcio con firmas legalizadas ante Notario de cada uno de los integrantes,
de ser el caso.

c) Codigo de cuenta interbancaria (CCI) o, en el caso de proveedores no domiciliados, e

numero de su cuenta bancaria y la entidad bancaria en el exterior.

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

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

o

" Advertencia

' De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan prohibidas de
exigir a los administrados o usuarios la informacién que puedan obtener directamente mediante
la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2 y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa

' medida, si la Entidad es usuaria de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE® y

. siempre que el servicio web se encuentre activo en el Catalogo de Servicios de dicha plataforma,

' no correspondera exigir los documentos previstos en los literales e) y ).

f)  Domicilio para efectos de la notificacién durante la ejecucion del contrato.

g) Autorizacién de notificacién de la decision de la Entidad sobre la solicitud de ampliacién de
plazo mediante medios electrénicos de comunicacién 4. (Anexo N° 6)

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

Importante

e En caso que el postor ganador de la buena pro sea un consorcio, las garantias que presente
este para el perfeccionamiento del contrato, asi como durante la ejecucién contractual, de ser
el caso, ademéas de cumplir con las condiciones establecidas en el articulo 33 de la Ley y en
el articulo 148 del Reglamento, deben consignar expresamente el nombre completo o la |

3 Para mayor informacion de las Entidades usuarias y del Catdlogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del
Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace hitps://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/

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

Incluir solo en caso que la convocatoria del procedimiento sea por paquete.
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24,

denominacion o razén social de los integrantes del consorcio, en calidad de garantizados, de
lo contrario no podran ser aceptadas por las Entidades. No se cumple el requisito antes
indicado si se consigna tinicamente la denominacién del consorcio, conforme lo dispuesto en
la Directiva “Participacién de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado”.

+ Enlos contratos peri6dicos de suministro de bienes que celebren las Entidades con las micro
y pequefias empresas, estas Ultimas pueden otorgar como garantia de fiel cumplimiento el :
diez por ciento (10%) del monto del contrato original, porcentaje que es retenido porla Entidad
durante la primera mitad del niimero total de pagos a realizarse, de forma prorrateada en cada .
pago, con cargo a ser devuelto a la finalizacién del mismo, conforme lo establece el numeral '
149.4 del articulo 149 del Reglamento. Para dicho efecto los postores deben encontrarse
registrados en el REMYPE, consignando en la Declaracién Jurada de Datos del Postor (Anexo
N° 1) o en la solicitud de retencidn de la garantia durante el perfeccionamiento del contrato,
que tienen la condicién de MYPE, lo cual ser4 verificado por la Entidad en el link
http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2 opcién consulta de empresas acreditadas
en el REMYPE.

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

. Importante

ejecucion, sin perjuicio de la determinacién de las responsabilidades funcionales &
correspondan.

N°® 076-2005-RE para que los documentos publicos y privados extendidos en el exterior
tengan validez en el Pert, deben estar legalizados por los funcionarios consulares peruanos
y refrendados por el Ministerio de Relaciones Exteriores del Pert, salvo que se ltrate de :
documentos publicos emitidos en palses que formen parte del Convenio de la Apostilla, en '
cuyo caso bastaré con que estos cuenten con la Apostilla de la Haya®.

e La Entidad no puede exigir documentacién o informacién adicional a la consignada en el
presente numeral para el perfeccionamiento del contrato.

PERFECCIONAMIENTO EL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcién del documento que lo contiene. Para dicho efecto
el postor ganador de la buena pro, dentro del plazo previsto en el articulo 141 del Reglamento,
debe presentar la documentacién requerida en en la Oficina de la Secc. Abastecimiento/Dpto
LOGISTICA/ | DE. Lugar, Av. Bolognesi N° 1000 — Pjura.

6

Segun lo previsto en la Opinién N° 009-2016/DTN.
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CAPITULO IlI
ESPECIFICACIONES TECNICAS

1. Denominacién y finalidad piiblica de la contratacién

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

Finalidad publica

El presente proceso de selecciéon busca mantener a la Entidad abastecida con viveres
secos y frescos a fin de poder brindar Bienestar en cuanto a Alimentacién para el
Personal de Tropa, que labora en las diferentes Unidades que integran la | Division del
Ejército.

2. Caracteristicas del bien a contratar

ITEM I. VIVERES SECOS

N° BIEN CANJIDA UM ESPECIFICACIONES TECNICAS

VER FICHA TECNICA
Denominacién Técnica: Es el aceite vegetal comestible y mef
los mismos en estado idéneo para el consumo humano. §f
contener pequefias cantidades de otros lipidos, tales como fod} g
de constituyentes insaponificables y de acidos grasos ‘\ 5

naturailmente presentes en los aceites, segun indican los numerale Scpaa®
y 2 de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

- Presentacién: en balde de 20 litros resistentes a la manipulacién,
transporte, almacenamiento y distribucién.

ACEITE - El envase deberd corresponder al autorizado en el Registro
1.1 VEGETAL 12,134.670 LT Sanitario (Bidon, Galonera, Balde de PVC, PET y polietileno, lata,
COMESTIBLE etc.), de primer uso, y del mismo tamafio, que cumpla con lo

establecido en la NTP 350.008 Envases Metalicos para Aceites
Comestibles o en la NTP 311.286 ENVASES DE PLASTICO. Los
envases de Aceite Vegetal Comestible deberan llevar Rotutado, en
forma destacada del Producto y las siguientes indicaciones de
caracteres Legibles (segtin lo sefialado 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 deberan
concordar con la NMP 001:1995 PRODUCTOS ENVASADOS:
Rotulado y NTP 209.038 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado.

- Tiempo de vida atil: Minimo seis (06) meses desde la fecha de
produccion.
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ARROZ PILADO

12 EXTRA

65,594.000

KGS

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

- Presentacion: en sacos de polipropileno/polietieno de 50
kilogramos. Resistentes a la manipulacion, transporte,
almacenamiento y distribucién.

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

- Tiempo de vida util: Minimo seis (06) meses desde la fecha de
produccion.

AZUCAR RUBIA

13 DOMESTICA

42,635.300

KGS

VER FICHA TECNICA
-Denominacion Técnica: Azlcar rubia domestica
- Presentacién: en bolsa de papel de dos y tres pliegos de 50
Kilogramos. resistentes a la  manipulacién, transporte,
almacenamiento y distribucion.
El envase debera ser sacos/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 atil: Minimo seis (06) meses desde la fecha de
produccién.

HOJUELA DE
14 AVENA
PRECOCIDA

6,559.200

KGS

VER FICHA TECNICA

- Denominacion Técnica: Hojuelas de avena.

- Presentacién: Bolsas de polietileno de alta densidad de 10 K
mismos que deben cumplir con lo establecido en los articul
118° y 119° del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigi
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, M
Tiempo de vida atil Minimo doce (12) meses desde la fecha\i& e
produccion.

1.5 | SAL DE COCINA

4,263.830

KG

VER FICHA TECNICA

Descripcién: Es la sal yodada y fluorada de venta directa para
consumo humano, de granulometria grosera, con o sin adicién 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 extrafias y
visibles,

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

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

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

En el proceso de compra se adquiriré sal de cocina de buena calidad.
De color blanco, olor inodoro y sabor salado caracteristico

No perecible.

Presentacion: Bolsas de plastico de 1Kg en sacos de 25 kg.

NTP 209.015.2006

Tiempo de vida qatil: 1 afio.
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VER FICHA TECNICA
Denominacién Técnica: Arveja partida grado de calidad 2 Superior
Nombre cientifico: Pisumsativum

ARVEJA Grado de calidad: 2 —Superior segun lo establecido en el numeral
PARTIDA 5.2.1 de la NTP 205.025:2014.
1.6 CALIDAD 2 7.477.920 | KGS Presentaciéon: Envase. bolsas de polietileno o sacos de polipropileno

SUPERIOR de primer uso; para asegurar un buen apilamiento, el tamafio de los
sacos debera ser del mismo tamafio.
Tiempo de vida util: Minimo seis (06) meses desde la fecha de

ingreso al Almacén de la entidad.

VER FICHA TECNICA

Descripcion:

FRIJOL De grado calidad: Superior
CASTILLA - Seco y limpio de piedrecillas.
1.7 3,739.920 GS ;
CALIDAD 2 K - Libre de gorgojos e insectos.

SUPERIOR Envasado: En sacos de polipropileno tejido de primer uso de 50 Kg.
Demas especificaciones de acuerdo a Ficha Técnica del OSCE.
Vida Util: de 02 meses minimo desde la fecha de produccién.

Tiempo reposicion en caso de defectos: 02 dias calendarios

VER FICHA TECNICA
-Denominacién Técnica: Frijol panamito molinero grado de calidad 2
Superior
FRIJOL -Nombre cientifico: Phaseolus vulgaris
1.8 PANAMITO 7 516.440 -Grado de calidad: 2 —Superior segtin lo establecido en la tabla 1 de la
’ CALIDAD 2 T KGS NTP 205.015:2015.

SUPERIOR -Presentacion: Envase. bolsas de polietileno o sacos de polipropileno
de primer uso de 50 Kg; para asegurar un buen apilamiento, el tamarfio
de los sacos debera ser del mismo tamario. ¢

Tiempo de vida Gtil: Minimo seis (06) meses desde la fechgfdes®
ingreso al Aimacén de la entidad.
VER FICHA TECNICA
Denominacién Técnica: Lenteja grado de calidad 2 Superior X
versién 08
LENTEJA - Nombre cientifico: Lens culinaris
1.9 CALIDAD 2 - Calibre (Tamafio): 2

SUPERIOR 3,739.920 | KGS |- Diametro: Menor que 7.5mm.

- Presentacion: Envase. bolsas de polietileno o sacos de polipropileno
de primer uso de 50 Kg.; para asegurar un buen apilamiento, el
tamario de los sacos debera ser del mismo tamario.

Tiempo de vida util: Minimo seis (06) meses desde la fecha de
ingreso al Almacén de Ia entidad.
VER FICHA TECNICA

Denominacién Técnica: Harina de trigo para consumo humano -

Es el producto resultante destinado al consumo humano, que se obtiene

de la molienda gradual y metddica del grano limpio de trigo, con o sin la

separacion parcial de la cascara. Debera estar libre de toda sustancia

0 cuerpo extrafio a su naturaleza, exentos de aditivos y ser fortificada

con micronutrientes.

NTP 205.064:2015

La harina debera ser de primera calidad sin preparar para panificacién,

HARINA DE color blanco cremoso, olor caracteristico, sin indicios de rancidez o

1.10 TRIGO 63,953.450 | KGS enmohecimiento. Libre de hongos, insectos y cuerpos extrafios, sin
grumos de consistencia homogénea, sin olores rancios o extrafios.

- Humedad maxima: 15%

- Cenizas méaximo: 0.57%

- Acidez maxima: 0.10%

Enriquecida con nutrientes: Tiamina, riboflavina, niacina y hierro en

contenidos minimos (kg/mg.).

Presentacion: en sacos de tocuyo y/o papel kraft nuevos por 50 kgs,

resistente a la manipulacién y transporte.

Caracteristicas 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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su manipulacion y transporte. Los sacos conteniendo el producto
deberan estar limpios, sin signos de hinchazén, rasgos verduzcos,
olores extrafios o de consistencia completamente dura (signos de
harina vencida o pasada).
En el proceso de compra se adquirird harina de trigo sin preparar de
primera.
Tiempo de vida atil: Minimo seis (06) meses desde la fecha de
produccion.

VER FICHA TECNICA

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

Presentacién: Bolsa o paquete de polietileno o papel de 5 Kg.
resistente a roturas u otros dafios.

Libre de insectos y moho

FIDEOS
1.11 CORTOS - 1,873.980 KG Humedad: maximo:13 %
CANUT
NuTO Acidez maximo : 0.45%
NTP 206.010.2016
Debe estar libre de insectos y moho, de color amarillento, se adquirira
fideos de buena calidad.
- Debe ser exento de sabores y olores extrafios y de insectos vivos.
Tiempo de vida util: Minimo seis (06) meses desde la fecha de
produccion.
VER FICHA TECNICA
Descripcién: Tallarin envasado, de harina de trigo, enriquecidas
nutrientes permitidos, obtenido del amasado y moldeado, extr! «A
corte de mezclas de harina con agua y otros elementos pergii
libre de insectos o de sus estados larvarios.
Presentacion: Bolsa o paquete de polietileno o papel resisterNg
roturas u otros dafios, que protege al producto de agentes extrarios,
humedad y contaminacion, bolsa por 10 kg, envasados en 20 unidades
de 500 gr.
FIDEOS Libre de i . h
i} ibre de insectos y moho
112 | LAREOS. 931480 | KG
Caracterfsticas fisico-quimicas:
DELGADO
Humedad: méaximo 13%
Acidez: maximo 0.45%
NTP 206.010.2016
Debe estar libre de insectos y moho, de color amarillento, se adquirird
fideos de buena calidad.
Debe ser exento de sabores y olores extrafios y de insectos vivos.
Tiempo de vida titil: Minimo seis (06) meses desde la fecha de
produccidn.
VER FICHA TECNICA
Descripcién: Caracol (fideos cortos) envasados, de harina de trigo,
FIDEOS enriquecidas con nutrientes permitidos.
1.13 CORTOS - 1,879.360 KG
CARACOL Presentacion: Bolsa o paquete de polietiieno o papel de 5 Kg

resistente a roturas u otros dafios.

Libre de insectos y moho.

®)
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Humedad: maximo:13 %
Acidez maxima: 0.45%
NTP 206.010.2016

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

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

Tiempo de vida Gtil: Minimo seis (06) meses desde la fecha de
produccion.
VER FICHA TECNICA

Descripcién: Tallarin espagueti envasados, de harina de trigo,
enriquecidas gon nutrientes permitidos.

Presentacién: bolsa o paquete de polietileno o papel de 10 Kg.
resistentes a roturas u otros dafios.

Libre de insectos y moho

FIDEOS
LARGOS - Humedad maxima 13 %
1.14 TALLARIN 1,875.380 KG
GRUESO Acidez maxima 0.45%

NTP 206.010.2016

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

Debe ser exento de sabores y olores extrafios y de insectos viyfiéZ

Tiempo de vida util: Minimo seis {06) meses desde la fecl g
produccién. \
VER FICHA TECNICA

Denominacién Técnica: Huevo de gallina calidad Primera - Ficha
versién 08.

HUEVO DE 11,234.840 - Huevo Fresco de Gallina.

GALLINA - Tamafio: Mediano.
1.15 CALIDAD KGS | - Peso:55,55-625 gr.
PRIMERA Presentacién: Ser envasado en jabas u otros de primer uso, que

salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y
organolépticas, los mismos que deben ser fabricades con sustancias
que sean inocuos y apropiadas para el uso al que se destinan.

Tiempo de vida qtil: Minimo veintiocho (28) dias desde la fecha de
produccion,

ITEM II. TUBERCULOS, VERDURAS Y FRUTAS

N° BIEN CANJIDA u/m ESPECIFICACIONES TECNICAS
VER FICHA TECNICA
PAPA YUNGAY Denominacién Técnica: Papa yungay grado de calidad primera.
21 CALIDAD 65,594.000 | KGS
PRIMERA Cada lote de papa debe estar conformado por la misma variedad. Las
papas variedad Yungay deben presentar las siguientes caracteristicas:
— Forma oval — chatos tamario grande y compactas. — Piel amarillenta
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con jaspes rojizos, ojos superficiales y en poco nimero. — Pulpa
cremosa amarillenta.

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

2.2

LIMON
CATEGORIA |

9,183.480

KGS

VER FICHA TECNICA

Denominacién Técnica: Limdn sutil categoria | -

Nombre cientifico: Citrus limén

Calibre: C

Diametro; Més de 38 a 40.9mm.

Unidades de producto por kilogramo: 28-33
Presentacién: Envase. Podran ser cajas de carton, plastico, mallas
(evitar las cajas de madera) del mismo tamafio que cumplan con los
requisitos que_se indican en las normas técnicas correspondientes.

23

ZAPALLO
MACRE
CATEGORIA
PRIMERA

9,183.480

KGS

VER FICHA TECNICA
Denominacién Técnica: Zapallo macre categoria Primera -

-Nombre cientifico: Cucurbita maxima Duch.

-Peso minimo: 25 kilos segtin la Tabla 1 NTP 011.114:2015.
Presentacién: 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 téxico.

2.4

NARANJA
WASHINGTON
NAVEL
CATEGORIAI

15,599.648

KGS

VER FICHA TECNICA

pulpa, exentos de dafios por quemaduras de sol segln indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 011.023:2014.

Envase: debera envasarse tomando en consideracion lo establecido
en la norma Codex CAC/RCP 44-1995 Codigo de Précticas para el
envasado y transporte de frutas y hortalizas frescas segun indica el
numeral 9.3 de {a NTP 011.023.

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

2.5

PLATANO DE
SEDA
CATEGORIA |

39,321.440

KG

VER FICHA TECNICA.

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

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

- Categorfa Extra

- Categoria |

- Categoria Il

En el proceso de compra se adquirira platano de seda Categoria .

De sabor agradable su color y olor caracteristico.
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Presentacion: Envase. Podrén ser cajas, bandejas, cajones u otros
que cumplan con los requisitos que se indican en la NTP
011.023:2014.

2.6

MANDARINA
SATSUMA
CATEGORIA |

13,169.470

KG

VER FICHA TECNICA.
Denominacién Técnica: Las mandarinas satsuma categoria |
Del bien: Las mandarinas satsuma categoria | calibre 2.

Deberan estar enteras, sanas, se excluyen los productos atacados por
la podredumbre, u otras alteraciones que los hagan impropias para el
consumo, exentas de dafios causados por plagas y enfermedades que
afecten la pulpa. Exentas de dafios considerables y/o alteraciones
externas causadas por ataque de plagas. - Practicamente exentas de
dafios causados por quemaduras de sol, heladas yfo bajas
temperaturas. Limpias, practicamente exentas de materias extranas
visibles. Exentas de humedad externa anormal, salvo la condenga
consiguiente a su remocion de una camara frigorifica. Exenigs
olores y/o sabores extrafios. Exentas de toda sefial de dese
deshidratacion. segun indica el numeral 5.1.4 de la NTP 011.0

Envase : debe envasarse tomando en consideracion lo estable®g :
la Norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PAR
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS, segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014
Presentacion: Envase. Podran ser cajas, bandejas, cajones u otros

que cumplan con los requisitos que se indican en la NTP

011.023:2014.

27

AJO
CATEGORIA
PRIMERA

2,263.379

KGS

VER FICHA TECNICA

Descripcién: El ajo categoria primera debera ser entero, compacto y
bien formado, ‘de consistencia firme, exento de pudriciones o dafios
fisicos (heridas y rajaduras) de materia extrafia (tierra, piedra, arena u
otro material extrafio objetable), de plagas (hongos, insectos, dcaros,
nematodos, entre otros), de humedad externa (salvo la condensacién
consiguiente a su remocién de una camara frigorifica), de cualquier
olor, color o sabor no caracteristico que afecte la calidad del producto
Presentacién: Envase. Podran 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° Il PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS

SUB

DESCRIPCION

ITEM | DE LOS BIENES CANTIDAD um REFERENCIA
VER FICHA TECNICA
Descripcién: Caballa eviscerada con cabeza refrigerada calidad a
en estado altamente fresco, limpio sin menudencia de conformacién
optima en buen estado, olor caracteristico de la especie cuya
superficie serd brillante, firme y eldstica, 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
CABALLA brillantes.
3.1 ESVICERADO 9,384.800 | kg Presentacién: Bolsas de 5 a 15 kg.

;E?:%%Aé%izfﬁo‘ - El pescado debera tener un peso de 0.500 a 1 Kg, asi mismo

CALIDAD A debera estar preservado en hielo y mantenerlo en frio en todas las
etapas hasta su expedicién final, la temperatura del producto ni
ningun caso debera exceder de 5°C en el centro.

- El producto sera transportado en cajas isotérmicas facitmente
higienizable que protejan al producto de dafios mecanicos,
perdidas, desecacién y oxidacion excesiva.
-Ref NTP 041.001.
VER FICHA TECNICA
Descripcion: Bonito eviscerado con cabeza refrigerada calidad a
en estado altamente fresco, limpio sin menudencia de conformacidn
optima en buen estado, olor caracteristico de la especie ¢ (o
superficie serd brillante, firme y eldstica, sin ninguna clagh
magulladuras, desgarramiento o coloraciones anormales, CLE\
BONITO de ‘mocus limpio y transparente. De ojos convexos y b‘rilla 3
EVISCERADO operculos resistentes a la apertura y a las branquias K
32 | CONCABEZA | 18716600 | kG | Drllantes.

REFRIGERADA Presentacidn: Bolsas de 5 a 15 kg.

CALIDAD A - El pescado debera tener un peso de 0.500 a 1 Kg, asi mismo
debera estar preservado en hielo y mantenerlo en frio en todas las
etapas hasta su expedicion final, la temperatura del producto ni
ningtin caso debera exceder de 5°C en el centro.

- El producto sera transportado en cajas isotérmicas facilmente
higienizable que protejan al producto de dafios mecanicos,
perdidas, desecacion y oxidacion excesiva.
VER FICHA TECNICA
- Descripcion: El jurel eviscerado con cabeza refrigerada calidad a
en estado altamente fresco, limpio sin menudencia de conformacién
optima en buen estado, olor caracteristico de la especie cuya
superficie serd brillante, firme y elastica, sin ninguna clase de
magulladuras, desgarramiento o coloraciones anormales, cubiertas
de mocus limpio y transparente. De ojos convexos y brillantes los
JUREL opéreculos resistentes a la apertura y a las branquias rojas y
EVISCERADO brillantes.
3.3 CON CABEZA 9,350.800 KG Presentacion: Bolsas de 5 a 15 kg.
R%?T“%igpf A - El pescado debera tener un peso de 0.500 a 1 Kg, asi mismo

debera estar preservado en hielo y mantenerlo en frio en todas las
etapas hasta su expedicion final, la temperatura del producto ni
ninguin caso debera exceder de 5°C en el centro.

- El producto sera transportado en cajas isotérmicas facilmente
higienizable que protejan al producto de dafios mecanicos,
perdidas, desecacion y oxidacion excesiva.

- Ref NTP 041.001
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ITEM N° IV PRODUCTOS CARNICOS

SuB
ITEM

DESCRIPCION
DE LOS
BIENES

CANTIDAD

uUm

REFERENCIA

4.1

CARNE DE
POLLO
ENTERO SIN
MENUDENCIA
REFRIGERADA

35,173.300

KG

FICHA TECNICA
Descripcién: El pollo entero sin menudencia refrigerado debe

proceder de aves sanas, faenadas en establecimientos autorizados
o habilitados por la Autoridad Sanitaria y cuya carne ha sido
declarada apta para el consumo humano bajo inspeccién sanitaria,
segun lo indicado en el numeral 5.1 de la NTP 201.054:2023 y en el
Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG. Después
del proceso de faenado, no debe haber demora en el enfriamiento
de la carcasa hasta lograr una temperatura interna de 0 °C a 4 °C
en la misma, segin 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 autorizacién de
uso primario -SENASA.

Presentacidn: Bolsas de 5§ a 15 kg.

El producto serd transportado en cajas isotérmicas faciimente
higienizable que protejan

al producto_de dafios mecanicos, perdidas, desecacién y oxidacién
excesiva.

4.2

CARNE DE
RES CUARTO
POSTERIOR
COMPENSADO
CALIDAD
PRIMERA
REFRIGERADO

21,105.600

KG

FICHA TECNICA
Descripcién: El cuarto posterior compensado calidad primera

refrigerado debe proceder de animales sanos, faenados J

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 autorizacién de uso primario -SENASA.

Presentacion: Bolsas de 5 a 15 kg.
El producto serd transportado en cajas isotérmicas facilmente

higienizable que protejan al producto de dafios mecanicos, perdidas,
desecacion y oxidacién excesiva.

4.3

CARNE DE

PORCINO

CARCASA
REFRIGERADA

14,021.200

KG

FICHA TECNICA

Descripcién: La carcasa refrigerada debe proceder de animales
sanos, faenados bajo inspeccion veterinaria y de plantas faenadoras
o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria, seguin se indica
en los numerales 6.1.1y 6.1.3 de la NTP 201.003:2012 (revisada el
2021), y en el articulo 10 del Reglamento Sanitario del Faenado de
Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-
2012-AG. La carcasa refrigerada no debe contener residuos de
sustancias de uso veterinario y aditivos alimentarios que no cumplan
con lo displiesto por la autoridad nacional competente; en caso de
ausencia de ésta, se tomara como referencia lo dispuesto por el
Codex Alimentarius, segln lo indicado en el numeral 6.2.2 de laNTP
201.003:2012 (revisada el 2021), o en su defecto lo dispuesto por la
FDA o Unién Europea, segun indicaciones del Senasa. Debiendo
pasar un proceso de paletizado, seleccionado, cortado y refrigerado
de acuerdo a [a autorizacion de uso primario -SENASA.
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Presentacion: Bolsas de 5 a 15 kg.

desecacion y oxidacion excesiva.

El producto serd transportado en cajas isotérmicas facilmente
higienizable que protejan al producto de dafios mecanicos, perdidas,




2.1 Caracteristicas técnicas

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMON

Denominacién del blen
Denominacion tdenica
Unidad do medida
Descripcitn general

1 ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
¢ ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

: LITRO

: El acelte comestible y mezcla de los mismos en estado iddneo
para el consumo humano. Se compone de glicdridos de dcidos
grasos y son de origen vegetal. No es un aceite vegelat

especificado.
2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
24  Delblen
Es el aceite vegetal comestitle y mezcla de los mismos en estado iddneo para el consumo humano,
Podrén contener pequefias cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes
insaponificables y de dcidos grasos libres naturalmante presentes en los aceltes, segin indican us
numarales 1y 2 de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).
El aceite vegetal comestible podra contener los aditivos alimentarios presentados en el numsral 3
de la norma Codex CXS 18-1881 (2021).
El aceits vegetal comestible debe presentar las siguientes caracleristicas:
ESPECIFICACION |
Bl caracteristico  del  produclo
Color designado.
Los caracteristicos del  producto
Olor y sabor designado, qua daba astar axento de
olores y sabuores axtrafios o ranclos.
Mataria voldtil a 105 °C Méaximo 0,2 % mim CXs 191681 (2021)
; NORMA PARA GRASAS Y
Impurezas insolubles Méximo 0,05 % mim ACEITES  COMESTIBLES
Cantenido de jabén Maximo 0,005 % mim NO  REGULADOS POR
Hierro (Fe) Maximo 2.6 mg/kg NORMAS INDIVIDUALES
Cobra {Cu) Maximo 0,1 mg/kg
indice de &cido Méximo 0,8 mg de KOM/g de acelte
Hasia 10 millequivalentes de oxigeno
indice de perdxido activolkg de acelte
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos establecidos |y Control  Sandario  de
por la Oireccldn Gengral de Salud| Aimentos ¥ Bebidas,
INOCUIDAD Ambiental ¢ Inoculdad Alimentara - aprobado mediante Decrslo
DIGESA, Autoridad Naclonal] Supremo N°® 007-98-SA, sus
competente!. modificatorias y regulacion
complementaria,
Precisién 1; Ninguna.,
22 Envass
El envase que contigne el producto debe ser de materal inocuo, sstar libre de sustancias que
* Seylinartkulo 12 del Regh det Decreto Legistativo 4* 1062, Leyde | e keas Al probada madiante Decrelo
Supromo N° §34-2008-A0G.,
Versitn 16 Paging 1de 2
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24

25

26

puedan ser cedidas al producto en condiciones ltales que puedan afectar su Inocuidad, v estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicidn de! producto durante toda su
vida Gtil, segdn el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimenlos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-8A, y sus modificatorias,

El tipo y material de envase debe comrresponder al autorizado en el Registro Sanitarlo, segin lo
establacido en los articulos 105, 118 v 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decrato Supremo N° 007-98-8A, y sus modificatorias,

Procisién 2: La entidad debers indicar en las bases el peso neto del producto por envase; ademds,
podrd indicar el tipo y matedal del envase (estas tres caracteristicas deberdn corresponder a lo
deciarado en el Reglistro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de cerrado; slempre que
se haya verificado que lodas estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podrd usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y matedales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo fa contaminacidn, evitar dafios y
permific un etiquetado correcto, segln 1o Indicado en el numeral 13.2.9 del Codigo de practicas
CXC 11969 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: 3§ Ia entidad requisre que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases las
unidades de envases por embalaje requeridas. Ademnds, podrd indicar las caracteristicas ded
embalaje, iales como: malerial y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caraeteristicas asoguren ia pluralidad de postores.

Rotulado

E! rotulado de los envases de acelle vegetal comestible debe considerar lo sigulente, segin el
articulo 117 de! Reglamanto sobre Vigllancia y Control Sanitaro de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decrato Supremo N° (07-88-8A, y sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisilos para
el stiquetado de preenvases. 5° Edicidn, y fa NTP 200.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados, 8 Edicién. Debe contener la sigulents informacién minima
en idioma espafiol:

- nombra del producto:

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

- nombrs y direccidn del fabricante;

- nombre, razén soclal y direccidn det importador, lo que podrd figurar en etiqusta adicional;
~  piimero de Reglstro Sanitario;

- facha de vencimisnto, cuando €l producto lo requiera con arreglo a lo que establece of Codex
Alimentarius o la norma sanilaria peruana que le es aplicable;

codigo o clave del lole;

condicionas especiales de conservacin, cuando el producto o requiera;

contenido en litros, de! producto envasado;

pais de origen.

P I Y

Precision 4: La entidad deberd indicar en las bases ofra informacién que considere deba estar
rotulada, La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
deseritas en ef numeral 2,1 de la presente Ficha Técnica,

Etiquetado
Refisrase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 8; Ninguna.

Inserto
No aplica,

Precisién 6: Mo aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Dsnominacidn det bien : ARROZ PILADO EXTRA
Denominacidn técnica 1 ARROZ ELABORADO GRADO 1 - EXTRA

Uridad de medida
Descripeién general

) KILOGRAMO
< Es el grano descascarado procedente de cualguler cultivar de la

especie Oryza safiva L. del que se han sliminado, parcial o tolaimente,
por elaboracion, el salvado y el germen,

2. CARACTYERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Dal bien

El aroz pilado debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segin indica el
numeral §.1.1 de la NTP 205.011:2023. .

£l arroz pifado debe presentar tas siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos especificos y
generales

Estar exento de sabores y olores
aextrafios,

Estar exento de suciedad
(impurezas de origen animal,
incluldos Insectos muertos) que
representen un peligro para la
salud humeana,

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

La ciass se debe asignar cuando por
lo menos el 80 % de los granos {en
masa), estan dentro de los Hmiles de
fa clase correspondiente, ¥ no més
det 20 % {(en masa), son mezcla con
cullivares de clases conlrastantes.

NTP 205.011:2023 ARROZ,
Arroz  elaborado. Requisitos,

Clase y longitud Clase Longitud de! grano 4* Edicion
entero
Largo De 6,6 mmomas
De 6,2 mm o mas, pero
Mediano menos de 6,6 mm
Corfo Menos de 8,2 mm
Contenido de humedad Maximo 14 %
Clg
Granos rojos 0.0 %
Granosg tizosos totales Méximo 2 %
Granos Hizosos
parciales Méximo 5 %
Granos dafiados 0,0 %
Versidn 09 Pagina 1de d
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CARACTERISTIGN REFERENCIA
CALIDAD
Mezcla vanetal
contrastante Maximo 2.5 %
Materia extrafda
{Ss conmden 8o muderts NTP 205.011:2023 ARROZ
ff'”fimﬁ"ﬁ“’%n:g Méximo 0,15 % Aoz slaborado.  Requisitos.
de  maledss  exrmive 4* Edicion
inorgdnicas)
Granos quebrados Méximo 5 %
Granos inmaduros 0,00 %
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplr  con los  requisitos [y  Control  Sanitario  de
establacidos por la Direccidn Generatl | Alimentos y Bebidas,

INOCUIDAD

de Salud Amblental e Inoculdad
Alimentaria -~ DIGESA, autoridad

aprobado mediante Decreto
Bupromo N° 007- 88-8A, sus

modificatorias  y  regulacién
complomentaria,

nacional competenta’,

Precisién 1: La entidad deberd precizar en las bases la clase de arroz requerido, segin lo
establecido en la presents Ficha Técnica; por gjemplo: Arroz pilado extra largo, arroz pilado extra
mediano o arroz pilado extra corto.
2.2 Envase
El envase que contiens ef producto debe ser de materlal inocuo, estar libre de sustanclas que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicidn del producto duranie tods
su vida Of, segin el articulo 118 del Reglamento sobre Vighancia y Control Sanitardo de
Alimentos y Bebidas, aprobado madiante Dacreto Supremo N° 607-98-8A, y sus modificatorias.

El lipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segan lo
establecido en los articulos 108, 118 v 119 del Reglamento sobrs Vigilancia y Control Sanitario
de Allmentos y Bebidss, aprobado mediante Decreto Supremo N® 007-88-5A. y sus
madificatorias.

El arroz pilado debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificado on la
NTP 388,163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 4° Edicidn, y que salvaguarden las
cuafidades de calfldad, higiénicas, nubricionales, tecnoldgicas y sensoriales del alimento;
asimismo los envases deben ser fabricados con sustancias que sean inocuas y apropladas para
el uso al que se destinan, No deben transmitir al producto sustancias tdxicas nl olores o sabores
doesagradables, segin indican los numerales 8y 9.1 de la NTP 208.011:2023.

Pracisidn 2: La entidad deberd Indicar en las bases el peso neto del producto por envase;
ademds, podrd indicar ! tipo vy matarial del envase {estas tres varacleristicas deberén
corresponder 8 1o daclarado on 8l Registro Sanitario del alimento entregado), asi comu el tipo de
cerrado; slempre que se haya verificado que todas estas caracleristicas aseguren la pluralidad
de postores.
23 Embalaje
Se podré usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. E
disefic y materiales da embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducie al minimo Ia contaminacion, evitar daflos v
permilir un etiquetado correcto, segin lo indicado en of numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

P Segiin articula 12 def Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Loy de Inocuidad do ins Alimentas, aprobado mediants
Dogredo Supramo N* (134-2008-AG.
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Precisién 3: Si la entidad requiere que el productc sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envasas por embalaje requeridas. Ademdas, podss indicar las cerscteristicas del
embalale, tales como: material v tipo de cerrado, siempre que se hays verificado que esias
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

Rotulado

En el rotulado de los envases de aroz pilado, ademds de cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaro de Alimentos y Bebidas,
aprobado medianle Decrete Supremo N° 007-98-8A, y sus modificatorias, debe cumplr
con lo indicado en la NTP 209.038:201¢ ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de
alimentos prasnvasados. 8% Edicidn, la NMP 001:2019 Requisitos para 8! eliquslado de
preenvases, 5° Ediclén y con el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2023. Debe contener la siguiente
informacion minima en idioma espafiot

- pambre dal producto;

- grado del arroz;

- declaracidn de los ingradientes y aditivos empleados en la elaboracin del producto;

~ nombre y direccidn del fabricante;

- pombre, razén soclal v direccidn del importador, lo que podra figurar en eliqueta adiclonal;

- numero de Registro Sandtario;

- fecha de ventimiento, cuando e producto lo requiera con arraglo a lo qus establece of Codex
Allmentarius o 12 norma sanitaria peruana que le s aplicabls;

- cédigo o clave de! lote;

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

-~ peso neto en kilogramos del producto envasado;

- palg de origen.

Precigién 4: La entidad deberd Indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

rotulada, La Informacidn adiclonal que se solicite no puede modificar las caracteristicas def blen
descrdtas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnlca,

Etiquetado
Rafiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnikca.

Precisién 5: Ninguna,

Insarto
No aplica.

Precisitn 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del blen
Denominacion téenica
Unidad de medida
Descripcién general

: AZUCAR RUBIA DOMESTICA
: AZUCAR RUBIA DOMESTICA
: KILOGRAMO

: Es ef producto sélido cristalizado obtenido directo del jugo de la
cafta de azdcar {Saccharum sp), mediante procedimientos
apropiados, estd conslituida esenclalmente por crislales de
sacaros® Cubliertos por una pelicula de misl madre.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

24 Del bien

E} azbcar rubla doméstica debe presentar las caracteristicas:

CARACTERISTICA | ESPECIFICACION
CALIDAD
Color, sabor, olor g::;;t :r?;zggo pardo, sabor y olor
No debe presentar insectos, areng,
Aspecto tierra u otras impurezas que indiquen
pec una manipulacidn  defectuosa del
producta,
Polarizacién a 20 °C Minimo 88,00 “Z
Humedad Méximo 0,40 g/100 g
Cenlzas conductimétricas Maximo 0,50 g/100 g
NTP 207.007:2023 AZUCAR
Color 3 420 nm Méximo 3500 Ul Aziicar rubls.  Requisitos
§* E£diclon
Azicares reductores Maximo 0,70 g/100 g
Sustancias Insolubles
(sedimentos) Méximo 500 mglkg
No debe ser mayor de 0,30 para una
polarizacién mayor de 86 *Z.
El factor de sequridad se delermina
Factor de seguridad mediante la sigulente acuacian:
F=
100 - *Pol
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplr con fos  requisitos |y Control Sanilaro de
astablecidos por la Direccién General | Allmentos y Bebidas,
INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | sprobado mediante Decreto
Allmentaria ~ DIGESA, la autoridad | Supramo N° 007-98-8A, sus
naclonal competente®. modificatorias y  regulacién
complementarins.

Procisién 1: Ninguna,

!} Seginartionis 12 del Raglamenta del Decrsio N 082, Lay da dad de los Al apeobado medianta Decrate
Suprome N° 034-2008-AG.
Versidn 10
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2.2 Envase
£1 envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiclones tales que puedan afeciar su inocuidad, ¥ estar
fabricado de manera que mantenga ia calidad sanitaria y composicidn del producio durante toda su
vida Gtll, segin sl articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos v
Bebidas aprobado madiante Decreto Supremo N® 007-98-8A, y sus modificatorias.

Ei tipo y material de envase debe comesponder gt autorizado en el Registro Sanitario, segin lo
establecido en los articulos 105, 118 ¥ 119 de! Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N 007-98-84, y sus modificatorias.

Precisidn 2: La entidad deberd indicar en las basés el peso nelo del producto por envase; ademas,
podrs Indicar el tipo y material del envase (estas tres caractaristicas debardn corresponder a lo
declarado en f Registro Sanitario del alimento enfregado), asi como el tipo de cerrado; slempre que
se haya varificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

23 Embalaje
Se podra usar embalaje cusndo se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. Ef
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de Jos productos para reducic al minimo la conlaminacion, evitar dafios ¥
permitic un eliquetado correcto, segin 1o indicado en el numeral 13.2.9 del Cddigo de practicas
CXC 1-1969 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precislon 3; Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases las
unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podrd indicar las caracleristicas del
embalaje, talas como: malerial y tipo de cerrado, siempre gue se haya verificado que sstas
caracteristicas aseguren Ja pluralidad de postores.

24 Rotulado
£l rotulado de los envasas del azdcar rubia doméstica debe cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigitancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-88-8A, y sus modificatorias, y 1as disposiciones especificadas
en el numeral 8.2 de la NTP 207.007:2023, asi como en fa NTP 207.058:2014 AZUCAR. Rotulado.
2® Edividn. Debe contener la sigulente Informacién minima en idioma espafiol:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccion del fabricante;

~  nombre, razdn sodial y direccidn del Importador, lo que podrd figurar en etiqueta adicional,

- nOmero de Registro Sanitanio;

- facha de vencimiento, cuando ef producto lo requiera con areglo & lo que establece el Codex
Alimentarius ¢ la norma sanilaria peruana que le es aplicable;

- cbdigo o clave del lote;

- condiciones especiales de conservacién, cuando el producto lo requiers;

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

- peso nalo en kilogramos del producto envasado;

- pals de origen.

Procigién 4: La entidad deberd indicar en las bases ol informacién que considere deba estar
rofutada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas dal blen
descritas en ¢l numersal 2.1 de la presante Ficha Téenlca.

2.5 Etiquetado
Refidrase al numeral 24 de la preserte Ficha Técnica.

Procisién 5: Ninguna.

26 Inserto
No aplica,

Procisién 6: No aplica.
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- FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : HOJUELA DE AVENA PRECOCIDA
Denominacidn téenica : HOJUELAS DE AVENA PRECOCIDAS
Unidad da medida : KILOGRAMO
Descripeién general : Es el producto obtenido de los granos de avena (Avena sativa, Lo
Avena  Dbizenting, L) previamente limplados, secados,
estabilizados, descascarados, corlados transversalmente o no,
precocidos y que han sido aplastados para formar las hojuelas,
escamas o copos; pudiendo o no estar agragados de sustancias
nutritivas y otros ingredientes permitidos por iz Autoridad Sanitaria
competente, Fara ser consumido requisre de un proceso de
coccion completa.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL GIEN
24, Delbien
Las hojuelas de avena precocidas debean provenir de grancs de avena enteros, limplos, sanos, ibres
de infestacidn por insectos y de cualquier ofra materia extrafia objetable, por Jo que deben cumplir
con los requisilos establecidos en la NTP 206.033:2018 CEREALES. Avena grano. Requisitos.
2* Edicién. Las hojuelas de avena deben ser preparadas, procesadas y envasadas bajo condiciones
higiénico sanitarias acordes con ia norma Codex CXC 1-1869 {2022) PRINCIPIOS GENERALES
DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y otros codigos de précticas recomendados por ef Codex que
sean pertinentes para este producto, segin o establecido en el numeral 4.1 de fa
NTP 205.050:2019.
Los aditivos alimentarios vy los niveles midximos permitidos utilizados en las hojuelas de avena
precocidas se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en lo indicado en la Norma
Sanitaria para la Fabricacidn de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas
Soclales de Alimentacidn, aprobada mediante Resolucion Ministerlal N® 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias,
La hojuela de avena precocida debe presentar las sigulentes caractarishoas:
CARAC ] ESPECIFICACION |
CALIDAD
Requisitos ¥isicos
Como minimo el 34% del producto
quedard retenido sobre el tamix
Tamafio de particula N*8 (2,38 mm), y no mds del 15%
pasard a través del tamiz N® 25
(707 pm).
Materias extrafias Méximo 1,0% en masa
Requisitos sensoriales NTP 205.050:2019
Dob HOJUELAS DE AVENA.
Color br?lt :‘:a ten?;' color  cremoso. | pequisitos y métodos de
nie y unfiorme. ensayo. 3° Edicién
Deben tener sabor u olor natural.
Libre de sabores y olores
Sabor y olor indeseables como agrio, amargo,
rancio y mohoso.,
Requisitos fisicoquimicos
Humedad Maximo 12,00%
Protefna (base seca) (x 5,7) Minimo 10,50%
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ESPECIFICACION |

CALIDAD

Fira cruda (base seca) Méximo 1,80%
Cenizas (base seca) Maximo 2.30%
Grasa (base seca) Minlmo 6,00%

Acldos grasos libres (base seca) | Méximo 6,00%

Reglamento sobre Vigilancla
y Control Sanitaric de
Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreld
Supremo N® 007-08-8A, sus
modificatorias vy regulacién
Cumplir con los requisitos complementaria,

establecidos por la  Direccién "
INOCUIDAD General do Salud Amblental e | Norma Sanilaria pars ia
inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Fabricacién de Alimentos o

avloridad nacional competente?, | base de granos y olros,
destinados a  Programas

Sociales ds  Allmentacitn,

aprobada mediants
Resoluciin Ministerial
N° 461-2008/MINSA, v sus
modificatorias.

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

Por gjemplo: Hojusla de avena pracocida enriquecida con vitaminas y minerales, segin los valores
minimos establacidos en la Tabla 2 del numaral 7 de la Directiva Valores Nutricionales Minimos de la
Racién del Programa det Vaso de Leche, aprobada mediante Resolucion Ministeral N® 711-2002-SA/DM.

2.2. Envase ylo embalaje
El envase que contieng ef producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones Iales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanltaria y composicion del producto durante toda su
vida Gtil, seg(n ef artioulo 118 del Reglamento sobre Vigitancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Dacreto Supremo N° 007-88-8A, y sus modificatosias.

£l envase debe coresponder al autorizado en ef Registro Sanitario, segin lo establecido en los
artfculos 105, 118 y 119 del Reglamento sobrre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Babidas
aprobado mediante Detreto Supremo N° 007-98-8A, y sus modificatorias.

Precision 2: La entidad deberd indicar en las basses el peso nsio del producto por envass ylo embalaje.
Ademas, podrd indicar las caracteristicas del envase y/o embalaje, tales como: matedal, tipo de cerrado,
entre otras, slempre que se haya verificade que astas caracleristicas aseguren la pluralidad de postares,

2.3. Rotulado

€l rotulado de los envases de hojuela de avena precocida debe cumplir con lo establecido en la
Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas
Soclales de Alimentacion, aprobada mediants Resolucidn Ministerial N® 451-2006/MINSA, v sus
modificatorias, asl como lo establecido en la NTP 209,038:2019 ALIMENTOS ENVASADOQS.
Etiqueiado de alimentos preenvasados. 8* Edicidn y fa NMP 001:2019 Requisifos para el eliquetado
de preanvases. 5% Edicion, ademds de los requisitos aplicables especificados en la norma Codex
CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS AUMENTOS
PREENVASADOS, segun lo establecido en el numeral 10 de la NTP 205.050:2018. Debe contensr
ia sigulente informacidn minima:

1 Segin articulo 12 del Reglamanto dal Dacralo Legislativo N* 1062, Ley do Inocuidad de los Alimentos, aprobado
madiante Decreto Supremo N° 034-2008-AG,

Version 04 Pigina2de3




*

LI T T T

Ejército del Per0 — Unidad Operativa 0802 i
¢y Subasta inversa Electronica N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

nombre del producto;

declaraci6n de los ingredientes v aditivos {indicando su codificacidn intarmacional) que se han
empleado en la elaboracion del producto, expresados cualitativa y cuantitativaments y en
orden decreciente seqin las proporciones empleadas;

peso neto;

nombre y direccldn del fabricante;

nimero de Reglstro Sanitario;

fecha de produccion y fecha de vencimiento;

oddigo o clave de lote;

condiciones especiales de conservacion;

Instrucciones para el uso;

valor nutricional por 100 gramos de producto.

Pracisién 3: La entidad podra indicar en las bases olra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacidn adicional que se soliclle no puede modificar las caracteristicas del blen descrilas en numeral
2.1 de Ia presente ficha téenica.

24, Inserto
No aplica.

Procisién 4 No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : SAL DE COCINA

Denominacion téenica : SAL PARA CONSUMO HUMANO — AL DE COCINA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Desoripoidn general  © Es la sal yodada y fluorada ds venta directa para consumo humano, de
granulometria grosera, con o sin adicidn de antihumectantes y que
cumple con requisitos de calidad ¢ inocuidad,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

24 Delbion
La sal de cocina deba presentarse bajo la forma de cristeles blancos agrupados y unidos. La
granulacidn debe ser uniforme, segim indica el numeral 7.1.1 de la NTP 208.015:2008.

La sal do cocing podrd contener aditivos alimentarios, segln Jo indicado en la legislacién
nacional vigente, segin se indica en el numeral 7.2 de la NTP 203.015:2008.

La sal de cocina debe cumgilir con las sigulentes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION | REFERERCIA
CALIDAD
Requisitos sensoriales
Aspecto er?rggéam:zfa i¥>l ti:;ra de sustancias
Color Blanco
Olor Inodero
Sabor Salado caracteristico
Requisitos fisico quimicos
Humedad Méximo 0,5 %
Pureza Minimo 98,1 %

- Tamiz TINTEC 2,00 mm

. {N® 16): Minlmo 75 %
Granulometria: debe pasar | Tamiz ITINTEC 177 pm

(N° 80): Méximo 30 % NTP 200.015:2006 SAL PARA
SBuslancias CONSUMO HUMANOD. 2° Edicitn
Impermenbilizantes totales | Maximo 1,0%
agregadas
Impurezas
g;‘;:grezas insolubles en Maximo 0,15 %
Sulfato (804 Méximo 0,4 %
Calclo {Ca™) Maximo 0,2 %
Magnesio (Mg*} Maximo 0,2 %
Cadmioc {Cd) Méximo 0.5 mg/Kg
Cobre {Cu) Maximo 2,0 mg/Kg
Arsénico {As) Maximo 0.5 mg/Kg
Mercurio (Hyg) Maximo 0,1 mg/Kg
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CALIDAD
Hiarro (Fe) Maximo 10 mg/Kg
Bario (Ba'*) Exenta
faterias nirogenadas | Exenta NTE 2000152006 SAL PARA

Boratos Exenta CONSUMO HUMANGO. 2* Edicién

Nota: Todos los requisitos, menos la humedad, estardn
referidos y estardn dados en base seca,

CX8 193-1995 (2023) NORMA
GENERAL PARA LOS

Plomo (Pb) Maximo 1,0 mg/Kg CONTAMINANTES Y LAS
TOXINAS PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS

Reglamento del Decrelo Ley
N® 17387, Fljan los fipos

Yodo .

{oarn asegurar la proporcisn de de sal pama  expendio al

yodo, en el procesamanto de la | 30 a 40 ppm (0 mg/Ko de sal) piblico en ol territorio nacional,

sal se uiiizard of yodaln de aprobade por Decreto Supremo

potasio) N° 00223T1-8A, y  su
meodificatoria,

Flior Apryeban nommas  para 13

{en forma de fusruro de sodio o | 200 mifigramos de fluoruro de | adicién de! flbor a la sal de
su aquivalents en cuslesqulara de | Sodio  por kifogramo de sal | consumo  humano,  aprobada
las sales do fider autodzadas & | (200 ppm) mediante Resolucian  Ministedal
usar) N° 0134-85-8A-DVM.

Cumplir con los requisitos | Reglamento sobre Vigllancia v
establecidos por la Direccién | Control Senitario de Alimentos y
General de Salud Ambiental e | Bebidas, aprobado mediante

INGCUIDAD Inocuidad Alimentaria - | Decreto Supremo N° 007-88-8A,
DIGESA, autoridad naclonal | sus modificatorias y regulacién
competenta’, complemeantaria,

Precisidn 1: Ninguna,

2.2 Envase

£l envase gue contiena ¢} produtto dabe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producio en condiciones tales que puedan alectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién de! producio durante toda
su vida G, segin ef articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N® 007-98-8A, y sus modificatorias,

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segin lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 de! Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimontos y Bebidas, aprobado mediants Decreto Suprems N° 007-88-8A, y sus
modificatorias.

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase;
ademds, podrd indicar el tipo y material del envase (esias tres caracleristicas deberén
corresponder a lo declarade en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como ol tipo de
cerrado; siempre que se haya verificado que todas estas caractaristicas aseguren ia pluralidad

de postores.
Y Segin articulo 12 del Reglaments del Decreto Leglelativo N* 1082, Ley de Inocuidad de lox Allmentos, sprot dant
Decraln Supremo N* 3
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Embalaje

Se podrd usar embalaje cuando se requiera agrupar varlas unidades de afimenios envasados. El
disefio v materiales de embalaje deben ser Inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de log productos para reducl al minimo la contasninacién, evitar dafios v
permitr un sliquatado corracto, segin lo Indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1968 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Procisién 3: Sila entidad requiere que ol producto sea embalado, deberd indicar en as bases
las unidades de envases por embalaje requerdas. Ademds, podrd indicar lag caracteristicas det
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificade que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

El rotulado de los snvases de la sal de cocina debe cumplir con lo dispueslo en el articulo 117
del Reglamento sobre Vigllancia y Controt Sanitaria de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-88-8A, v sus modificatorias, en la NMP 001:2018 Requisifos para el
etiquetado de presnvases. 5* Edicldn, ademds de lo sefialado en el numers! 11 de la
NTP 208.015:2008. Debe contener la sigulents informacién minima en idioma espafiol

- npombre del producto;

~ declaracidn de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracidn del producto;

- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razon soclal y direccidn del importador, lo que podré figurar en eliqueta adicionsl;

~ pUmero de Registro Sanitario;

~ facha de venchniento, cuando ef producto fo requiera con arvegio a lo que establece el Cadex
Alisentarius o 12 norma sanitaria peruana qus le s aplicabls;

- ¢bdigo o clave del lote;

- ¢ conlenido de yoda y fllor expresado en ppnt por kg de sal;

-~ pafs de fabricacién;

- peso neto en kilogramos del producto envasado;

- w;r:didonss especiales de conservacidn: "Manténgase en lugar seco, fresco y protegido de la
| Tr ol

Precision 4: La entidad debers Indicar en las bases ofra informacion que considers deba ester

rotulada, La informacitn adicional que se soficite no pueds modificar las caracieristicas de! bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Etiquotado
Refidrase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica,

Pracisién 5: Ninguna,

Inserto
No apiica.

Precisién 6: No apfica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien 1 ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR

Denominacion tenica 1 ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

Unidad de medida : KILOGRAMOD

Descripcién general | La arveja partida son los cotiledones separados y descascarados del
grano de arveia. La arvela es el grano procedente de la espadie Plsum
sativum L. es usado cominments en eslado seco con fines
alimenticios.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

214 Dei bien
El afimento debs ser inocuo y apto para el consumo humano, segin lo indicado en el
numeral 5.1 de la NTP 2056.025:2014 (revisada el 2018).

£1 alimento debe presentar las sigulentes caracteristicas:

CARACTERISTICA | ESFECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
- Estar exenlos de sabores v
olores extrafios y de Inseclos
vivos, muerios o en cualquiers
do sus estadios.
- Estar exentos de materias
Requisitos generales ?extraﬂas ton 'L‘g'%i?gz‘; par:l::
salud humana,
~ Estar conformados por una
misma varledad {es decir un
mismo color, forma v otras
caracteristicas varietates). NTF 205.026:2014 (revisada el
Contenido de humedad Maximo 15 % gg:t?ga Lgfq‘ﬁi‘ggs;é%dwia
Grado ds calidad
Grana infectado 0,00 %
Grano plcado Maximo 0,80 %
Grano partido o
quebrado Maximo 2,00 %
Grano con cascara
(testa) Maximo 2,00 %
Grano quemado Maximo 0,50 %
Materias extrafias Maximo 0,20 %
Cumplir con lo establecido por el i;?g:?nfg:‘:@a de I;gggggg
INQCUIDAD Serviclo  Nacional de  Sanidad mediante Decrelo  Supremo
Agraria -~ SENASA, autoridad N°  004-2011-AG, y suS
nacional competente!, modificatorias '
Precisitn 1: Ninguna,
' Sepin artiouls 10 dol Reglamants del Decreto Legisiative N 1062, Ley de inoculdad de los Alimentos, sprobado mediant
Decrato Suprmno N® 034-2008-AG.
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2.2 Envase

El alimento debe envasarse en envases de primer uso, que salvaguarden las cualidades
biglénicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del producio. Los envages, incluido el
malerial de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas
para 8l uso al que se destinan. No deben transmilir al producto ninguna sustancia t0xica ni olores
o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, ésios deben estar limpios,
ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segin indican los numerales 7 y 7.1 de la
NTP 205.025:2014 (revisada e! 2019).

Precisién 2: La enfidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar ias caracteristicas del envase, tales como: material y lipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embelaje cuando se requiera agrupar vardas unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reduchr al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permilir un etiquetado correclo, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1869 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisidn 3: Sila entidad requiere que e producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademés, podra indicar las caracleristicas del
embalaje, tales como: materis! v tpo de cerrado, slempre que se haya verficado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

24 Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica,

Procisidn 4; Ninguna,

2.5 Etiquetado
La efiquete de los envases del aliments debe cumplir con fo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inoccuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto  Supremo
N® Q04-2011-AG y sus modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.2 de Ja NTP 205.025:2014 (revisada el 2019). Debe Indicar lo sigulente en idioma
espafiol:

-~ nombre det atimento;

- grado de calidad;

- ¢ontenido neto;

- pals de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccidn del titular de la autorizacién sanitaria;

~ porubre y direcclon del importador, de comesponder;

- Aulorizaclon Sanltarla de Establecimienio de Procesamiento Primario de  Alimentos
Agropecuarios;

~ identificacion del lote;

- fecha de vencimliento o consumir preferentemente antes de;

-~ instrucciones para el uso y conservacin,

Precizién §: La entidad debera indicar en las bases otra informacidn que consitare deba estar
etiquetada. La informacitn adicional que se solicite no puede modificar Ias caracteristicas de!
bien descritas en of numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Proecisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Danominacidn del bien : FRIJOL CASTILLA CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominacidn téenlea : FRIJOL CASTILLA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
Unidad de medida : KILOGRAMO
Desgoripcidn general  © El frijol castilfa calidad 2 - superior es el grano madure procedente de la
especie Phaseolus vilgaris (L.} o fdjol comin.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Delbien
El alimento se debe comercislizar en su envase original, que permila mantener sus
caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado, contaminado,
adulterado © manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para la salud,
segin indica el dlimo pdrrafo def numeral 10.1 de fa NTP 205.015:2015, vy su Corigenda

Teécnica,
El alimento dabe presentar las siguientes caracteristicas:
A . EspgccacOn ‘ RUFERENGIA
CALIDAD
Cada iole de frifjol debe estar
conformado por la misma variedad.
Uniformidad
Variedad contrastante:  Méximo
2,00 %
Humedad Maximo 15 %
- Ausencia de granos infestados,
con  insectos  vivos  en | NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS
Sanidad cualqulera de sus estadios. Frijol, Requisitos, 3 Edicidn,
- Ausencia de granos conly B Corigenda Técnica
hongos. NTP 205.015:2015/COR 1:2016
CORRIGENDA 1, LEGUMINOSAS,
Aspeclo Frijol. Requisitos. 1* Edicién
Grano enfermo 0,00 %
Grano picado Méaximo 2,00 %
Grano partido o
quebrado Maximo 2,00 %
Grano grrugado Méximo 2,00 %
Materias oxtrafias Maximo 0,075 %
Cumplir con lo establecido por ol | Reglameanto da Inocuidad
INOCUIDAD Serviclo Nacional de Sanidad | Agrosfimentaria, aprobado mediante
Agraria -~ SENASA, auloridad | Decreto Supremo N°® 004-2011-AG,
nacional competentet. y sus modificatorias.

Prociaién 1: Ninguna,

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado segin lo establecido en la norma Codex CXC 1-1968 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en fa NTP 3989.163.1:2023
ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Pare 1:

* Begin aniculo 10 del Regiaments def Dacrato Lagisiativo N° 1062, Ley de Incouidad de fos A %, aprod diante
Dacrelo Supremo N° 034-2008-AG,
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Disposiciones generales y requisitos. 4* Edicidn, de tal manere que ¢ producto quede
debidamente protegido, segin indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su
Corriganda Téenica,

El alimento s¢ debe envasar en envases de primer uso, que salvaguarden sus cualidades de
calidad, higiénicas {inocuas o no dafiinas), nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales. Los envases
deben estar fabricados con sustanclas que sean inocuas y apropladas para el uso al que se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias téxicas nl olores o sabores desagradables,
ademas, cuando el producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y
ostar bien cosidos o sellados, segin el numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, v su Corrigenda
Técnica,

Procision 2: La enlidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envass.
Adernds, podrd indicar las caracteristicas del envase, tales como: materdal y tipo de cerrado,
slempre que se haya verificado que eslas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

8o podra usar embalaje cuando se requisra agrupar varias unidades de alimentos envasados. E
disefio y materiales de embalaje deben ser Inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios v
permitir un efiquetado correclo, segin lo indicado en el numeral 13.29 de Ia norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Procisién 3: Si la entidad requien que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podrd indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren Ia pluralidad de postores.

Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Prociglén 4: Ninguna.

Etiquetado

La efiqueta ds Jos envases del alimento debe cumplir con fo Indicado en el ariculo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto  Supremo
N* 004-2011-AG y sus modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en ¢l
numeral 10.2 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica. Debe indicar o siguiente en
idioma espafiol

- nombre del afimenio;

~ grado de calidad;

- contenido neto;

-~ pals de origen v lugar de procedencia;

- pombre y direccion del titutar de la aulorizacion sanitaria;

~ nombre y direccién del importador, de corresponder;

-~ Autorizacion Sanitaria de Esiablecimiento de Procesamlento Primardo de Alimentos
Agropecusrios;

- jdentificacion del lots;

- fecha de vencimiento o consumir proferentements antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

Procisidn §: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

etiquetada. La informacién adicional que se sdlicite no puede modificar las carscteristicas del
bien descritas en ef numeral 2.1 de 13 presente Ficha Técenica.

inserio
No aplica.

Precisién 8: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denorninacion del bien : FRIJOL PANAMITO CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominacidn téenica @ FRIJOL PANAMITO MOLINERO GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

Unidad de medida

Descripeidn general

1 KILOGRAMO

: El frijol panamito calidad 2 - superior es el grano maduro procedente de
ia especie Phaseolus vuigaris (L.} o frijol comdn,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMON

2.1 Delbien

El alimento se debe comercializar en su envase origingl, que permita mantener sus
caracleristicas de calldad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado, contaminado,
adufterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para ia salud,
segin indica of Oltimo pdrrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corigenda

Técnica.

El alimento debe presentar las sigulentes caracteristicas:

BYPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Cada lote de fdjol debe estar
conformado por la misma varledad,
Uniformidad
Variedad contrastante; Maximo
200 %
Humedad Maximo 15 %
~ Ausencla de granos infestados,
con  insectos  vivos  en | NTP 205.016:2015 LEGUMINOSAS
Sanidad cualguiera de sus estadios. Frijol. Requisitos. 3* Edicién,
~ Ausencla da granos con]y su  Comigenda  Técnica
hongos. NTP 205.015:2015/COR 1:2016
CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Aspecto Frijol. Requisitos, 1? Edicion
Grano enfermo 0,00 %
Grano picado Maximo 2,00 %
Grano partido o
quebrado Maxian 2,00 %
Grano arrugado Méximo 2,00 %
Materias extrafias Méxirmo 0,075 %
Cumplir con lo establecido por el | Reglamento de inocuidad
INOCUIDAD Sewviclo  Nacional de  Sanidad | Agroalimentaria, aprobado medianie
Agraria -~ BSENASA, auloridad | Decreto Supremo N® 004-2011-4G,
nacionat compsetente?t. y sus modificatortas.

Pracisién 1: Ninguna.

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado segln o estableckdo sn la norma Codex CXC 1-1969 {2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en la NTP 3898,163-1:2023
ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:

* Segdn aticuls 10 dal Reglamento del Decreto Legisiativo N® 1062, Ley de Inoculdad de los Alimenios, aprobudo mediants
Decesio Supramo N° 034-2008-AG,
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2.3

24

25

2.6

Disposiciones generales y requisitos. 4* Edicién, de tal manera que ef producto quede
debidamente protegido, segun 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 dafiinas), nutricionales, tecnolégicas y sensoriales. Los envases
deben estar fabricados con sustancias que sean Inocuas y apropladas para el uso al que se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olores o sabores desagradables,
ademas, cuando el producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y
estar bien cosidos o sellados, seglin el numeral 10.1 de la NTP 206.015:2015, y su Corrigenda
Técnica.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademss, podra Indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje -

Se podra usar embaiaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. E!
disefic y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de Jos productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un efiquetado correcto, segdn lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de 1a presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La efiqueta de los envases del alimenio debe cumplir con fo Indicado en el ariculo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorlas, ademds 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 espafiok:

~ nombre del alimento;

- grado de calidad;

- contenido neto;

—~ pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direcci6n de! titular de ia autorizacidn sanitaria;

- nombre y direccion del importador, de corresponder;

~ Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuatrlos;

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

~ instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién §: La entidad debera indicar en ias bases otra informacién que considere deba estar

etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Ingerto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR

Derominacién técnica : LENTEJA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : La lenteja es el grano maduro procedente de la especie Lens cufinaris
Medikus. Es una leguminosa de grano seco.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe ser inocuo y apio para el consumo humano, exento de semillas toxicas o
nocivas, segln indican los numerales 6.1 y 6.2.3 de fa NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTIGA ESPECIFICACION
CALIDAD

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

-~ Estar exentos de materias
extrafias inorgénicas que
representen un peligro para la

Requisitos generales salud humana. Estar conformado

por una misma variedad (es decir

un mismo color, forma y otras
caracteristicas  varietales). Se
aceptaran granos y variedades
contrastantes en las tolerancias
establecidas en la presente Ficha

Técnica.
Contenido de humedad Méximo 15 % NTP 205.022:2014
(gna'rlxi:;z) Dismetro (mm) | {PEVRR o cnd Lei?;j:?
Calibre {tamafio) 1 Mayor o igual que 7.5 Requisitos. 2* Edicién
2 Menor que 7,5
Grado de calidad {Toleranclas)
Grano infectado 0,00 %
Grano picado Méxime 0,50 %
Grano partido ¢ quebrado Maximo 2,00 %
Grano descascarado Méximo 2,00 %
Grano arrugado Méximo 5,00 %
Grano quemado Méximo 0,50 %
Materias extrafias Maximo 0,20 %
Variedad contrastante Maximo 2,00 %
Version 08 Pagina 1de3
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CARACTERISTICA | ESPECIFICACION REPERENCIA

INOCUIDAD

. Reglamento de Inocuidad

Cumplic con lo  establecido  por "

el Servicio Naclonal de Sanidad | AUTGaimontaria, aprobado

Agraia - SENASA, autoridad | Mediante Decrelo Supremo

nacional compelente’ N° 004-2011-AG, y sus
. modificatorias.

22

23

24

25

Precision 1: La entided debera precisar en las bases ! calibre de la lenteja calidad 2 - superior
requerida, de scuerdo & fo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Lentsja
validad 2 - superior de calibre {tamadio) 1.

Envase

£l alimento debe envasarse en envases de primer uso qua cumplaen con o especificado en la
NTP 399.183-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitng. 4% Edicidn, que salvaguarden las
cuglidades de cafidad, higinicas, nuricionales, tecnoldgicas y sensoriales del producto. Los
envases, ncluido el materlal de envasado, deben estar fabricados con sustanclas que sean
inocuas ¥ adecuades para ef uso al que se destinen. No deben transmitir al producto ninguna
sustancia téxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producio se envase en sacos,
éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segin s6 indica en lus
numerales 10 v 10,1 de la NTP 205,022:2014 {revisada el 2019},

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases ¢l peso neto del producto por envase,
Ademds, podrd indicar las caracleristicas del envase, tales como: material vy tipo de cerado,
slempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de posiores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requisra agrupar varias unkiades de alimentos envasados. Ei
disefio y materisles de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reduchr al minimo la contaminacin, ovitar dafios y
parmitie un sliquelado correcto, segln lo indicado en &l numersl 13,29 de la noma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podré Indicar las caracteristicas del
embalaje, lales como; material y tipo de cerrado, slempre que se haya vedficado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2 5 de Ia presente Ficha Técnica.

Precigion 4; Ninguna.

Etiquetado

La eligusta de los envases del alimento deba cumplir con lo indicado en el artivulo 27
del Reglamento de Inoculdad Agroslimentaria, aprobade mediante Decrelo Supremo
N® 004-2011-AG vy sus modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en el
numerat 10.2 de Ja NTP 205.022:2014 {revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol

- el nombre del alimento;

~ ¢l grado de calidad;

- contenido neto;

- pals de origen o lugar de procedencia;

- nombrs y direccidn del itular de 1a autorizacion sanitaria;

-~ nombre y direccitn del impontador, de corresponder;

- Autorizacidn Sanitarla de Establecimiento de Procesamiento Primario de  Alimentos

P Segin aticuls 10 del Reglamento det Decrsto Legisiative N° 10682, Loy de Inccuidad de fos Alim , aprobado mediante
Dacrato Supremo N® 034-2008-AG.
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Agropecuarios;
- identificacién del lote;
- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
- ingtrucciones para el uso ¥ conservacion,

Pracision 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacién que congidere deba estar

etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

25 Insorto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacidn del blen » HARINA DE TRIGO

Denominacion técnica 2 HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO HUMANO

Unidad de medids : KILOGRAMO

Descripeitn general : Es ol producto destinado al consumo humano que se oblisne de

ia molienda gradual y meiddica de granos fimplos de trigo de las
espacias Tritfcum aestivum o Tricum durum, durante ¢l cual se
refira el salvado y gemmen quedando principalmente el
endosparmo, el cual puede presentar diversos grados de
axtraccién, Debe ser fortificada con micronutrientes, segin
normativa vigente, Puede lener agentes de tratamiento de harina

¥/u otros micronutrientes.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2% Delbien

Ef alimenio debe contener los nutrientes que establezcen las normas vigentes. La harina de rigo
debe estar exenta de sucledad {impurezas de origen animal, Incluldos Inseclos musrtos ©
vivos o en cualquiera de sus esiadios) en cantidades que puedan representar un peligro pars
la salud humana. No se debe oblener a partir de granos fermentados o a partir de granos
descompuestos como consecuencia del ataque de hongos, roedores o insectos, segun numeral 6.1

de la NTP 205.064:2015 {revisada el 2020),

La harina de rigo debe presenter las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Humedad Mdximo 15,00 %
Cenizas, {5 %) en
pase seca Maximo 0,75 %
Acidez, (£10 %), Méximo 0,10 %
mﬁ:}?fg’gﬁm El cumplimiento del requisito se debe
sulftrico) determinar conslderando una humedad de NTP 205.084:2015 (revisada
15 % en la harina. el 2020) TRIGO. Hanina de
Producto homogéneo, sin  grumos | trigo para consumo humana,
considerando ta compactacion natural del | Requisitos. 1° Edicién
Asgpecio envasado vy estibado, exento de toda
sustancia y cuerpo extrafio & su
naturaleza.
Color Blanco cremoso
Olor Caracleristico, sin indiclos de rancidez o
enmohacimianto.
Reglamento de la Ley que
dispone la fortificacién de
Cumplir con lo establecido en 8f articulo 4 | harings con micronutrisntes-
MICRONUTRIENTES dal documento de la referencla, Ley N° 28314, aprobade
mediante Decreto Supremo
N® 012-2006-SA,
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CARACTERISTICA CSPECIFICACION

Reglamento sobre Vigliancia
y Control Sanitaric de

Cumplir con los requisitos establecidos por Alimentos y Bebidas

:8 Dk?ﬁ?“ G;?;?gggasamf Amés‘igggi: aprobads mediante Decreto

”ocu il

autoridad nacional competente’. Supremo N° 007-98-SA, sus
modificatorias v regulacidn

complementaria,

INOCUIDAD

Preclsién 1: Ninguna,

2.2 Envase

Se deben emplear envases de primer uso y que constituyan suficlente proteccion para el contenido
del producto en condiciones normales de manipuleo y transporte. Los envases, Incluido f material
de envasado, deben estar fabricados con sustancias inocuas y apropladas al uso para el que se
destinan. No deben transmitir sl producio sustanclas toxicas ni olores ni sabores desagradables,
Cuando of producto se anvase en sacos, 4sios doben estar lmplos ser resistentes y estar bien
cocidos. El peso debes tener una tolerancia de acuerdo a lo ndicado en la NMP 002:2018 Cantidad
de producto en preenvases. 3* Edicidn, el peso se considera en base a lp humedad méxima de
15 %, segin numeral 12,1 de la NTP 205.084:2015 {revisada ol 2020),

El fipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segin lo
establecido en los articulos 105, 118 y 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decrato Suprema N°® 007-98-SA, y sus modificatorias.

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase; ademas,
podrd Indicar el tips y materlal del envase (estas tres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado en of Registro Sanitario del afimento entregado}, asf como el tipo de cerrado; siempre que
s& haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren Ia pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podrd usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimaentos snvasados. €l
disefio y materiales de embuolaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proleccién adecuada da los productos para reducir al minimo lg contaminacion, evitar dafios y
perailir un eliquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Precisién 3: 81 la entidad requiers que el producto sea embalado, debera indicar en las bases las
unidades de envases por embalale requeridas. Ademds, podrd indicar las caracleristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, slempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

24 Rotulado

El rotulado de los envases de harina de trigo, ademds de o contemplado en el articudo 117 del
Reglamento sobre Vigilancla y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-8A, y sus modificatorias y en el articulo § dal Reglamento de la Ley
que dispone la fortificacion de harinas con micronuidentes - Lay N® 28314, aprobado madiante
Decreto Suprems N® (12-2006-8A, debe cumplir con Io establecido en la NMP 001:2019 Requisitos
para e stiquetado de proenvases, 5* Edicidn v la NTP 200.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados, 8 Edicién; asi mismo, se debe incluir la frase “contiene
gluten”, segln ol numeral 12.2 de Ia NTP 2050642015 (revisada el 2020). Debe contener 1a
slgulente informacidn minima en idioma espafiol:

- nombre dsl producto;

- declaracidn de los ingredientes v aditives emplaados on la elaboracion del producto (rotular de
manera expresa las proporciones de los micronutrentes indicados en el Reglamento de fa Ley
N? 28314, asimismo s debe Incluir la frase “contiene gluten”);

* Segon articulo 12 du! Reglarenis del Decretn Laghiative N° 1062, Ley do otuidad de los Allmentos, aprobade mediant
Qecrato Supremo N* 034-2008-AG
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nombre y direccidn del fabricante;
nambrs, razdn social y direccidn del importador, lo que podré figurar en etiqueta adicional;

nimers de Reglstro Sanitario;

fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con aregio a lo que establece e Codex
Alimentarius o la norma sanitaria pervana que le es aplicable;

cbdigo o clave del lote;

condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera;

peso nelo en kilogramaos del producto envasado;

pais de origen.

Pracisidn 4: La enfidad deberd Indicar en las bases olra informacién que considere deba estar
rotulada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del blen
descritas en el aumeral 2.1 de la preseote Ficha Técnica,

[ T}

L T Y

25 Etlquestado
Refidrase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica .

Pracision §: Ninguna.

285 inserto
No aplica.

Procision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : FIDEOS CORTOS {CORTADOS)
Deneminacién téenica 2 PASTA O FIDEQ SECO DE TRIGO CORTADO
Unidad de maedida : KILOGRAMO
Descripcldn general : €3 lg pasta o fideo fabricados a base de harina de trigo, tipo

Napoles {pasta oblenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilia), o Bologna (pasta oblenida mediante proceso
de laminado), de tamaia y forma variable, sin caracteristicas
definidas de dimensidn y cuyo contenida de humedad es igual o
menor @ 14 /100 g. Son més pequelios que 10S largos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

24, Delbien
Los fideos cortos deben estar libres de sucledad (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, segin indica el numeral 6.1.3 de la NTP 206.010:2018, y su Corrigenda
Técnica.

Los fideos cortos deben ser elaborados con harina fortificada, segun Jo indicado en el articulo 5
def Reglamendo de lfa Ley N° 28314 Ley que dispone la fortificacion de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo (12-2006-SA.

Los fideos cortos deben cumnplir con las sigulentes caracteristicas:

CARACTERISTICA | ESPECIFICACION | REFERENCIA
CALIDAD
Maximo 14,0 g/100 g
pumedad (Se tolera una unidad mds del valor | NP 206.010:2016 PASTAS
indicado coma méximo) O FIDEOS PARA CONSUMO
Acidez titulable Méximo 0,46% de &cido actico H G’”tww‘o} Zﬁq“go% "
(se axprasard como porcentije T écnicé
de écido lactico ¥ sobre 1a base | {se tolera 10 % sobre el valor méximo NTP 206.040:2016/CT
do 14g/00gdefumedad) | indicado) 1:2022 PASTAS O FIDEOS
PARA CONSUMO HUMANO,
Color Caracteristico Requisitos.  CORRIGENDA
*
Caracleristico al producto. Libre de TECNICA 1. 1# Edicion
Sabor y olor sabores y olores Indeseables como
agrio, amargo y rancio.
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos |y Control Sanitaric de
establecidos por la  Direccion | Alimentos y Bebidas,
INOGUIDAD General de Selud Ambiental e | aprobade mediante Decrelo
inoculdad  Allmentaria ~ Digesa, | Supremo N°® 007-98-8A, sus
autoridad nacional competenta’. modificatorias vy regulacion
complemertaria,

Precisién 1: La entidad deberd precisar en lag bases el tipo de fideos cortos requerido, de acuerdo con
lo disponible en el mercado, por ejemplo: fideos corlos “canuto rafiado”, “canuto liso”, “lornilo”, "coditos
tallade”, “codito liso™, “municién,” “caracol®, ete,

1 Seglin articulo 12 del Reglumento de! Decrelu Legistativo N° 1062, Lay da | idad do los Allmontos, sprobado mediante
Detroto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2,

Envase yio embalaje

El envase que contiens el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancins que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que pusdan afoctar su inoculidad, v estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda
su vida Ofil, segln el artfculo 118 del Reglamento sobre Vigllancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decrato Supremo N° 007-88-8A, y sus modificatorias,

El envase debe corresponder al autorizado en el Regisiro Sanitario, segun lo establecido enlos
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebldas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-8A, vy sus modificatorias.

Pracision 2 La entidad deberd indicar en las bases ef peso nelo del producio por snvase, Ademas,
padra indicar las caracteristicas del envase y embalaje tales como: material, lipo de cerrada, sismpre
que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren I2 pluralidad de postores.

23

Rotulado

El rotulado de los envases de los fideos corlos debe cumplir con lo establecido en ! articuls 117
det Reglamento sobre Vigllancia y Contro! Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-898-SA, y sus modificatodas. Asimismo, debe cumplir con la
NMP 001:2019 Requisitos para et etiquetado de preenvases. 5° Edicidn, y la NTP 200.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Ellguelado de alimentos preenvasados. §* Edicidn, segln fo
sefialado en el numerat 10.2 de la NTP 206.010:20186, y su Corrgenda Téonica,

Elrolulado de los envases de fideos cortos debe contener como minimo Ia siguiente informacién:

nombre del producto;

declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto;
nombre y diraceién del fabricante;

nombre, razén soclal y direccidn del importador, lo que podré figurar en etiqueta adicional;
mimaere de Registro Sanitaro;

fecha de vencimlento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establace ef Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

cidigo o clave del lote;

condiciones especiales de conservacion, cuando el producto o requiera;

instrucclones para el uso;

paso neto en kilogramos del producto envasado,

Pt 3 ¢ ¥ 3

[ IR |

Adernés, el rotulado de los envases de fideas corfos debe indicar que la pasta fue elaborada con
harina forlificada y el rotulado debe especificar Ia lista de micronulrientes de la harina, segin lo
indicado en e Reglamento de la Ley N® 28314 Ley que dispone la fortificacién de harinas con
micronutdentes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-8A.

Precisién 3: La entidad deberd indicar en las bases otra informacidn que considere deba estar rotulada,
La informacidn adicional que s soficile no pueds modificar las caracteristicas dal bien descritas en
numeral 2.1 de Ia presents ficha técnica,

24.

Inserto
No aplica.

Pracisidn 4: No splica,
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FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : FIDEOS LARGOS
Danominacién téenica : PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO LARGO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripeidn general : Es la pasta o fideo fabricado a base de harina de trigo, tpo

Népoles {pasta oblenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla) o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado) de tamafio y forma varlable, con o sin hueco, de
sgocitn redonda, ovalada, rectangular u olros, y cuyo contenido
de humedad es lgual o menor a 14 g/100 g. Su dimensidn
fundamental es la longitud.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21.  Del bien
Los fideos largos deben estar libres de sucledad {impurozas de origen animal, incluidos Insectos
muertos o vives o en cualqulera de sus estadios) de tal manera Gue no presenten un peligro para
Ia salud humana, segdn indica el numeral 6.1.3 de la NTP 208.010:2018, y su Comigenda
Técnlea.

Los fideos largos deben ser elaborados con harina fortificada, segin o indicado en &l articulo 8
del Reglamento de la Ley N° 28314, Ley que dispone la fortificacién de harnas con
wiicronuirisntes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Los fideos largos deban cumgpdir con las siguientes caracleristicas:

- CAR ESPRCIFICACION t REFERENCIA
CALIDAD
Méximo 14,0 g/100g
Humedad (Se tolera une unidad mas del valor NTP 206.010:2016 PASTAS
indicada como maximo} Q FIDEOS PARA CONBUMO
Acidez titulable Méaximo 0,46% da dcido fctico HUMANO.  Requisites.  2°
{se expresard como porcentale Edicidn, y su Corrgenda
de 4eido lctico y sobre la base | (se tolsra 10 % sobra el valor maximo | TéCnica NTP
de 14 g100g de humedad) indicado) 208.010:2016/CT  1:2022
PASTAS O FIDEOS PARA
Color Caractaristico CONSUMO HUMANO.

Requisitos. CORRIGENDA
Caracteristico al producto. Libre de ngﬁcg 1. 1* Edicion

Sabor y olor sabores y olores indeseables como
agrio, amargo y rancio.

Cumplir con los  requisites Reglamento sobre Vigllancia
establecidos por la  Direccién iﬁmg&g?i sa"“ggb;d:,f
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e |2 TS ¥ EOOCES
Inoculdad Alimentaria — Digesa, | o000 NS SROE0

: !
autoridad naclonal competente’. modificatorias vy regulacién

complementaria.

Precision 1: La entidad deberd precisar en las bases el tipo de fdeos largos requerido de scuerdo con
lo disponible en ef mercado, por sjemplo: fideos largos delgados o “espaguetis”, fideos largos gruesos
o “linguini”, fideos largos delgados o "cabellos de dngel”, ele.

* Bagln artfculo 12 del Roeglamaoto del Dagreto Legisiativo N® 1082, Lay de Inotuitad de los All probade mediants
Dacreto Supramo N° §34-2008-AG,
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2.2

Envase yio embalaje

El envase que contiens el producto debe ser de material inocuo, estar fibre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda
su vida Ot segin e artticulo 118 def Reglamento sobre Vigllancia y Control Sanitado de
Almentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-8A, y sus modificatorias.

El erwase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segin lo establecido enlos
articulos 105, 118 v 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Betidas, aprobado mediante Decreto Supremo N* 007-88-8A, vy sus modificatorias.

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases e peso nelo del producio por envase. Ademds,
podré indicar las caracteristicas del envase y embalaje tales como: matedal, tipo de cerrado, siempre
yue se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de posiores.

2.3

Rotulado

&l rotulado da los envases de los fideos Jargos debe cumplir con lo establecido en el articulo 117
del Reglamento sobre Vigllancia y Control Sanitaric de Alimentos y Bebldas, aprobado mediante
Decreto Supremo N°® 007.98-8A, y sus modificatorias. Asimismo, deba cumplir con la
NMP 001:2019 Requisitos para ef etiquetado de preenvases, 5° Edicidn, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Ellquetado de alimentos preenvasades. §* Edicion, segin lo
gefialado en ¢l numeral 10.2 de la NTP 206,010:2016 y su Corrigenda Técnica,

£l rotulado de los envases de fideos largos debe contener como minimo la sigulents informacidn:

nombre del producto;

declaracion de los ingredientes y aditivos emplaados en la elaboracion del producto;
nombre y direccidn del fabricante;

nombre, razdn social y direccidon del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;
nimero de Registro Saniario;

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

cédigo o clave del lote,

condiciones especiales de conservacién, cuando el producto o requier;

instrucuones para el uso;

peso nelo en kilogramos del producto envasado.

[ A I

¢ ¥ 3 3

Ademas, el rotulado de log envases de fideos largos, debe indicar que Ia pasta fue elaborada
com harina fortificada y el rolulado debe especificar ia lista de micronutrientes de la harina, segin
lo indicado en ef Reglamento de la Ley N° 28314 Ley que dispone a fortificacidn de harinas con
micronutrientes, aprobado mediants Decreto Supremo 012-2006-SA,

Procisién 3: La entidad deberd indicar en las bases ofra informacion que considere deba estar rolulads.
La informacién adicional que se solicite no puede modificar fas caracleristicas del blen descritas en
numaeral 2.1 de la presents ficha técnica.

24.

Inserto
No aplica.

Precision &4 No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del blen : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
Denominacién téenica : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida
Deseripcion general

¢ KILOGRAMO
: El huevo de gallina es el dvulo completamente evoludionado de la

especie Gallus gaflus, constituldo por cascardn, membranas, camara

de alre, clara, chalazas, yema y germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Delbien

El alimento debe presentar ias sigulentes caracteristicas:

 SPECIFICACION

: —

CALIDAD

Color

Blanco o pardo en sus diferentes
tonalidades.

Olor

Caracteristico vy libre de olores
desagradables.

Sabor

Caracteristico

Requigitos fisicos

-« Cascara libre de roluras y
quifiaduras.

~  Sin cuerpos extrafios nl manchas
que alteren la apariencia,

- Limipio y seco.

~ La yema debse tener {orma casi
gstérica, de contomno ligeraments
definido, ubicacidn céntrica vista
a Ytavés del ovoscopio vy
frmemante sostenida por las
chalazas.

Tamafio

Tamafio Poso

Soper chico <50¢

Chico 50 55,85¢g

Mediano 5555~-625¢g

Grande 625-6888¢g

Jumbo 688872229

Siper Jumbo 272,22

Tolarancla:
Méximo 10% de huevos de las
dasificacionas de peso limitrole.

Cascara

intagra, limpin, seca, lisa y de forma
caracteristica.

Cémara de aire

Su altura no debe exceder los 5 mm

Yema

Céntrica y fija

Clara

Transparente, densa y fija

NTP

HUEVOS.
gallina,
clasificacién. 2* Edicion

011.219:2015

Husvos
Requisitos

de
¥

Versién 08
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CARKCTERISTICA ESPECIFICACION
CALIDAD
Tolerancias
NTP 011.218:2015
Categorla Méx;g‘gagn% r?r:e?:em de calidad | ievos,  Huevos  de
segu p . ganif\a‘ Rg.qxégaos y
gf:z:zznq:iﬁados o rotos Méximo 2 % clasificacion, ioidn
Cumpllr con io  establedido por zgeggg‘r:ggar?: lammc Lg:f;g
INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad | 905 EHETE, Ef
Agraria  ~ SENASA, autoridad m 6 Lecreto Supremo
nacional competonte! * N® 004-2014-AG, v sus
petents’, modificatorias.

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases el color y tamaiio del huevo de gallina
calidad primera requerido, de acusrdo a o establecido en fa presente Ficha Técnica; por
ejemplo: Huevo de galling calidad primera, de color pardo ¥ tarmafio mediano.,

2.2 Envase
Los envases del alimenio deben ser limpios. secos, de primer uso, resistenies, no deben
transmitir olores, colores o sabores extrafios, deben proteger al producto contra la rotura, deben
pamitir 1a ventilacion det! producto y colocarlos verticaimante, y en caso de ser reutilizables {sélo
de material plastico), deben ser lavadoes y desinfectados antes de su uso con produstos de grade
alimentatio, segln el numeral 9.1 de Ja NTP 011.219:2016.

Precision 2: La entidad deberd Indicar en las bases ol peso neto del produsio por envase.
Ademds, podrd indicar las caracleristicas del envase, tales como: material v tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracterisficas aseguren ta pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. B
disefio y materlales de embalaje deben ser Inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion sdecuada de los productos para reducic &l minimo la contaminacion, evitar dafios ¥
permitir un efiquetado correclo, segln fo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Procisién 3: Sl la entidad requivre que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podrd indicar las caracteristicas del
embalaje, lales como: materal y tipo de cerrado, siempra que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

24 Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna,

25 Etiquetado
La eliqueta de los envases del afimento debe cumplic con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inoculdad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones eostablecidas en el
mumeral 9.2 de la NTP 011.219:2015. Debe indicar lo sigulente en idioma espafiol:

- nombre dal producto;
- clasificacion por peso o presentacidn;
- gontenido neto;

' Segin articuls 10 dol Reglaments del Decrato Logistative N° 1082, Lay da Incculdad de jos Alimardos, aptobado madiante
Decreto Suprema N° 034.2008-46.
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fecha de produccitn yio caducidad;

- pafs de origen ¢ lugar de procedencia;

nombre y direccibn del titular de 1 autorizacion sanitaria;
nombre y direccién def imporiador, de corresponder;

- Autorizacion Sanllaria de Establecimisnto de Procesamiento Prmario de Alimentos

Agropecuarios;
Identificacion del lote;
ingtrucciongs para el uso y conservacion,

Pracision §: La entidad debera indicar en las bazes ofra informacién que considere deba estar
aliquetada. La Informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presents Ficha Téonica.

246 Ingerto
No aplica.

Pracisién 6: No apfica,
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FICHA TECNICA
PROPUESTA

1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion dei bien
Denominacion téenica
Unidad de medida
Descripcién general

PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA

o8 sancochado,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

1 PAPA YUNGAY GRADO DE CALIDAD PRIMERA
: KILOGRAMO
: La variedad Yungay tiene pulpa cremosa amarillenta y el uso sugerido

241 Del bien
El alimenio dobe presentar as sigulentes caracteristicas:
CARAGTERISTICA IFICACHON SEFEQERGIA
CALIDAD
Cada lote de papa debe estar
conformado por la misma varedad,
Las  papas vardedad  Yungay
deben  presentar  las  siguientes
caracteristicas:
Uniformidad - Forma oval - chatos tamefio
grande y compactas.
~ Piel amarilients con jaspes rofizos,
ojos  supetficiales y en poco
nimero.
- Pulpa cramosa amarillenta,
yoesolgl el | prmera | Segunda
Tamafio' Cimeyr | 151108 | 10373 | 7745 | NTP 014.119:2016 PAPA Y
b $US DERIVADOS. Papa.
(m‘)"' 10161 | 6048 | 4482 | Definiciones y requisifos.
3° edicidn
"(‘3" 710321 | 320432 | 13120
Sanidad y aspecio
Inmadurez (papa
pelada o pelona con Méximo 1 % m/m
levaniamiento de piel)
Cortes, cleatrices,
maguliaduras, grietas, pMaximo 2 % mim
rajaduras
Brotamiento 0 % mim
Verdeamiento 0 % mim
Pudricidn seca 0 % mim
Pudricién humedsa 0 % mdm
* Los AmEtros mayor ¥ menor estén referidos o las dimansi ¥ de los gjes long ty { del

tubdreuto Cusndo 30 infersscan on Angulo recto,

Versién 09
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CALIDAD
Comeaduras,
perforaciones, galerias N
{dafios causados por Méximo 2 % m/m NTP 11 119:2016 PAPA Y
insectos y roedores) SUS DERIVADOS. Papa.
Definiciones v requisitos,
Mezclas varietales 0 % mim 39 Edicion
Porceniaje méximo
acumulado 5 % m/m
Reglamento de Inocuidad
o Seniciy " Nadoni de. Sanidsq | Agroalimertaria, sprobado
INOCUIDAD mediante Decreto Supremo

Agraria ~ SENASA, autonidad nacional N® 004-2011-AG
AG, ¥y sus
competents?, modificatorias.

Procisién 1: La entidad deberd precisar en las bases ¢l tamaiio de papa Yungay calidad primera
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Téenica; por sjemplo; Papa Yungay
ealidad primera de calibre primera.

2.2 Envapse
El alimanto debe ser envasado segin lo establecido en las normas Codex CXC 1-1959 (2022}
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017} CODIGO
DE PRACTICAS DE MIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS vy
CXC 44-1985 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de ta maners que & producto quede debidamente
protegide.

Log envases deben salisfacer las caracteristicas da higiene, ventilacidn y resistencla necesarias
para asegurar la manipulacion, el ransporte v 1a conservacion apropiada de las papas. y deben
estar exantos de cualquier materia y olor extrafios. Podriin ser sacos, bolsas u otrus envases del
mismo tamafio, que cumplan con los requisites que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientas {por elemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, elo).

Procision 2: La entidad deberd indicar en las bases ef peso nelo del producto por envase,
Ademads, podrd indicar las caracleristicas del envase, tales como: material y tipo de cerado,
slempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades do allmentos envasados. Bl
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteceidny adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evilar dafios y
permitir un eliquetado correcto, segin lo indicado en e numera! 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1869 (2022) PRINCIFIOS GENERALES OF HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Pracision 3: Si la entidad requiers que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades dé envases por embalaje requeridas. Ademds, podrd indicar las caracteristicas del
smbalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

24 Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica,

Pracisién 4: Ninguna.

* Segon arficuld 10 dal Reglamentn del Decreto Legislative N° 1062, Ley de Inocuidnd de los Alimentos, aprobado modiants
Docreto Supremo N® 034-2008-AG6,
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25 Etiquetado
La etiquela de los envases del alimento debe cumpllr con lo indicado en e articulo 27
del Reglamento de inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrelo Supremo
N®004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo sigulente en idioma espafiol:

nombre del alimente;

contenido neto;

pals de origen o lugar de procedencia:

nombre y direccidn del titular de 1 autorizacion sanitara;

nombre y direcnidn del importador, de corresponder;

Autorizaciony Sanitaria de Estabiecimiento de Procesamientc Primario de Alimentos
Agropecuarios;

identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

fnstrucciones para ef uso y conservacion,

Procisién §: La entidad deberd indicar on las bases otra informacidn que considera deba estar
etiquetada, La informacion adiclonal que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
blen descritas en el numeral 2.1 de Ia presente Ficha Técnlca.

26 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No apfica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion de! bien : LIMON CATEGORIA |

Denominacién tenica @ LIMON SUTIL CATEGORIAL

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripeidn general : Es el fruto procedente de cualquier vardedad de la especle Cifrus
aurantifolia (Christmann} Swingle, de lo familia de las Rutacese.
Tambign lamado Hmodn de cebicha y limén de pica.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21

Del bien

El alimento debs haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grado apropiado de
desarrolio y madurez de acuerdo con los oriterios peculiares de la varedad y 1a zona en que se
produce. El desarrollo y condicién de los limones deben ser tales que les permitan soportar el
transporte y la manipulacidn, y flegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segln indica sl
numeral 5.1.1 de la NTP 011.008:2005.

El contenido minimo de jugo de limon debe ser det 40 % con relacidn al peso total del fruto,
ademas su coloracitn debe ser tipica da la variedad por lo menos en dos tercios de la superficie
del fruto. ! fruto debe ser verde pero podra presentar decoloraciones {manchas amarillas) hasta
ol 30 % de su superficle, segin indica o numeral §,1.2 de la NTP 011.006:2008.

El alimento debe presentar las sigulentes caracteristicas:

ESPECIFICACION

CALIDAD

Requisitos minimos del producto.

- Eslar enteros,

- Ser de consistencla firme,

-~ Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados por podredumbre
o deferiore que haga gque no sean
aptos para el consumo,

- Estar impios y practicamente exentos
de cualquier materia exiraiia visible.

- Egtar praclicamente exentos de
plagas que afecten el aspeclo general

- Estar pricticamente exentos de dafios
causados por plagas.

~ Estar exentos de dafios causados por
bajas temperaturas. NTP 011.006:2005 FRUTAS,

- Egtar exentos de humedad externa | Limon  Sull.  Requisitos.
anormmal, salve la  condensacién | 4* Edicién
caonsigulente a8 su remocién ds una
cémara frigorifica.

~ Eslar exentos de cualquier olor yio
sabor extrafio.

Categoria

Los limones de esta categoria deben ser
de buena calidad y caracteristicos de la
varledad,

Podrdn permilirse, sin  embargo, los
sigulentes defectos loves, siempre y
cuando no afectsn al aspeclo general del
producto, su calidad, estado de
conservacidn Yy presentacidn  en el
envase:
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- defectos laves de forma;

- dalecios leves de coloracion;

- delectos feves de la cdscara que no
supsren 1 om?,

En ninglin caso los defectos deben
Categorla sfectar a la pulpa del fruto.

Tolerancia: Diez por ciento, en nimero o
en peso, da los imones que no satisfagan
os requisifos do esta calegorfa, pero
satisfagan los de la categoria H o,
excepcionalmente, que no superen las
tolerancias establecidas para esta Gltima,

Didmetro Unidades del
Calibre | ecuatorial | producto por
{mm} Kilogramo

44 a més 20-22 NTP (11.006:2005 FRUTAS.
Limdn  Sull.  Requisitos.
41a439 2327 4® Edicion

38 a40,9 28-33

D 358379 34-39

0D Wi o>

Calibre (lamafio}

Tolerancia: Diez por clento en ndmerp o
en paso de los limones que correspondan
gl calibre inmediatamente superior vio
inferior al indicado en of snvase.

El contenido de cada envase (o lote. para
{os productos preseniados a granel) debe
ser homogéneo vy estar  constituido
gnicameonte por limones del mismo
Homogensidad origen, variedad, calidad y calibre. La
parte visible del contenido del envase (o
lote, para productos presentados a
granel) debe ser representativa de todo el
contenido,

Reglamento de  Inocuidad
Cumplir con lo establacido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobads

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria ~ SENASA, | mediante Decrelo  Supremo
autoridad nacional compatente®, N®  D04-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad deberd precisar en las bases el calibre del limén categorfa | requerido,
de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Téenica; por gjemplo: Limén categoria | de
calibre C,

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo estableckio en la norma Codex
CXC 44-1895 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, sag(n indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005.

Los empaques deben satisfacer fas caracteristicas de calidad, higiane, ventifacion y resistencia

Y Segon srticulo 10 del Raglamento del Decreto Legisiative N* 1062, Ley de Inoculdad de tos Alimentos, aprotad diante
Decenty Bupramo N° 034-2008-AG.
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necesariag para ssegurar una manipulacién, transporte y conservacién epropiados de los
fimones. Los empanues deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segin indica &l
numers! 8.2.1 de fa NTP 011.008:2005.

Podran ser cajas de cartdn, plastico, malias u otros {evilar el uso de cajas de madera) de tal
manera que e producto quede debidamente protegido. Los matedales utilizados en el interior dal
envase deben ser nuavos (se Incluye materlal recuperado de calided alimentaria}, estar impios v
ser de calidad tal que evile cualquier daflo externo o interno al producto. $e permiten el use de
materiglas, en particular papel o seffos con indicaciones comerciales, slempre v cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no tdxico, segan indica el numeral 8.2 de la
NTP 011.008:2005.

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Adenvds, podrd Indlcar fas caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
stempre que se haya verificado que estas caracleristicas aseguren Iz pluratidad de poslores.

2.3 Embalaje
Se podrd usar embalaje cuando se requiera agrupar varlas unidades de alimentos envasados, B}
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
protaceidn adecuada de los productos pare reducie al minimo fa contaminacion, eviter dafios y
permilir un sliquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de fa nonma Codex
CXC 1-1869 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: 5 la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podrd indicar las caracteristicas del
embalaje, tales comp: material y ipo de cerrado, slempre que se haya verificado que esias
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precisién 4; Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en ol articulo 27
del Reglamentc de Inoculdad Agroafimentaria, aprobado mediante Decrelo Supremo
N°004-2011-AG y sus modificatorias, sdemds de las disposiciones establecidas en o
numerst 9 de Ia NTP 011,006:2008. Debe indicar Io sigulente en idioma espafiol;

- nombre del alimento;

- categoria;

- calibre;

- contenido neto;

~ pals de origen o lugar de procedencla;

- nombre y direccidn del tular da la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccidn del importador, de corresponder;

- Adtorizacién Sanitarla de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecyarios:

- fdentificacién del lote;

~ fecha de vencimiento o consumir greferentements anies de;

~ instrucciones para el uso y conservacién,

Procision §: La entidad deberd indicar en las bases ofra informacitn que considere deba estar

eliquetada. La informacidn adigional que se solicite no puede modificar las caracteristicas de!
bien descritas en ol numaeral 2.1 de 1a presente Ficha Técnica.

2.8 Inserto
No aplica.

Precigién 8; No aplica.
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FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Danominacion del blen : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

Danominacion tcnica : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Dascripoion general  : Zapallo macre, es 8 fruto de fa especle Cucurbita méxime Duch, de la
familia de las cucurbitdceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El atimento dabe perlenscer al mismo cullivar y debe tener el grado de madurez comercial que
le permita soportar adecuadamente el manipuleo, transporie y conservacion en buenas
condiciones, segan indica el numeral 5.1,1 de la NTP 041.114;2015.

El alimanto debe presentar las sigulentes caracteristicas:

CARACTERISTEA ESPECIFEACION
CALIDAD

Los frutds de zapslio deben
Presentacitn presentarss  maduros,  limpios,
frescos, enteros y sanos.

tos frutos deben presentarse sanos,
es decir, libres de ataques de
insactos y enfermadades, salvo las
sigulentes tolerancias:

- Dafios entomoldgions: Se
. permiten dafios superficiales que

Sanidad no comprometan la pulpa.

~  Dafios fitopatoldglens: 0 %

Para el caso de los dafios
fitopatoibgicos, las  pudriciones
notorlaments marcadas delerminan

fa eliminacién del fruto. NTP 011.114:2015 HORTALIZAS.
Madurez Zapalio macre. Requisitos.
2® Ediclén

Los frulos deben presentar la
suflciente dureza de cédscara que
asegure que el mangjo post-cosecha
no deteriorard su calidad fisica. La
dureza se debe evaluar de acuerdo a
{a resistencia que presente al ser
Dureza de céscara | penetrada con la ufla; teniéndose
qua a mayor durezs, mayor debe ser
su categorizacion.

El zapallo macre calegorfa primera
debs tener una dureza de cdscara de
grado alta.

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

Color de cascara
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Los frutos deben presentar la textura
da pulpa lo suficientemente firme que
asegure que el manejo post-cosecha
no debe deledorar su calidad fisica.
Este pardmetro se debe evaluar de
Textura de pulpa acuerdo a la resislencla que la pulpa
wponga al tacto,

£} zapallo macre categoris primera
debe tener una textura de pulpa de

grado firme. NTP 011.114:2015

El zapalio macre cafegorfa primera | HORTALIZAS, Zapallo macre.
Color de pulpa debe tener color de pulpa amarilio | Requisitos, .
fuerts. 2® Edicion

Tamafio Peso minlmo 25 kg

JTolsrancia de Defactos

Se permiten daflos superficiales que

g;?éﬁm”m ¥ o comprometan la pulpa o muestren
dafios de pudsicién.
Cortes 0%
No comprometa el eslado de la
Tolecancly acumulativa pulpa. Sin pudriciones.
Cumplir con o establecido por ;Rgg:;;:::gaﬁa de L”pﬂmw;g?;
el Servicio Nacional de Sanidad A y
INDCUIDAD mediante  Decreto  Supremo

Agraria  ~ SENASA, autoridad | o™ 504 0011.AG, y  sus

]
nacional competenta’. modificatorias.

22

23

frecisién 1 Ninguna,

Envase

€1 alimento podrd ser no envasado, pero su manipulacién debe tener en consideracion lo
establecido en la norma Codex CXC 141969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS y orus textos perlinentes del Codex, asi como la reglamentacién nacional
vigente, segin indica of nurmneral 10.1 de 1a NTP 011,114:2015,

El alimento se tansporta a grane! y se comercigliza de acuerdo al peso de cada unidad.
Los zapallos también deben ser acondicionados de tal manera que estén protegidos de
dafios mecdnicos ¥ adecuadamente ventifados, segun los numerales 8.1 y B2 de la
NTP 011.114:2015,

Precisitn 2: La entidad deberd indicar en las bases ef peso neto del producto por envase, en el
caso de que se encuentrs envasado. Ademas, podré Indicar las caracteristicas del envase, tales
como: materdal vy tipo de cerrado, siempre que se haya verificado gue estas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores,

Embalaje

8a podra usar embalaje cuando se requiera agrupar vardas unidades de alimentos envasados. El
disefic y materiales de embalaje deben ser Inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccidn adecuada de los productos para raducir al minimo {a contaminacidn, evitar dafics v
permitir un etiquetado corraclo, segdn lo indicado en ef numeral 13.2.9 de la norma Codex

Y Segon artieulo 10 del Reglsmento del Decreto Logisiativo NY 1062, Loy db Inocuidad do Jos Al aprobad
Doceate Supramd N° 034.2008-AG.
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2.5

28
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CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Precisitn 3: 5l Ia entidad requiers que ol producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caractaristicas aseguren la pluralidad de postores.

Ratulado
Refidrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisidn 4: Ninguna,

Etiquetado

Los alimentos agropecuarios primarios deben estar adecuadamente identificades para facilitar su
rastreabilidad medlants stiquetado, documentacion o Informacién pertinente segin lo sefialado
en ¢l articulc 27 del Reglamento de Inoculdad Agrealimentaria, aprobado mediante Decretlo
Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias.

En caso de estar envasados, la etiqueta de los envases del allmento debe cumplic con lo
indicado en articulo 27 del Reglamento de fnocuidad Agroafimentarda, aprobado mediante
Decrato Supremo N°® 004-2011-AG vy sus modificatorias, Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol

- pombre def alimento;

-~ nombre de la vardedad, cultivar o tipe comercial;

- contenido neto;

~ paiy de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del ttular da la autorizacion sanitaria;

~  nombre y direccidn del importador, de comesponder;

- Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primerio de  Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion del lote;

~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para ¢l uso y conservacidn,

Precisidn §: Le entidad deberd indicar en las bases ofra informacion que considere deba estar

etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presents Ficha Téonlca,

Ingerto
No aplica.

Precision 6; No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacitn del bien : NARANJA WASHINGTON NAVEL CATEGORIA

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descriptidn general

: NARANJA DEL GRUPO NAVEL CATEGORIA 1

: KIWOGRAMO

: Frutos de las variedades o cultivares procedentes de fa especie Citrus
sinensis {L.) Osbeck,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El glimento debs haber sido cuidadosamente recolectado y haber aicanzado un desarrolio y un
estado de madurez adecuado, de acuerdo con los oriterios apropiados para la variedad. Su
estado de madurez debe permifies soporiar el transporte y I8 manipulacion asi como
tlegar en condiciones salisfaclorias al lugar de destino, segin Indica el numeral 4.1.4 de I

NTP 011.023:2024.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Apariencia

- Enteras,

~ Sanas, se excluyen los producios
atacados por fa podredumbre, u otras
alteraciones que los hagan impropias
para el consumo.

- Practicamente exentas de magulladuras
yio amplias cicatrizaciones por cortes
ert la cdscara,

- Pricticamenie exentas de plagas.

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

- Exgntas de daftos considerables yio
afteraciones externas causedas por

ataque de plagas.
- Practicamente exentas de dafios
causados por quemaduras de sol, | NTP 011.023:2024
heladas ylo bajas temperaturas, CITRICOS. _ Cvrigos
- Limpias, practicamente exentas de | dulces. Requisitos. 3°
raaterias extraiias visiblas. Edicion

- Exentas de humedad externa anormal,
salvg la  condensacién consiguiente a
su remocitn de una camara frigorifica.

- Exentas de olores y/o sabores extraios.

- Exentas de toda sefal de desecacion o
deshidratacidn,

Tolerancla respecto a la

Se admite una tolerancia tolal det 10 %, en
nimerc 0 en peso, de clitricos que no
cumplan con los requislios de esia
cateporia pero que se ajusten a los de la

apariencia cateogoria il. Dentro de este porcertaje, no
més de 2 % {la quinta parie) podrd ser de
categoria inferior,
Se admite hasta 2 % de fruta con pudricién,
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Bien coloreadas: el color tipleo de la

variedad predomina sobre e color verde, el

vual en conjunto no pueds exceder el 10 %
Color del area superficial,

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

Contenido de Jugo (con
relacion ol pean total ded fruto}

Minimo 33 %

Tolerancla respecio 8
granulacidn

Se aceptard haste un 5% de fruta

granulada,

Se considera fruta granulada cuando, al
hacer el corte en el didmetro ecuatorial, se
observa esla condicién (granulacion) en un
drea  cuyo digmetro es mayor al
40 % del didmetro ecuatoral de la frua.

Madurez

*Brix

Minimo 8,0 *Brix

Acidez

Minimo 0,5 %
Maximo 1,7 %

Indice de madurez
{*Brix‘Acidez)

Minimo 6,5

Tolerancia respecto al
grado de madurez

No mas del 10 % debe estar fuera del
raquerimiento minimo,

Categoria

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

Deben presentar las caracleristicas de la
variedad a la que pertenezcan y ostar blen
coloreadsas.

Podran  permitirse, sn  embargo, los
siguientes defectos loves, siempre ¥
cuando no afecten de forma importante el
aspecto general del producto, su calidad,
estado de conservacidn y presentacion en
of envase;

-~ Dafectos leves de forma.

- Defectos leves de la plel producidos
durants la formacién vy desamrollo del
fnito, como los causados par Botritys,
incrustaciones plateadas (causadas por
Thips), creasing y quemaduras. Asi
come los dafos provocades por doaros
y queresas, por la presencia de
fumagina y olros agentes.

- Defactos leves ya sanados de origen
mecénico, lales como los dafios
producidos  por  granizo, rozaduras
(rameado, russet), dafios ocasionados
por la manipulacin, entre alros.

- Defectos leves en la cdscara causados
por aplicacionss follares,

En ningtin caso los defectos deben afectar
la pulpa del fruto,

NTP 011.023:2024
CITRICOS. Citricos
dulces. Raguisitos, 3%
Edicién
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Tolerancla respecto al

Se admithhd para [8 categorfa, y para
cualquier modo de presentacidn, un 10 %
en nimero o en peso de cilricos que se

CARACTERISTICA ESPECIFICACION HEFERBEGIA
Tolerancias de Defeclos Defectos leves
1 dafios
- Acaros Si afecta el color del fruto, el area
acumulada no debe axceder de 100 mm®,
. . Resta en algo la aparencia del frulo, En
- Botritys y Thrips conjunto < 100 mm?,
- Fumaging En conjunto menos de 25 mm?®.
En 10 frutos tomados al azar no mas de 10
~ Queresas queresas. Y no debe haber mas de
5 querssas en un fruto,
- Clcatrices, rozaduras | El drea acumulada no debe exceder de:
{rameado, russet) y | Claras: < 100 mm?
manchas Oscuras: < 50 mm?
Que en forma individual o agregada no
- Oleocelosis supere 100 mm?.
~ Quemadura de sof -
~ Bufado Apenas perceplible al tacto.
Debilita la cdscara o se extiende hasia
~ Creasing un 10% de la supericie del fruto, sin | NTP 011.023:2024
slteraciones de color dentro del creasing. | CITRICOS. Citricos
duices. Requisiios.  3°
Didmatro en mm Edicidn
Calibre
Minimo Méximo
Cal 11 58 81
Cal 10 80 63
Calg 62 65
Tamafio Calg 64 68
Calibres segin el Cal7 67 71
didgmetro (ecuatorial) Cal6 70 74
Cals 73 78
Cald red 82
Cal3 81 88
Cal2 84 80
Call 87 Amés

tamafio ajusten al calibre inmediatamente inferior o
superior al mencionado en el envase o en
ios documentos de transporte.
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El contenido de cada envase debe
sor homogénes Yy ester constituido
Gnicamente por citricos del mismo origen,
varledad, categoria, calitve y que
presenten un mismo grado de madurez. La
parte visible del contenido del envasa o iote
debe ser representativa del conjunto.

Ademés, para la caleporia | se exige la .
NTP 011.023:2024
Homogeneidad y homogeneidad de coloracién, CITRICOS. Citneos
presentacion Los ¢itrlcos podran presentarse aflneados g‘é’gg‘n Requisitos.  3°
en capas regulsres de acuerdo con las
sscalas de calibrado, tanto en envass
cerrado como en abierto. Cuando la fruta
se clasifique y envase segln ef didmebo de
los frutos, debe ser necesaro que la
dgiferencia maxima da didmetro entre ellos
coresponda 8 tres calibres sucesivos ds la
escala de calibrado.
Reglamanto de nocuidad
Cumplir con fo establecido por ol Senvicio | f8r0almantara.
INGCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria ~ SENASA, Dx;oreto Supremo N° 004-
.
autoridad naclonal competente?, 2011-AG, y cus
maodificatorias,

Procision 1: La entidad debers precisar en las bases ¢l calibre de la naranja Washingion Navel
categoria | requerida, de acuerdo a o establecido en la presente Ficha Técnica: por ejemplo
Naranja Washington Navel categoria {, calibre Cal 5,

2.2 Envase
El alimenio debe envasarse tomando en consideracidn 1o establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGOD DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segln indica ef numeral 8.3 de Ia NTP 011.023:2024.

Los materigles y/o papsles ulllizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar Umpios ¥
ser de un material que no pueda causar alteracionss internas ni externas a la fruta, Se permite of
uso de materiales y, en particular papeles o sellos que lleven indicationes comerciales, siempre
que la impresidn o al etiquetado se hagan con tintas o gomas de grado alimentario, Cuando los
frutos se presenten envuelios en papel, éste debe ser nuevo, incdoro y debe estar seco, Log
envases deben eslar exentos de materas exirafias, segin indicas el numeral 9.3 de la
NTP 011.023:2024.

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso nelo del producto por envase.
Ademds, podrd indicar las caracteristicas del envase, tales como: material v tipo de cerrado,
siempre que se haya verificade que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

23 Embalaje
Ss podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades da alimentos envasados. El
disefio y materizles de embalaje doben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccidn adecuada de los productos para reducir al minimo Ia contaminacién, evitar dafios y
permitr un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la nonma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Precisién 3: Sl la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requerdas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
smbalaje, tales como: matarial y tipo de cerrado, siempre qua se haya verficado que estas

¥ Segin artfcuto 10 del Reglamanto del Decreto Loglslativo N® 1062, Ley de tnoculdad de los Al aprobads med
Docreto Supromo N® 0346.2008-AG
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caracteristicas aseguren ia pluralidad de postores.

24 Rotulado
Refiérase af numeral 2.5 de la presente Ficha Téenlcs.

Precisién 4: Ninguna,

2.5 Etiquatado
La sfiqueta do los envases deol alimenio dede cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inoculdad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrelo Supremo
N°004-2011-AG v sus modificatordas, ademds de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP §11.023:2024. Debe indicar lo sigulents en idioma espariol

~ pombre del alimento (especis) y la varledad;

- caracteristicas comerclales (categoria, callbre y ratamiento poscosechal;

- contenido neto;

~ pals de origen o lugar de procedencia;

~ nombre y direccidn del titular de la autorizacion sanitarla;

- nombre y direccidn del importador, de corresponder:

- Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacibn del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacién,

Preclsion 5: La entidad deberd Indicar en las bases olra informacion que considere deba estar
stiquetada. La informacidn adicional que se soliclte no puede modificar las caracterfsticas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica,

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1, GARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del blen : PLATANO DE SEDA CATEGORIAL

Denominacién téenica : PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA |

Unidad de medida T UNIDAD

Descripcidn general  : El pldtano es la fruta obtenida de la especie Musa Spp (AAA), de lo
familia Musacea, en estado verde, que habré de suministrarse fresco al
consumidor, despuds da su acondicionamiento y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMON

2.1 Delbien
El slimento debe presentar las sigulentes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPICIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

- Estar enteros {tomando el dedo como
referencia).

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

« Estar limplos y practicamente exentos
de cualquler materia axtrafia visible.

- Estar préclicamente exenios de
plagas que afecien al aspecto general
del producto.

- Estar practicamende exentos de dafios
causados por plagas.

-~ Eslar exentos de humedad sxterna
anormal, salve la  condensacitn
consiguients a su remocidn de una
cémara frigorifica y los platanos
envasados an atmdsfera modificada,

-~ Estar exentos de cualquier olor ylo
sabor extraifio, NTP-CODEX CX§ 206:2019

Requisitos minimos — Sar de consistencia firme, NORMA PARA EL BANANO

~ Estor exentos de dafios causados por | (PLATANO). 1* Edicién
bajas ternperaturas.

- Estar practicamente exentos de
maguliaduras.

- Estar exentos de malformaciones ©
curvaturas anormales de los dedos,

- Esgtar sin pistilos.

~ Tener el pedinculo intacto, sin estar
doblados ni daftados por hongos o
desecados.

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

~ Una porclén suficiente de cuello de
color normal, sano ¥y exento de
contaminacién por hongos; y

- un cuellc de code UOmplo, no
achaflanade o sasgado, y sin
fragmaentos da pedinculo.
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CALIDAD

De conformidad con las caracteristicas

Madurez fisioldgica pecultares de la variedad.

Calibre Longitud minima: 14,0 em
Grosor minimo: 2,7 ¢m

El 10 %, en ndmero © en peso, de los
pldtanos que no satlsfagan los requisitos
Tolerancia de calibre | relativos al calibre, pero que entren en la
categoria inmediatamente superior ¢
inferior al calibre.

Los platanos de esta categorfa deben ser
de buena calidad y caraclgristicos de la
variedad. Podran permitirse, sin embargo,
los sigulentes defectos leves, sismpre
y suando no afecten al aspecio general
del producto, su calidad, estado de
conservacién y presentacién en el
Categort envase:
alegoria -~ Defectos leves de forma y color; y NTP-CODEX CXS 205:2019
- defectos leves de la céscara debido | NORMA PAR’:‘, EL BANANO
a rozaduras y otos defectos | (PLATANO). 1 Edicidn
superficiales que no superen 2 om® de
ta superficie total,

En ningin ceso los defsclos deben
afactar a la pulpa del fruto.

El 10 %, en nimero o en peso, de ios
pldtanos que no satisfagan los requisitos
de esta categoria, pero satisfagan los de
la categoria 1l o, excepcionaiments, que
no superen las tolerancias establecidas
para esta Wtima.

El contenido de cada envase debe ser
homogénes y  estar  consliluido
. Gnicamente por pldlancs del mismo
Homogeneidad origen, variedad y calidad. La parte visible
del contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido.

Tolerancias de calidad

Reglamento  de  inocuidad
Cumpir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,  aprobado

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente®. N°  (04-2011-AG, y sus
muodificatorias.

Pracision 1: La entidad deberd precisar en las bases si desea que ios pldtanos sean entregados
en manos, racimos o gajos, o por unidad {dedos).

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normnas Codex
CXC 1-1868 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALMENTOS,
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben ser envasados de tal

¥ Segun articulo 10 del Raglamento del Decrelo Logslative N° 1062, Ley de Inoculdad da los Alimentos, aprabado madiante
Decratt Supremo N° 034.2008-AG.
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manera que el producto quede debidaments protegido segdn indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 205:2018.

Los materiales utilizados en el Interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y
cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no tdxico, segun indica el
numeral 5.2 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacion aproplados de los
platanos. Los envases deben estar exentos de cualquier materia y olor extraiios, segin indica el
numeral 5.2.1 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso nsto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracterfsticas aseguren la pluralidad de postores,
2.3 Embalaje

Se podré usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados, E!
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etlquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2 9 de la norma Codex
CXC 1-1869 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas, Ademas, podra indicar las caracterlsticas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracterlsticas aseguren la plurafidad de postores.

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

Precision 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 Agroalimentaria, aprobado medianta Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en el
numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 205:2019. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

-~ nombre del alimento;

- nombre de la variedad o tipo comercial (facultativo);

- categoria;

- contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

-~ nombre y direcci6n de! titular de la autorizacién sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de corresponder;

- Aulorizacién Sanilaria de Establecimiento de Procesamiento Prmario de Alimentos
Agropecuarios; '

~ identificacion del lote;

- foacha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

~ instrucciones para el uso y conservacion.

Preclsién 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

efiquetada. La informacion adiclonal que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

256 Inserto
No apfica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
PROPUESTA

1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |

Denominacidn Mecnica + MANDARINA SATSUMA CATEGORIA L

Unidad de medida : KILOGRAMD

Descripcién general  : La mandarina Satsuma es un frulo citrico, de la familla Rutaceae,
género Citrus, de nombre clentifico Citrus unshiu Marcovitch,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

24 Delbien
El alimento debe haber sido cuidadosamente recolectado y haber alcanzado un desarrollo y un
estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterfos apropiados pama fa varedad. Su
astado de madurez debe permilires soportar el transports y la manipufacidn as! como
flagar en condiciones salisfactorias al lugar de destino, segin indica el numeral 4.14 de fa
NTP 011.023:2024.

El alimento debe presentar las siguientas caracteristicas:

- Enteras.

- Sanss, se excluyen los producios
atacados por la podredumbre, u olras
alteraciones que los hagan Improplas
para el consumo.,

- Précticamente exentas de magulladuras
yio amplas cicatrizaciones por cores
en la cdscara.

-~ Practicamenta sxentas de plagas.

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

~ Exentas de dafos conslderables ylo

Apariencia alteraciones exisraas causadas por
ataque de plagas.
- Pricticamente exentas de daflos
causados por gquemaduras de sol, | NTP 011.023:2024
heladas y/o bajas temperaturas. CITRICOS. Citricos
- Limpias, practicamente exentas de | dulces, Regquisitos. 3°
materias exirafias visibles. Edicion

- Exentas de humedad externa anormal,
salvo 13 condensacién conslgulente a
su remocion de una cémara frigorifica,

-~ Exentas de clores yfo sabores extrafios.

-~ Exentas de toda sefial de desecacién o

deshidratacidn,

Se admite una tolerancia fotal del 10 %, en
nimerc ¢ en peso, de citricos que no

' cumplan  con  los requistos de esls
Tolerancla respecto a ia | categoria pere que se ajusten a los de Ia
apariencia cateogoria . Dentro de este porcentaje, no
mas de 2 % (la quinta parte) podrd ser de
categoria inferior,

Se admite hasta 2 % de fruta con pudricidn.

Versidn 05 Paging 1de 5




3. Eiército del Perd - Unidad Operativa 0802
% Subasta Inversa Electronica N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

ESPECIFCATION

Coloracién

Bien coloreadas: el color tipico de la
variadad predoming sobre el color verds, el
cual en conjunto no puede exceder el 10 %
del Area superficlal.

No estd parmitido &l uso de sustancias
quimicas colorantes aplicadas sobre la
superficie de la fruta.

Contenido de jugo {eon
relaciin al paso total del fruto}

Minimo 35 %

Tolerancla respeclo a
granulacion

Se aceptard hasta un. 5% de frula
granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al
hacer el corte en e didmetro ecugtorial, se
observa esta condicidn (granulacion) en un
drea cuyo didmetro e mayor al
40 % de! didmetro ecuatorial de la fruta,

Madurez

*Brix

Minimo 7.5 "Brix

Acidez

Minime 0,5 %
Maximo 1,5 %

indice de madurez
(BrivAcidez)

Minima 6,8

Tolerancia respecio al
grado de madurez

No més del 10% debe eslar fuera dal
requerimiento minimo.

Categoria

Las frulas deben ser de buena calidad y ser
de consistencia firme,

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

Podrdn  permilirse, sin  embargo, los
sigulentes defectos leves, siempre y
cuando no afecten de forma importante el
aspecto general del producto, su calidad,
estado de conservacidan y presentacidn en
el envase:

- Dafectos leves de forma.

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

NTP 011.023:2024
CITRICOS. Citricos
dulces. Requisitos. 3°
Edicidn

Versién 08
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CARACTERISTICA

Categoria

-~ Defgclos leves ya sanados de origen
mecanico, lales como los  daflos
producidos por granizo, rozaduras
{rameado, russel), dafios ocasionados
por la manipulacion, entre otros.

- Defectos leves en la cédscara causados
por aplicaciones foliares.

En ningin caso los defectos deben afectar
12 pulpa del fruto.

Tolerancias de Defeclos

| dafics Defeclos !e\tes
- Acaros Si sfecta el color dal fruto, el drea
acumulada no debe axceder de 100 mm®
N N Resta en algo la apariencia del fruto. En
- Botiitys y Thrips conjuriio < 100 mm?,
- Fumagina En conjunto menos de 25 mm?,
En 10 frutos tomados af azar no mas de 10
- Queresas queresas. Y no debe haber mds de 5

queresas en un fruto,

- Clcatrices, rozaduras

El drea acumulada no debe exceder de:

{rameado, russet) y | Claras: < 100 mm?* gﬁ%mos G“‘ozgm
. ] N
manchas Oscuras: < 50 mm duices,  Requisitos, 3
Que en forma individual o agregada no | Edicidn
- Oleocalosts supere 100 mm?,
- Quemadura de sol -
- Bufado Apenas percapltitle al taclo,
Debliita la cdscarz o se extiends hasta
- Creasing un 10% de la supedicie del frulo, sin
alteraclones da color dentro del creasing.
Didmetro en mm
Calibro
Minimo Maximo
Cals 45 50
Cald 50 54
Tamadio Cal 3 54 58
Calibres  segin el
dismetro (ecuatorial) Cal 2 58 63
Cal 1 63 68
Cat 1X 68 73
Cal 1XX (2X) 73 78
Cal 1XXX {3X) 78 Amids
Se admitird para la categoria, y pama
cualquler modo de presentacion, un 10 %
Tolerancla respecto &l | en ndmero 0 en peso de citricos que se
tamaiio ajusten al calibre inmediatamente inferior o
superior al mencionado en el envase o en
los documentos de transporte.
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ESPECHICAGION RESERENCIA

El conlenido de cada envase debe
ser homogénen y estar constiluido
dnicaments por citricos del mismo origen,
variedad, calegorfa, calibre y que
presenten un mismo grado de madurez. La
parte visible del contenido del envase o lole
debe ser representativa del conjunto.

Ademas, para la calegoria | se exige la NTP 011.023:2024
Homogeneldad y homogenelidad de coloracion. CITRICOS. Cilricos
L3
presentacion Los cildcos podrin presentarse slineados dslé!g:n Requisitos. 3
en capas regulares de acuerdo con fas
escalas de calibrado, tanto en envase
cerrado como en ablerto, Cuando la fruta
s@ clasifique y envase segin el didmetro de
los frutes, debe ser necesario gue fa
diferencia maxima de didmetro entre elios
corrasponda a tres callbres sucesivos de la
escala de calibrado.
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con o establecido por el Servicio gg:g:;ig;antaﬂa. mediante
INOCUIDAD Naciona! de Sanidad Agraria — SENASA, D‘:scretn Supremo N° 004-
3
autoridad naclonal competente®, 2011-AG, v sus
modificatorias.

2.2

23

Pracisidn 1: La enlidad deberd pracisar en las bases el calibre de la mandarina Satsuma
categoria | requerida, de acuerdo & lo establecido en la presente Ficha Téenica; por ejernplo:
Mandarina Satsurma categoria |, calibre Cal 5,

Envase

El alimento debe envasarse tomando en consideracidn lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segin indica el numers! 8.3 de la NTP 011.023:2024.

Los materizles y/o papeales ulllizados en ef intarior del envase deben ser nuevos, estar limplos y
ser de un materdal que no pueda causar alteraciones intemas nl externas a lg fruta, Se permite el
uso de materiales v, en particular, papeles o sallos que lleven indicaciones comerciales, slampre
que la impresitn o el efiquetado se hagan con tintas o gomas de grado alimentario. Cuando los
fntos se presenten envueltos en papel, éste debe ser nuevo, inodoro y debe estar seco. Los
envases deben estar exentos de materias extrafias, segdn indica el numeral 8.3 de la NTP
011.023:2024.

Precisidn 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase,
Ademds, podrd indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerado,
slempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Sa podr usar embalaje cuando so requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. Bl
disefio y matedales de embalsje deben ser inocuos y aptos para uso afimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios v
permitir un eliquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.8 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE-HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

' Segln aniculo 10 dal Reglamenty del Decreto Legistaliva N® 1082, Ley de inocuidad de los Alimenis, aprobado mediante
Devrale Supremo N* D34-2008-AG,
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24

25

26

Pracigidn 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podrd indicar fas caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, slempre que se haya verificado que esias
caracteristicas aseguren Ia pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de i presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna,

Etiquetado -

La efiquets de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en ef articulo 27
del Reglamento do Inoculdad Agroglimentaria, aprobado mediante Decreto  Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificalorlas, ademds de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.023:2024. Debe indicar lo sigulente en idioma espafiol:

-~ nombre del alimento (especis) vy la variedad;

- caracleristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento poscosecha);

- contenido neto;

- pais de origen o lugar de procsdencia;

~ nombre y direccifn del titular de la autorizacidn sanitaria;

- nombre y direccidn del importador, de corresponder;

-~ Autorizacidn Sanitarla de Establecimienio de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion del lole;

~ fpcha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion,

Precision 8 La entidad deberd indicar en las bases otra informacidn gue considere deba estar

etiquetada, La Informacidn adicional qua se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de Ia presente Ficha Téenica,

inserto
No aplica.

Precisidn 8: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : AJO CATEGORIA PRIMERA

Denominacién téenica 1 AJO CATEGURIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn general @ El ajo es el bulbo o cabeza conformado por dientas, pertenacients al
género y especie Allium sativum L. de la familla Amaryllidaceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Delblen
El alimanto debs presentar las sigulentes caracteristicas:

CARACTERISTIOA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
~ Estar enteros, compacios y bien
formados,
~ Ser de consistencia firme.

- Estar exentos de pudriciones o
dafios fisicos (herdas y rajaduras)
gque afecten 1o calidad  del
producto,

~ Estar exentos de cualquier materia
extraba (Yerra, pledra, arena u otro
material extrafio objetable).

~ Estar exentos de plagas (hongous,
insectos, dcaros, nematodos, entre
otros) que afecten la calidad del
producto.

~ Estar exentos de humedad
externa, saivo la condensacidn

Requisitos generales consiguiente a su remotidn de ung
cémara frigorifica.

- Estar exenlos de cualguier olor,
color o sabor no caracteristicos del
producte NTP 011.101:2015 (revisada

- Los lotes de ajo deben estar | & 2021) HORTALIZAS. Ajo.
conformados por bulbos de la | Requisitos. 2° Edicidn
forma tipica de la variedad,
compactos  y  constluidos  por
dientes ovoideos, camosos.

- Los bulbos deben estar completos,
sacos o curados, cublertos con sus
propias hojas envolvenies secas y
sin signos de desecacion.

- Cada lole de gjo debe aestar
conformada  por una  misma
variadad,

Cateqoria, sanidad y aspecto

Defectos menores®

{cortes, cicalrices,

manchas, mechones

radiculares, dientes Maximo 8% {en masa del producto

faltantas, comeduras o | POY unidad de envase)

perforaciones)

* Qun no sfecten la parte
camestiia,
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®
CARACTERISTICA ESPECIICACION : REFERENDIA
CALIDAD
Defeclos mayores®
{mohos superficiales
que no afectenala
parte comestible, Maximo 1% (en masa del producto
1 t unidad de envase)
Farieprienedd P NTP 011.101:2015 (revisada
* Qo oo alectsn I parte al 2021) HORTALIZAS. Alo.
comestible, Requisitos. 2* Edicidn
Pudricidn 0%
Calibre 30g-200¢
Forma y color Caracteristicos de la varledad
. Reglamento de  Inocuidad
Curnplir con lov establecido por Agroafimentaria,  aprobado
INOCUIDAD :jgra?izrikgngi,mgi;o ,df' ‘ s::m mediante Decreto Supremo
compatente’ N°  004-2011-AG, y sus
pelenta’, modificatorias.

Precisién 1: Ninguna,

2.2 Envaso
El alimento debs ser envasado tomando en consideracién Jo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 {2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1895 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el
producto quede debidamente protegido.

Los butbos de ajo deben ser envasados en sacos, boisas u ofros envases de grado alimentario,
para al expendio al por menor en mallas, cajas, u ofros envases de tamafio y peso variables; los
envases deben estar limplos vy compuestos por malerales que no causen altenaciones del
producto, que rednan las condiciones de higiene, limplaza y resislencia a la humedad,
manipulacidn y transports, de mado que garantice ka conservacion del producto, segin indics of
numeral 10 de la NTP 011.101:2015 (revisada ol 2021),

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producio por envase,
Ademds, podrd indicar las caracteristicas del envase, fales como: materdal y tipo de cerrado,
siempre que se haya verficado que estas caraclteristicas asaguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podrad usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados, El
disefio v materiales de embalaje deben ser inocuos v aplos para uso glimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacidn, svitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1869 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Procision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
{as unidades de envases por embalaje requeridas, Ademds, podrd indicar las caracteristicas del
arbalaje, tales comu: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado gue estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

24 Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica,

b Sepdn articulo 10 del Reglamenta del Decrato Legistative N¥ 1062, Ley de Inocuidad de fos Aimentos, aprobado mediante
Oacrety Supremo N 034-2008-AG.
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3, Ejército del Perd - Unidad Operativa 0802
¢h Subasta Inversa Elecirdnica N° 0002-2024 EP/UO 0802-1 |

Precisitn 4; Ninguna.

Etiguetado

La eliquela de log envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articub 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto  Supremo
N° 004-2011-AG y sus madificatorias, ademds ds las disposiciones eslablecidas en sf
numeral @ de fa NTP 011.101:2015 {revisada ¢l 2021). Dabe indicar lo siguiente en idioma
sspafiol

nombre y variedad del alimento,;

categorfa;

contenido neto;

pais de origen o lugar de procedencia;

riombre y direccién del Stular de la autorizacién sanitaria;

norbre y direccidn del importador, da corresponder;

Autonzacién Senltaria de Establecimiento de Procesamiento PAmarioc de  Alimentos
Agropecuarios;

identificacién del lote;

fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- Instrucciones para el uso y conservacion.
Procision 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

etiquetada. La informacién adicional que se solicte no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 da 13 presente Ficha Téenica,

inserto
No aplica.

Pracision & No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. _CARACTYERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del blen | CABALLA EVISCERADA CON CABEZA REFRIGERADA ~ CALIDAD A

Denominacidn téonica : PESCADO CABALLA FRESCO EVISCERADO CON CABEZA -~
CALIDAD A

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn general  : Es sl pescado de la especie Scomber sp., sanitariaments aplo para
consumio humano que no ha recibido ningin tratamiento de
conservacion fuera del enfriamiento, al cual se le ha exiraldo las
visteras, con o sin aletas.,

2. _CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del blen

La caballa eviscerada con cabeza refrigerada ~ calidad A debe presentar las condlcionss da
frescura de acuerde con la especis; asimismo, debe ser limpia y fresca, sin ninguna clase de
magulladuras, desgarramientos o coloraciones anormaies, debe tener el olor caracterisltico de fa
especie y debe estar libre de olores anormales, tal como se indica en los numerales 52,1y 5.2.2
de la NTP 041.001:2019. La caballa eviscerada con cabeza refrigerada — cafidad A debe estar
completamente libre de restos de visceras, limple ¥ los mésculos abdominales y dorsales deben
sor firmes y no deben permitic el t5ci desprendimionto de espinas, seqin se indica en el numerl
5.2.6 de la NTP 041.001:2019,

La caballa eviscerada con cabeza refrigerada - calidad A debe ser preservada de manera tal que
mantsnga terperaturas menores a 4 °C de acuerdo a lo sefialado en ¢ fitera! 8 del numeral 11.7
de la Seccidn | del Anexo IV del Reglamente Sectorfal de Inocuidad para las Actividades
Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N 020-2022-PRODUCE. Para
regular la temperatura del pescado se rodeard con una cantidad adecuada y suficiente de hielo!
picado, alrmacendndolo en bandejas poco profundas, segin lo indicado en el numeral 4,12 de la
norma NTP-CODEX CACIRCP §2:2017 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS
PRODUCTGS PESQUEROS. 1* £dicién.

La caballa eviscersda con cabeza refrigerada - calidad A debe presentar las sigulentes
caracteristicas:

CABRRETERISTICA ESPECEICACION REFERENCIA
CALIDAD

- Jridiscente, tomasolado
- Plal ~ Brillarte
- Color uniforme

- Mucus transparente y

- Mucosidad BCLOSO

- Convexos
Color y aspecto | ~ Ojos - Cirnea transparente
- Pupiia negra y brillante

NTP 041.001:2018 PESCADO
FRESCO. Requisitos. 3* Edicidn

- Color vivo

~Color uniforme a  rofo
sangre

~ Brillante

~ Mucus ausente o trazos

~ Branquias

de agua limpia

V£l helo aliizado en las actividedes posquoras deba ser claborado con sgua fimpla y cumplir con ta nosmativa vigente
establackis por lo Autoridod compatente y debe ser maniputado Y ¢ armwenado on cmdtcioma sanmm nus avilen su

oontaminacién, segﬁn W w&hddo en el articulo 12 del Reglamento S 4 d parg las 3 Y
Acufcolas, aprob Decreto Sup N® (20-2022-PRODUCE,
Versidn 04 Pagina 1de 3
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&% Subasta Inversa Electrénica N° 0002-2024 EP/UO 0802-1
ESPECIFICACION |
; - Azulade
i - Rojo brillants o rosado
: ~ Masculo ~ Transidcido
-~ Liso
- Brilloso
- Algas mafinas
- Alre ocednico
- Pasto mojado
Olor - Ligeramenta metdlico
- A pepino o melén
~ A came ro]a (sangre}
~ Alodo
~ Masculo muy fime o
duro, rigido
. ~ Eldstica
Textura del misculo -~ Musculo resistente a fa
presién del dedo
- Musculo consistente
Resolucion Ministerial
N 208-2001-PE, Aprueban
relacion de lallas minimas de
Tamafio minimo (cm) lz,gng’tud a fa horquilla de captura vy tolerancia médma de
{tolerancia méxima 30%) elemplares juveniles de
principales  peces marinos ¢
invertebrados, ¥ s5us
rmodificatorias.
Manual Indicadores sanitarios vy
de inocuidad pars los producios
pesqueros y acufcolas para
. mercado  naclonal vy de
Presancis de pardsiios Ausencia exportacidn, aprobado mediante
Resolugién de Direccion Ejecutiva
N® 057-2016-SANIPES.DE, y su
modificatoria,

Manual indicadores sanilarios y

INGCUIDAD

Cumplir con los requisitos
establecidos por el
Organismo  Naclonal de

de inccuidad para los producios
pesqueros y acuicolas para
mercado  naclonal ¥y de

Sanidad  Pesquera  ~ | axportacion, aprobado mediante

Sanipes, autoridad | Resolucidn de Direccldn Ejecutiva

nacional competente?, N° 087.2016-SANIPES-DE, v su
modificatoria.

Precisidn 1: Ninguna.

2.2 Envase ylo embalaje
Los envases empleados deben proteger o los productos hidrobioldgicos de 1a deshidratacidn v ia
contaminacién y ser de materiales resistentes, que no alteren las caracteristicas sensoriales nl
transmitan sustanciag tdxicas o noclvas, segin lo indicado en el articulo 50 del Reglamenio
Bectarial de lnoculdad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediants Decreto
Suprema N° 020-2022-PRODUCE.

2 Segtn los prtioulos 1, 2 v 3 da 19 Ley N® 30063, Ley da creacién del Organisma Naclonal da Sanidad Pesquem, modificads
medisnte Decrelo Loglslative N® 1402,

Version 04
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Las cajas, contenedores u otps reciplentes utifizados para el transporte del pescado deben ser
de materiales impermeables, resistentes, no corrosibles, que no transmitan olores, sabores
extrafios 0 sustancias Oxicas, y tener superficies lisas faciles de limpiar vy desinfectar. Asimismo,
¢l disefio debe ser tal que permita manipular y acondicionar convenientemente los recursos y
productos hidrobioldgicos para evitar dafios fisicos. Del mismo modo, deben estar disefiados de
tal manera que, al apilarse, ol peso descanse sobre los propios recipientes vy no sobre ol
pescado; asimismo debe presentar drenajes adecuados a fin de que el agua de fusion del hislo
no se acumule, segln lo indicado en los numerales 5.1, 5.2, 53 y 54 de la Seccién | del
ANEXO 1l del Reglamento Seclorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.,

Procigion 2: La entidad debera indicar en las bases el envase para recibir el pescado; por ejemplo:
jaba plastica, cap térmica, entre olros, siempre que s¢ haya verificado que estas caracteristicas
aseguren fa pluralidad de postores,

2.3 Rotulado

Los envases de caballa eviscerada con cabezs refrigerada - calldad A deben asegurar la
rastreabliidad del blen, Para eflo, ol sistema de rastreabllidad de los recursos y productos
hidrobioldgicos debe Incluir como minimo los registros de informacién respecto al nombre o
denominacion del proveedor y comprador, direccion del proveador, tipa y cantidad de recursos v
producios hidrobioldgicos comprados y vendidos, fecha de recepcidn y comercializacidn, segin
{o establecido en el numeral 2.3 de s Seccidn | del Anexo IV de! Reglamento Seclorial de
Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas. aprobado mediante Decreto Supremo
N® 020-2022-PRODUCE.

Pracisién 3: No aplica.

24 inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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% Subasta Inversa Electrénica N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién det blen : BONITO EVISCERADD CON CABEZA REFRIGERADQ ~ CALIDAD A

Denominacidn éenica : PESCADO BONITD FRESCO EVISCERADO CON CABEZA -
CALIDAD A

Unidad de madida : KILOGRAMO

Descripcion general  : Es el pescado de fa especle Sarda chiffensis, sanitarlaments aplo para
consumo humano que no ha recibido ningln tratamiento de
conservacidn fuera del enfriamiento, al cual se le ha exiraido las
visoceras, con o sin alstas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Dot bien ’

£l bonito eviscerado con cabeza refrigerado ~ calidad A debe presentar las condiciones de
frescura de acuerdo con la especie; asimismo, debe ser limplo y fresco, sin ninguna clase de
magulladuras, desgarramientos o coloraciones anormales, debe tener el olor caracteristico de la
especie y debe estar libre de olores anormales, tal como e Indica en los numerales 5.2.1 y 5.2.2
de la NTP 041.001:2018. El bonito eviscerado con cabeza refrigerado ~ calidad A debs estar
completaments libre de restos de visceras, limpio y los misculos abdominales y dorsales deben
ser firmes y no deben permitir el facil desprendimiento de espinas, segdn se indica en e numeral
5.2.6 de la NTP 041.001:2018.

£l banito eviscarado con cabeza refigerado — calldad A debe ser preservado de manera tal que
mantenga temperaturas menores a 4 °C de acuerdo a lo sehalado en el literal a del numeral 11.7
de la Seccidn | del Anexo W del Reglamento Sectorial de inoculdad pars las Actividades
Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. Para
regular fa temperatura del pescado se rodeard con una cantidad adecuada y suficlente de hiso!
picado, almacendndolo en bandejas poco profundas, segin lo indicado en el cumeral 4,12 de la
norma NTP-CODEX CAC/IRCP 52:2017 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADC Y LOS
PRODUCTOS PESQUERCS. 1* Edicidn.

El bonito eviscerade con cabeza refrigerado — calidad A debe presentar las sigulentes

caracteristicas:
- [
BurECEICAGION ¢ REFERENCIA
CALIDAD
~ ifidiscente, tomasolado
-~ Piel - Brillante
~ Color uniforme
- -~ Mucus fransparente vy
Mucosidad | = eso
- Convexos
NTP  041.001:2018 PESCADUO
Color y aspacto | - Ojos - Cérnea transparents .
- Pupila negra y brillante FRESCO. Requisitos. 3* Edicidn
« Color vive
-~ Color  unfforme  a  rojo
. sangre
Branquiss | _ piants
- Mucus susente o trazos
de agua limpia

‘Eih&e%ou&Mwmmmwwumsdeww&abwaduwnsauaﬁmwymﬂrm!anonnaﬁvswgenw

o “portaA- tanli y doba sor iusado y o que eviten su
contami segﬂnio blscido en of i 12&!9& Vo Sectoriat de | para lug Actividades Pasg y
Acuictas, aprobad de Docreto Sup N 0120.2022-PRODUCE,
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- Azutado

- Rojo brillante 0 rosado
- Musculo -~ Transitcido

- Liso

~ Brilloso

- Algas marinas

- Alra ocednico

- Pasto mojado

Olor - Ligeraments metdlico
~ A pepino o melén

~ A came roja (sangre}
~ Aloto

~Masculo muy firme o
duro, rigido

- Eldstica

~ Maseulo resistente a la
presion del dedo

- Masculo consistents

Textura del muscolo

Resolucidn Ministerial
N°® 208-2001-PE, Aprueban
refacion de iallas minimas de

4L§ngntud @ la horquilla de captura y tolerancia méxima de

Tamafio minimo (om} om
i ; gjemplares juveniles de
{tol méxima 20%) principales peces matinos @
invertebrados, y SUS

modificatorias.

Manual Indicadores sanitarios y
de Inoculdad para los produclos
pesqueros  y acuioolas para
. . R marcado  naciona y de
Presencia de parasitos Ausencia exportacién, aprobado mediante
Resolucidn de Direccion Ejecutiva
N® Q57-2016-SANIPES-DE, v su
modificatoria.

Manual Indicadores sanitarios y
Cumplir con los requistios | de inoccuidad para los productos
establecidos por ol | pesqueros y acuicolas pera

INGCUIDAD Organismao  Nacional de | mercade  nacional  y  de
Banidad  Pesquera - | exportacitn, aprobado mediante
Sanipes, suloridad | Resolucitn de Direccion Ejecutiva
nacional compatenta?, N°® O57-2016-SANIPES-DE, vy su
modificatorla,
Precisidn 4: Ninguna,

2.2 Envase ylo embalaje
Los envases empleados deben proteger a los producios hidrobloldgicos de la deshidratacidn v la
cortaminacion y ser de materiales resistentes, que no alteren las caracteristicas sensoriales ni
transmitan sustancias toxicas o nocivas, segin lo indicado en el ardiculo 50 del Reglameanto
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decrelo
Supremn N° 020-2022-PRODUCE.

? Sogin los atioulos 1, 2y 3 do la Loy N° 30083, Loy de crescidn det Crganismo Naclonal de Sanldad Pesquers, modificads
reschiangs Dacrsio Legisiative N® 1402,
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Las cajas, contensdores u otros reciplentss ulilizados para e transporie del pescado deben ser
de matenales impermeables, resistentas, no corrosibles, que no fransmitan olores, sabores
exirafios o sustanclas tdxicas, y lener superficies lisas faciles de limpiar y desinfectar, Asimismo,
¢l disefio debe ser tal que permita manipular y acondicionar convenientements los recursos v
productos hidrobioldgicos para evitar dafios fisicos. Del mismo modo, deben estar disefados de
tal maners que, al apllarse, ¢! peso descanse sobre los propios reciplentes y no sobre el
pescado; asimismo debe presentar drenajes adecuados a fin de que e! agua de fusién del hielo
no se acumule, segin lo indicado en los numerales 5.1, 82, 53 y 54 de la Seccidn | dal
ANEXO 1l del Reglamento Seclorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras v Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Precision 2 La entidad deberd indicar en las bases el envase para recibur el pescado; por gjemplo:

jaba plaslica, caja tdrmica, enlre otros, siempre Gue se haya verificado que estas caracteristicas

aseguren {a pluralidad de postores,

2.3 Rotulado
Los envases de bonito eviscerado con cabeza refrigerado —~ calidad A deben asegurar la
rasireabilidad del blen. Para ello, el sistema de rastreabilidad de los recursos y productos
hidrobioldgicos debe inclulr como minimo los registros de informacién respecto al nombre o
denominacién del proveador y comprador, direccion del proveedor, tipo y cantidad de recursos ¥
productos hidrobiolbgicos comprados y vendidos, fecha de recepcitn y comercializacion, segin
lo establecido en el numeral 2.3 de la Seccién | del Anexo IV del Reglamento Sectorial de
Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Aculcolas, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 020-2022-PRODUCE.

Precisidn 3: No aplica.

24 Inserto
No aplica.

Procisién 4: No aplica.

Versidn 04 Pagina 3de 3




{ % Ejército del Pery - Unidad Operativa 0802
w¢% Subasta Inversa Electronica N° 0002-2024 EP/UO 0802-1
¥

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion det bien | JUREL EVISCERADO CON CABEZA REFRIGERADO — CALIDAD A

Denominacitn técnica @ PESCADO JUREL FRESCO EVISCERADO CON CABEZA -
CALIDAD A

Unidad de medida ! KILOGRAMO

Descripcion general  : Es el pescado de la especie Trachurus picturatus murphyi,
sanitariamente aplo para consumo humano que no ha recibido ningan
tratamiento de conservacion fuera del enfriamiento, al cual se le ha
extraido Ias visceras, con o sin aletas.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

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 anormales, debe tener ol olor caracteristico de la
especie y debe estar libre de olores anormales, tal como se indica en los numerales 52,1 y5.2.2
de fa NTP 041.001:2019. El jurel eviscerado con cabeza refrigerado — calidad A debe estar
completamente libre de restos de visceras, limpio y los misculos abdominales y dorsales deben
ser firmes y no deben permitir el facil desprendimiento de espinas, segiin se indica en el numeral
5.2.6 de la NTP 041.001:2019,

Et jurel eviscerado con cabeza refrigerado — calidad A debe ser preservado de manera tal que
mantenga temperaturas menores 2 4 °C de acuerdo a lo seilalado en el literal a del numeral 11.7
de la Seccién | del Anexo IV del Reglamento Sectorial de Inoculdad para las Actividades
Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE, Para
regular la temperatura del pescado se rodeard con una cantidad adecuada y suficiente de hielo?
picado, almacendndolo en bandejas poco profundas, segiin lo indicado en el numeral 4.1.2 de fa
norma NTP-CODEX CAC/RCP 52:2017 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS
PRODUCTOS PESQUEROS, 1# Edicidn,

El jurel eviscerado con cabeza refrigerado -~ calidad A debe presentar las siguientes
caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION  REFERENCIA

b sl

CALIDAD

~ Mucosidad 2CUOSO
- Convexes
Color y aspecto | - Ojos - Cémea transparerite NTP 041.001:2019 PESCADOQ

- [ridiscente, tornasotado
- Piel - Briflante
- Color uniforme

~ Mucus fransparente Yy

~ Pupila negra y brillante FRESCO. Requisitos. 3* Edicion

-~ Color vivo

- Color uniforme a rojo
sangre

~ Brillante

- Mucus ausente o trazos
de agua fimpia

- Branquias

* El higlo utiizado en las actividades pesqueras debe ser elsborado con agua limpa y cumplir con fa normativa vigente
establecida por la Autoridad compelente y debe ser manipulado y almacenado en condiciongs sanitarias que evilen su
contaminacidn, segin lo establackio en el articulo 12 de! Reglamento Sectorial de Inocuitad paras tag Actindades Pesqueras v
Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N* 020-2022-PRODUCE.
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- Azulado

~ Rojo brillante o rosado
- NMdsculo ~ Transiicido

~ List

- Britoso

- Algas marinas

- Aire ocednico

~ Pasto mojado

Olor - Ligeramernite metélico
- A pepine o meldn

-~ A came roja {sangre)
- Aiodo

- Msculo muy firme o
duro, tigide

- Elastica

- Misculo resistenle & la
presitn del dedo

- Masculo consistente

Textura del mésculo

Resolucion Ministarial
N° 209-2001-PE, Aprueban
refacidn de tallas minimas de
Longitud total de 31 em caplura y tolerancia méxima de
{tolerancia maxima 30%) sjemplares juveniles de
principales peces marinos e
invertebrados, y sus
modificatorias.

Manual indicadores sanitarfos y
de Inoculdad para los producios
pesquercs y acuicolas  para
marcado  nacional y de
sxportacidn, aprobado madiante
Resolucién de Direccldn Ejecutiva
N® 057.2018-SANIPES-DE, vy su
modificatoria.

Manual Indicadores sanifaros y
Cumplir con los requisitos | de inoculdad para los productos
establecidos por 8l | pesquercs  y acuicolas para
INOCUIDAD COrganismo  Nacional  de | mercado  naclonal  y  de

Sanidad  Pesquera - | exportacion, aprobado mediante
Banipes, autoridad | Resolucitn de Direccidn Ejecutiva
nacional competents?. N° 057-2018-SANIPES-DE, v su
muodificatorla.

Tamsfio minimo {om)

Presencia de pardsilos Ausencla

Precisién 1: Ninguna.

2.2 Envase y/o smbalaje
Los envases empleados deben proteger a los productos hidroblolbgicos de ka deshigratacién y la
contaminacidn y ser de materisles resistentas, que no alteren las caracteristicas sensorales ni
transmitan sustancias toxicas o nocivas, segin lo indicado en af articulo 50 de! Reglamento
Secioral de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Aculcolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

’ Segdo los articulos 1, 2 y 8 de fo Loy N® 30083, Ley de creacidn del Organgmo Naciooal de Sanidad Pesquars, modificada
mediante Decreto Logisialive N° 1402,
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Las cajas, contenedoras u olros recipientes utifizados para el transporte del pescado deben ser
de maleriales wupermeables, resistentes, no corcosibles, que no transmitan olores, sabores
extrafios o sustancias Wxicas, y tener superficies lisas facites de limpiar y desinfeciar. Asimismo,
o disefio debe ser 1al que permita manipular ¥ acondicionar convenienternents 1os recursos ¥
productos hidrobioldgicns para evitar dafios fisicos. Del mismo modo, deben estar disefados de
tal manera que, al apilarse, ol peso descanse sobre fos propios reciplentes y no sobre el
pescado; asimismo debe presentar drenajes adecuados a fin de que el agua de fusidn del hielo
no se scumule, segin lo indicado en los numerales 5.1, 5.2, 5.3 v 54 de ia Seccidn | dal
ANEXO Il del Reglamento Seclorial de nocuidad para las Actividades Pesqueras v Aculcolas,
aprobado mediants Dacreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Precisidn 2: La antidad deberd indicar en las bases el envase para recitdr ¢f pescado; por ejemplo:
jaba plastica, caja térmica, entre ofros, slempre que se haya verificado que estas caracleristivas
asaeguren a pluralidad de postores.

2.3 Rotutado .

Los envases de jurel eviscerado con cabeza refriigerado ~ calidad A deben asegurar la
rastreabilidad dsl bien. Para ello, e sistema de rastreabilidad de fos recursos vy produstos
hidrobloldgicos debe incluir como minimo los registros de informacion respecto al nombre o
denominacién del proveador ¥ comprador, dirsccion del proveedor, tipo y cantidad de retursos ¥
productos hidrobioldgicos comprados y vendidos, fecha de recepcidn y comercializacion, segin
lo establecido en ol numeral 2.3 de Iz Seccidn | de! Anexe IV del Reglamento Seclorial de
Inocuidad para las Aclividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 020-2020-PRODUCE.

Precisién 3: No aplica.

24 Inserto
No apliza.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bisn @ POLLD ENTERQO SIN MENUOENCIA REFRIGERADO

Denominacidn téenica @ POLLO ENTERQ SIN MENUDENCIA REFRIGERADO

Unidad de maedida . KILOGRAMO

Descripeidn genoral @ Pollo es ¢f ave de i especie Gallus domesticus, que no ha llegado a su
estado adullo y cuya extremidad del eslemdn es flexible. Bl pollo entero
sin menudencla refrigerado consiste en una carcasa {Cuerpo entero
desangrado, desplumado y eviscerado} con todas sus parles,
incluyendo pecho, alas, musios, piernas y espinazo, No contiene las
menudencias {cabeza, cuello o pescuszo, patas, molizja, corazdn @
higado). La carcasa debe haberse sometido 2 un procese de
enfriamientc hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 *C. Tanto ia
punta de la rebadilla como 18 grasa abdominal pudden o no estar
prasantes. La carcasa pusde 0 no tener nilones o puimones.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Delblon
El afimento debe proceder de aves sanas, faenadas en establecimientos aulorirzados o
habiiitados por la Autoridad Sanitaria y cuya came ha sido declarada apte para el consumo
humano bajo inspeccidn sanitaria, segin lo indicado en el numeral 5.1 de la NTP 201.084:2023 y
en el Reglamento Sanltario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado medlante Decrslo
Supremo N° §15.2012-AG.

Cespuds del procese de feenado, no debe haber demora en el enfrinmiento de 8 carcasa
hasta lograr una temperatura intemna de 0 °C a 4 “C en la misma, segin i establecido en el
nurnersl 5.6.1 de lp NTP 201.0584:2023.

£l alimento debe presenter las sigulentes caracteristicas:

« [1sbe taner buena conformacidn, es degir
que debe presentar una  relacidn
armoniosa antre la estructura dsea vy fos
misculos.

~ Debe tener la cobertura de grasa blen
distribulida,

~ Puede presentar Incisiones o rasgaduras

Aspecio general de la pisl que afecten su aparencis,
segin las loleranclas Indicadas an la
presanta Ficha Técnica. NTP 201.084:2023 CARNE

- Rolura de huesos: Puede presentar hasta | ¥ PRODUCTOS
une desamculacion en fa pema por | CARNICOS. Definiciones
unidad de pollo. Bl cartilago separado del |y requisilos  de  las
huaso di la pechuga no se considera una | carcasas y nomencladura
desarticulacion o una rotura. de codes de aves de

L corral. 3* Edicidn
Tipode ‘;:“m Vsl :’.i; Cunticlat e
Ublcacton ettt | “ingaly | (misxima)
Toleranclas Mancha  rosade® o
Puaden presontuss 13 | Pechuga, rabadifia, Jom®
sigiiottes  dufaton Herns o ol # defoctos poc
que alecten su . piio
i Punta do ala complsto
Cotpnes e Costitay, § defectos
atns o rabadita 05 cm polio P
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CARACTERISTICA, ESPECIFIGACION 4
Tisoda w, rmd? Cotidadd de
Ublcacidn do defocto {iriest) [ndxival
Plumiles e Tarso, 1.5 cm & defecios por
slas o rabaditia > poily
Rasgaduras
supsrficiales on Sem 4 defectos par
cuticula en; Plome o pofio
aspinazn
Rasgaduras profundas® Sem 1 defscio por
Yy Ferrs o esploss polly
Veng prorunciads roja®
s pmrsbis i | g | oo
Toleranciag {quitta)
Pucdon p tos
sigulentes  defectos ma‘awbcménaasda , 4 defacios por
merores que afecten su | SV en. Pectuga o | Zem polic | NTP 201.064:2023 CARNE
apariercia Feoe—— YA PRODUCTOS
gmantac 15 % superficlel CARNICOS.  Definiciones
o ,,‘c“m’fw e Pollo ‘ Wistporpolio |y requisitos  de  las
carcasas y nomenclaturs
* Vira g rojo briftante on lemperatuas < 270, de cottes de aves de
+! Dumatra, corral, 3° Edicion
* Pl abieda shn alactar of misoio.
* Vira & rojo morado oscuro en temparaturas < 2 %0,
* Proplo del enfdamlento an of chiller,
defest sg rafi a una unided
complats, La unidad de polin con dufectos quo superen
o tamalfio y cantilad de ilerancia indicada on I tabls
precedents sa dera como no conft
Color Caracteristico del polio
Olor Sul generis y exento de cuslquier olor
anormal
Firme y eldstica al tacto, fanlo el lejido
Consistoncia muscular como Ia grasa
pH De68abs
Reglementio de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroatimentaria, aprobado
INOCUIDAD Naclonal de Sanidad Agrarda - SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente?, N* 004.2011-AG, y sus
modificatorias,

Procision 1: La entidad deberd precisar en las bases a lemperatura de recepcidn del polio
enterc sin menudencla refrigerado, la cusl no debe exceder de 4 *C. Del mismo modo, deberd
indicar si la carcasa del pollo podrd o no contener los rifiones y pulmones, Asimismo, deberd
indicar el peso promedic de cada carcasa de pollo, y si la punta de la rabadills v Ja grasa
abdominal deberdn o no ser retiradas.
2.2 Envase
£l envase debe ser de primer uso y estar implo, inocuo y no debe comurnicar olores o sabores
extrafios al producto; asimismo, debe ser impermeable, resistente y debe proteger al producto.
Los materiales de envoltura deben ser limpics e higiénicos y &l retirarse no deben dejar residuos
sobire el producto, segin lo establecido en el numeral 7 de la NTP 201.054:2023.

' Seghn ankeulo 10 del Reglemenio dal Docrato Laghstativa N* 1052, Ley da ¢ dad de log All wprotado madianta
Cucreto Supremo N® 038200846,
Versién 05 Pagina2de3




Ejército del Pery - Unidad Operativa 0802

Subasta Inversa Electronica N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

23

i4

2.5

28

£} disefio y los materiales de snvasado deben ofrecer una proteccidn adecuada de los producios
para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y permitir un eliquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser toxicos ni deben representar una amenaza pars la
inoocuidad y t aplitud de los alimentos en las condiclonss de almacenamiento y uso
especificadas, segin lo indicado en a! numeral 7.2.9 de fa norma Codex CXC 1-1869 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Procisién 2: La entidad deberd indicar en las bages el peso neto aproximado de producto por
envase. Ademas, podrd indicar las caracteristicas del envase, talss como: material y tipo de
cerrado, slempre que se haya verificado que estas caracleristicas aseguren la phuralidad de
postores,

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
embalale debe sor de primer uso y estar limpio, inocuo y no debe comunicar olores o sabores
extrafios al producto: asimismo, debe ser impermeable, resistente v debe proteger al producto,
segln lo establecido en el numeral 7 de la NTP 201.054:2023,

Pracisién 3: Si la entidad requisre que el producio sea embalado, deberd indicsr an las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podrad indicar las caracteristicas del
embalaje, 1ales comor materdal y tipo de cerrado, slempre que se haya werificado que estas
caracleristicas aseguren la phuralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técenica,

Precision 4: Ninguna,

Etiquetado

La eliqueta de los envases del alimento debe cumplir con o indicado en el ariculp 27
de! Reglamentc de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrelo Supremo
N® 004-2011-AG vy sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol

- nombre del alimendo;

~  oontenido netey;

- pals ds origen o jugar de procedencia;

~ nombre vy direccion del titular de fa autorizacion sanitaria;

- pombre y direccion del importador, de corresporder;

- Autorizacién Sanilaria de Eslablecimiento de Procssamiento Primario de Alimentus
Agropecuarnins;

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemante antes de;

-~ Instrecclones para el uso y conservacion.

Procisién §: La entidad deberd indicar en las bases que la eliqueta deberd colocarse en los
envases individuales {para el caso de soficitar las carcasas envasadas de manera individual) o
en &l envase a granel. Asimismo, debard Indicar otra informacién que considere deba estar
gliquetada, La informacidn edicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas dal
bien descritas en ef numeral 2.1 de ia presente Ficha Téenica,

Ingarto
No aplica.

Precision € No aplica.

Versidn 05 Pigina 3de 3




Ejército del Per( — Unidad Operativa 0802
Subasta Inversa Electrénica N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacién del bien : CARNE DE RES - CUARTO POSTERIOR COMPENSADO CALIDAD

PRIMERA REFRIGERADO

Denominacién técnica : CARNE DE BOVINO ~ CUARTO POSTERIOR COMPENSADO
CALIDAD PRIMERA REFRIGERADO

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripeién general ¢ El bovino comprende a los animales de las especies Bos taurus, Bos

indicus y del género Bubalus la especie Bubalus bubalis y sus hibridos.
El cuarto posterior compensado (cuarto trasero) refrigerado es ef corts
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
mayora 4 °C.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El cuarto compensado de res debe proceder de animalas sanos, faenados bajo inspeccidn
veterinaria y de plantas faenadoras o camalas autorizados por fa Autoridad Sanitaria. Solo se
podran comercializar aqueflos que hayan sido aprobados como aptos para consumo humano en
la inspeccién veterinaria, segin lo sefialado en el numeral 6.1.1 de la NTP 201.055:2021 y en &l
capitulo !l 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 caracteristicas;

CARACTERISTICA ESPECIFICACION L REFERENCIA

CALIDAD

Para la calidad Primera, el cuario
posterior compensado debe provenir
Clasificacion en funcién de | de carcasas que pueden presentar
categorfa, conformacidn y | las siguientes combinaciones de

acabado (%) pardmelros:
AE2, AB2, AI3, CE2, CB2, CI3, UE2,
UBZ, UI3, NE2, NB2, NI3 NTP 201.0565:2021 CARNE
Superficie brillants, acabado libre de | Y PRODUCTOS
Aspecto general defectos. CARNICOS.  Definiclones,
- clasificacién y requisifos de
Color Caracteristico, exento de colores | carcasas y carne de bovinos.
extrafios, 3* Edicion
Olor Caracteristico y exenio de cualquier
olor anormal u ofensivo.
. . Firme y elastica al tacto, tanto la
Consistencia grasa como el tejido muscutar,
pH Entre 5,5y6,4
’ . . Reglamento de Inocuidad
o SaricinNacional ds- Sanidad | Agroslimentaria, aprobado
INOCUIDAD mediante Decreto Supremo

Agraria -~ SENASA, autoridad
N®  004-2011-AG, y sus
nacional competente!. modificatorias.

{") Los cuartos compensados deben proceder de canales © carcasss clasificados considerando los pardmetros de
categoria, conformacion y acabado, segin lo establecido en el numeral 4 de la NTP 201 (55:2021.

¥ Segtn asticulo 10 del Reglamento def Decreto Legistativo N° 1062, Ley de ocuidad de los Alimentos, aprobade mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Versién 02 Pagina 1de 3




}, Eiército del Per( - Unidad Operativa 0802
3¢5 Subasta Inversa Electronica N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

La Categoria se refiere a [a clasificacion segin la edad del animal, y tendrd la siguiente
nomenclatura segin lo indicado en la Tabla 1 del numeral 4 de la NTP 201.0585:2021:

.o g Setegona
Nomenciatura Clage { Edad® {afios) Cronomotria-dentaria
\ Temero (a) hasta 1 afio dientes de leche (hasta 150 kg)
Torete
iy dientes de leche ~ 2 dientes
A \P}:c\;’gli‘l:g de 1a2aflos permanentes (mas de 150 kg)
Toro joven
[ Novillo javen de 2 a 3 afios 4 dientes permanentes
Vaca joven / Vaquillona
Toro adulto
] Vaca adulta de 3 a 4 afios 8 dientes permanentes ¢ mas
Toro viejo
N Vaca vieja de 4 afios a mas 8 dientes permanentes o mas
Buey

La Conformacién se refiere a la clasificacién de la carcasa seglin su condicidn muscular.
Tendrd la siguiente nomenclatura segin o indicado en la Tabla 3 del numeral 4 de la
NTP 201.055:2021:

Homenclatura
E EXCELENTE: Perfil general convexo; muscufatura muy bien desarroliada.
B BUENA: Perfil general recto; musculatura bien desarroliada.
i INFERIOR: Perfiles a concavos de musculatura escasa.

El Acabado se refiere a la clasificacién de las carcasas segin la cantidad y distribucién de Ia
grasa de cobertura, Tendrd la sigulente nomenclatura segin lo Indicado en la Tabla 2 del
numeral 4 de la NTP 201.055:2021:

P
1 ESCASA O POCA GRASA: Ninguna o muy escasa cobertura de grasa.
2 MODERADAMENTE GRASA: Ligera cobertyra de grasa, musculatura visible

en casi todas las zonas.

ENGRASADA: La musculatura esté casi tolalmente recubierta de grasa, con
3 excepcion de la piema y de la espalda® que ain se pueden ver en parts;
ligaros a algunos evidentes depdsilos de grasa en la cavidad toracica.

EXCESIVAMENTE ENGRASADA: La musculatura estd enteramente
recubierta por grasa, grandes depdsitos de grasa en |a cavidad toracica,

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases la categoria de la carcasa de res de la
cual provenga el cuarto posterior compensado calfidad primera refrigerado que desea adquirir y
que la temperatura de recepcion de dicho bien no debe exceder de 4 *C. Por ejemplo: Carne de
res — Cuarto posterior compensado calidad primera refrigerado, categoria A, cuya temperatura
no debe exceder de 4 °C.

?  La edad bioldgica del animal es ref ial, segin lo tado en fa NTP 201.055:2021.
> Eltémino ‘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.

Pracisién 2: Ninguna.

2.3 Embalaje
El cuarto compensado de res no requiere embalaje.

Precision 3: Ninguna.

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

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
El cuarto compensado de res debe estar adecuadamente identificado para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquelado, documentacién o informacion pertinente, segin lo sefalado
en el articulo 27 del Reglamento de inocuidad Agroafimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Las carcasas aprobadas para el consumo humano deben estar selladas obligatoriamenta con
tinta de uso alimentario humano de color azul violeta, aprobada por la autoridad competente. El
sello serd de forma circular y de seis {06) centimetros de diametro, apficado en los cuatro (04)
cuartos de la carcasa, segin lo establecen los articulos 65, 66 y 67 del Reglamento Sanitario del
Faenado de Animales de Abasto, aprobade mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

Asimismo, se debe colocar a cada cuarto compensado un sello o etiqueta con la clasificacion a la
que pertenace la pleza (segtn los pardmetros descritos en fa NTP 201.055:2021, recogidos en el
numeral 2.1 de la presenie Ficha Técnica), con informacidén de la planta faenadora de
procedencia, la fecha de faenado y con el nimero y peso de la pieza; segln lo sefalado en el
numeral 4 de la NTP 201.055:2021.

Pracisién 5: La entidad deberd Indicar en las bases otra Informacién que considere deba estar
etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modfificar Jas caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denomingcidn del bien ; CARNE OE PORCINO - CARCASA REFRIGERADA

Denominacidn téenica | CARCASA O CANAL DE MARRANA JOVEN O VERRACO JOVEN
REFRIGERADA

Unidad de medida ! KILOGRAMO

Deseripcién general  : Lg carcasa o canal porcina refrigerada es el cuerpo de! animal
constituldo por dos milades, después de haber sido faenado, con plel,
patas, cabeza y sin visceras; e cual ha sido enfriado hasta alcanzar
una temperatura interna entre 1 y 4°C. La carcasa provendrd de
porcinos hembras de 7 a 12 messs de edad o hasts e! primer parto,
con minimo 150 kg y menos de 180 kg de peso vivo; o de porcinos
machos de 7 a 10 meses de edad con més de 150 kg vy menos
de 180 kg de peso vivo,_

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN CONUN

21 Delbien
La carcasa de porcino debe proceder de animales sanos, faenados biajo inspeccidn vaterinaria y
de plantas faenadoras ¢ camales autorizados por la Autoridad Sanitaria, segin se indica en los
numerales 6.1.1 y 6.4.3 de s NTP 201.003:2012 {revisada el 2021), y en el arliculo 10 del
Reglamento Sanitaro del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 015-2012-AG.

La carcasa de porcino no debe contener residucs de suslancias de uso veterinario y aditivos
altmentarios qua no cumplan con lo dispuesto por la autoridad nacional competents; en caso de
ausencla de ésla, se tomard como referencia to dispuesto por el Codex Alimentarius, sequn lo
indicado en el numeral 6.2.2 de la NTP 201.003:2012 {revisada &l 2021}, o en su defecto lo
dispuesto por la FOA o Unidn Europea, segin indicaciones del SENASA.

La carcasa de porcino debe preserntar las sigulentes caracteristicas:

ESPECIFICACION | rererenciA

CALIDAD

Debe presentar un buen acabado y debde
sor  aprobade madiante  inspeccitn
Aspecto general sanitaria. No debe presentar lesiones en

niveles que pudiersn comprometer la .
1 ) NTP 201.003:2042 {revisada
calldad de Jos corles de came. o 2021) NE Y

Calor Caracleristico de acuerdo a la especie. PRODUCTOS CARNICOS,
Definiciones, clasificacion y

Clor gxm?eﬂs y exento de cualquer olor requisitos de  ca sy
- came de porcinos, 3* Edicidn
Firme y eldstica al tacto, tanto del lejido
Consistencia muscular como la grasa,
pH Entre 55y64
Reglamento  de  Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,  aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria ~ SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad naclonal competente®. N° 004-2011-AG, y sus
maodificatorias,
¥ Seyln articulo 10 del Reglamento del Dacreto Legisiative N° 1002, Lay de tnocuidad de jos Al 3 medisate
Decreto Suprerno N¥ 034-2008.A0.
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Precision 1: La entidad deberd precisar en ias bases que la temperatura de recepcion de la
carcasa refrigerada no debe exceder de 4 °C. También podrd precisar el peso méximo de
carcasa y sl requiers Gque saea cortada en dos verticalmente a b allura de la columna. Por
sjemplo: Came de porcino - Carcasa refrigerada, con peso de 150 - 160 kg, cuya temperatura no
debe exceder de 4 °C.

2.2 Envase
&l alimento no requisre envase.

Precisién 2: Ninguna.

2.3 Embalaje
£1 alimento no requiere embalale.

Precisidn 3: Ninguna.

24 Rotulado .-
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Procisién & Ninguna.

25 Etiquetado
La carcasa de porcino debe estar adecusdaments identificada para facilitar su raestreabliidad
madiante etiquetado, documentacion o informacién pertinents, segin o sefialado en el
articulo 27 de! Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias, . |

Las carcasas aprobadas para el consumo humano deben estar sefladas obligatoriamente con
tinta de uso alimentario humano de color azul vidleta, aprobada por la Autoridad competente. Bl
sello debe ser de forma circular y de sels (06) centimetros de didmetro, aplicado en la cara
exlama de las paletas, segin lo esteblecen fos articulos 85, 68 y 67 del Reglamento Sanftario del
Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Dacreto Supremo N* 018-2012-AG.

Precisién 5: La entidad deberd Indicar en las bases ofra informacién que considere deba estar
stiquetada, La informacidn adicional que se solicite no pusde modificar las caracteristicas def
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica,

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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2.2 Envase, embalaje y rotulado

Embalaje

De acuerdo al requerimiento del drea usaria y las fichas técnicas.

21.2 Rotulado

De acuerdo al requerimiento del drea usaria y las fichas técnicas.

3. Condiciones de los bienes a contratar _ ..

3.1

3.1.1 Lugar de entrega

Los alimentos que no cumplan con lo establecido en las especificaciones y fichas
técnicas del bien no seran recepcionados, y seran devueltos en el acto.

El lugar de entrega del bien objeto de la presente convocatoria, serd en la Av.
Chirichigno S/N Cuartel Isaac Rodriguez — El Chipe — Piura, en el almacén de
viveres de! Batallon de Intendencia N° 111.

Lugar y plazo de ejecucion de la prestacion

Segun el requerimiento del dréa usuaria:

control y verificacién en lo que respecta a la calidad y cantidad.

Almacenes de la Entidad: *

- Batallén de Intendencia N° 111: Av. Chirichigno s/n Cuartel Isaac
Rodriguez — El Ch‘ibg—Piura.

3.1.2 Plazo de entrega

Sequn el requerimiento del &rea usuaria:

Los bienes objeto del presente procedimiento de seleccién son requeridos para
cubrir un periodo de abastécimiento de nueve (09) meses, por lo tanto, la
ejecucion contractual es por el mismo periodo, computados desde el dia
siguiente de la suscripcién del documento que lo Contiene y o de la recepcion
de la 1ra orden de compra, el plazo de entrega del suministro de bienes sera a
partir del mes de 15 diciembre 2024 a agosto del 2025 aproximadamente. Dado
que el requerimiento de la-Entidad, esta supeditado a la captacién mensual de
nuevos efectivos de Personal de Tropa, cuya informacién no puede conocerse
con anticipacién, por permanecer en constante fluctuacién, no es posible a la

.Entidad establecer con exactitud las cantidades mensuales por adquirir, motivo
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por el cual se han establecido porcentajes aproximados de los internamientos,
segun el detalle siguiente:

TEM pic | ene | res | mar | ABR | MAY | JUN | UL | Aco | TOTAL
TEM 1: VIVERES 56118 nalnialisliis| 18| ns] 11810000
SECOS 2l 2zl %l % |21z |21%]| % | %
EM 2, se|nslnslnslnslnsfieline] 11.s {10000
TUBERCULOS. el o A Rl g Bl g A Ag Lo
VERDURAS Y FRUTAS | ° ° ° ° ° ° ° ° °

ITEM 3. PRODUCTOS | 546 | 11.811.8) 118118 11.8)11.8}11.8] 11.8 |100.00
HIDROBIOLOGICOS | % % % % % % % % % %

ITEM 4. PRODUCTOS | 5.6 | 11.8 | 11.8 118 [ 11.8 11.8 1 11.8111.8| 11.8 | 100.00
CARNICOS % % % % % % % % % %

3.2 Forma de entrega

3.2.1 Forma de entrega

La forma de entrega de los internamientos se realizara a partir del dia
siguiente de la firma del contrato y con la entrega de la OCGI
respectivamente, dentro de un plazo de dos (02) dias calendario para el
internamiento, segln el siguiente detalle:

- Los Alimentos No Perecibles, el internamiento sera quincenal o
mensual de acuerdo a la Orden de Compra -Guia de Internamiento Js#5si
emitida por el drea 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 dias lunes a viernes; no aceptandod
entregas fuera de este horario ni dia.

- Los Alimentos Perecibles o Frescos, el internamiento serd minimo de
© 02 veces a la semana, segun Ordenes de Pedidos de la Unidad
Usuaria, los que serdn regularizados mediante el resumen
correspondiente y la emisién de la Orden de Compra - Guia de
Internamiento emitida por el area de abastecimiento (Negociado de
Contrataciones), el internamiento sera en el horario de 07:30 a 09:30
Hrs, no aceptandose entregas fuera de este horario).

4. Otras consideraciones para la ejecucion de la prestacion

4.1 Adelantos

No corresponde.

4.2 Conformidad de los bienes

La Conformidad de la recepcién se sujeta a lo dispuesto por el Articulo 168°del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado y sera expedida por el drea
de Almacén; teniendo en consideracion el cumplimiento de lo establecido en el
contrato y de los siguientes requisitos:

Calidad -
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Si el suministro del articulo solicitado retine las condiciones fijadas en la
propuesta del postor ganador de ia 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 Batallon de Intendencia N 111",

4.3 Forma de pago

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista de
forma periddica, luego de otorgada su conformidad y de acuerdo con el siguiente
cuadro:

ITEM DIC | ENE FEB | MAR | ABR | MAY i JUN JUL | AGO | TOTAL
ITEM 1: VIVERES 56% 118|118 )18 ) 11818118 | 11.8 | 11.8 | 100.00
SECOS e 4 % % % % % % % %
ITEM 2.
TUBERCULOS, 56% 118 | 18 | 18| 118 1.8 11.8 ¢4 1.8 11.8 | 100.00
VERDURAS Y el 3 % % % % % % % %
FRUTAS
ITEM 3.
PRODUCTOS 56% 1;.8 1‘17.8 1;8 1;8 1;.8 1‘17.8 1‘]7.8 117.8 1
HIDROBIOLOGICOS ° ° ° ° ° ° ° °
ITEM 4.
PRODUCTOS 56% 1}7.8 1;.8 1‘17.8 1;;8 1}7.8 ]‘]7.8 1}7.8 1;.8 f 0%
CARNICOS Cl Cl o o ¢l G o o {0

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

- Recepciéon del ALMACEN GENERAL DE LA PRIMERA DIVISION DEL
EJERCITO ’

- Informe del funcionario responsable del AREA USARIA, remitiendo la
conformidad de la prestacion efectuada.

- Comprobante de pago.

- Orden de Compra

- Guia Remitente del contratista

- Acta del comité de recepcién y conformidad

Dicha documentacién se debe presentar en la seccion de abastecimiento de la Primera
Divisién del Ejército. Lugar Av Bolognesi N° 1000 — Piura.

4.4 Reajuste de los pagos

No corresponde.

{ 3 Ejército del Perl - Unidad Operativa 0802 \

*

&




-

4.5

4.6

4.7

4.8
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Otras penalidades aplicables

No corresponde.

Responsabilidad por vicios ocultos

La conformidad de recepcién de ia prestacion por parte de LA ENTIDAD no
enerva su derecho a reclamar posteriormente por defectos o vicios ocultos,
conforme a lo dispuesto por el articulo 1732 de la Ley de Contrataciones del
Estado.

Condiciones de los consorcios

De conformidad con el numeral 49.5 del articulo 49 del Reglamento LCE:

> El nuimero maximo de consorciados es de dos (02) consorciados.

> El porcentaje minimo de participacion de cada consorciado es de
cuarenta por ciento (40%).

» El porcentaje minimo de participacién en el la ejecucién del contrato,
para el integrante del consorcio que acredite una experiencia mayor de
40 %.

Otras condiciones, seglin el objeto contractual, de ser el caso.

En la contratacion por paquetes de la presente convocatoria se aplicara Y@
penalidades de Conformidad al articulo 161 -162 del Reglamento.

El Postor presentara una Declaracion Jurada de Garantia Comercial en el cual se
comprometa, en caso de encontrarse algin defecto o alteracién posterior a la
recepcion 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 Unico responsable ante la | Division de Ejército ~ Piura del
cumplimiento de los bienes que le son adjudicados. Debiendo mantener un sctok de
seguridad que le permita cumplir con su obligacién de reponer materiales con
deficiencias no detectables o no verificables durante la recepcion.

Garantia comercial.

La garantia comercial del postor por los bienes ofertados, dependera de la vida util
de los items ofertados (durabilidad en éptimas condiciones de aimacenamiento). El
requerimiento técnico minimo de la Entidad en lo que respecta a la garantia
comercial, es de cinco (05) dias calendario para los alimentos perecibles o frescos
y de cuarenta y cinco (45) dias calendario para los alimentos no perecibles o Secos;
pudiendo los postores mejorar dicha garantia comercial de acuerdo a lo
especificado en las respectivas fichas técnicas.

Como parte de la garantia comercial el postor debera comprometerse a realizar la
reposicién de los bienes en un plazo maximo de dos (02) dias calendarios, sin
representar costo alguno para la Entidad, después de habérsele comunicado al
contratista, cualquier alteracion o deficiencia posterior a su recepcién y conformidad.




Otros aspectos a considerar:

Los alimentos que no cumplan con las especificaciones técnicas no seran
recepcionados, y seran devueltos en el acto.

El lugar de entrega del bien objeto de la presente convocatoria, serd en la Av.
Chirichigno S/N Cuartel Isaac Rodriguez — El Chipe — Piura, en el almacén de
viveres del Batallén de Intendencia N° 111.
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CAPITULO IV

REQUISITOS DE HABILITACION

4.1 Requisitos de habilitacién segtin los documentos de informacién complementaria

ITEM N° 1: VIVERES SECOS

e PARALOS PRODUCTOS DEL ITEM N° 1: articulos 1.1, 1.2, 1.3, 1.4, 1.5, 1.10, 1.11, 1.12, 1.13,
1.14

o PARAELITEMN-® 1, articulos: 1.6, 1.7,1.8, 1.9

Copia simple 1.del Registro Sanitario vigente, expedido y autorizado por la Direccion General
de Salud Ambiental - DIGESA a nombre del titular del registro, segun los articulos 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
especificacicnes técnicas.

Copia simple de la Resolucién Directoral vigente para los productos del que otorga Validacion
Técnica Oficial al Plan HACCP, emitida por la DIGESA, seglin R.M. N° 449-2006-MINSA.

El Plan HACCP debera aplicarse a la linea de produccion del bien objeto de contratacion o a
una linea de produccién dentro de la cual este inmerso el bien requerido, en razén del Articulo
4 de la R.M. N° 449-2006-MINSA, y sus modificaciones.

Copia simple legible y de valor oficial del Certificado de Autorizacién Sanitaria i

establecimiento primario, otorgado por el SENASA segtn indica el articulo 33 del D.S. N° 0%,

2011-AG. Y sus modificatorias (publicado en el Diario Oficial El Peruano el dia 27 de abril d
2011). Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que el Certificado de
Autorizacion Sanitaria del establecimiento indique: Nombre comtin (Nombre cientifico) del bien
correspondiente a contratar, segtn lo establecido por el SENASA.

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

En caso, el postor no cuente con la autorizacién sanitaria de procesamiento primario, debera
presentar en forma obligatoria, una carta legalizada notarialmente donde la empresa que
prestara el servicio extienda este documento, garantizando que los alimentos agropecuarios
primarios y piensos a suministrar seran procesados y/o ingresados por el establecimiento que
cuenta con dicha autorizacion sanitaria otorgada por SENASA, debiendo presentar el
documento debidamente legalizado.

e Para el Sub Item N°1.15, El postor debera contar con:

Certificado de Autorizacién 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, segtn lo indica el articulo 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 casc de que el postor no cuente
con la referida Autorizacién Sanitaria a su nombre, alternativamente podra presentar la
Autorizacion Sanitaria de Establecimiento Primario de otra empresa, por cada producto,

7 Los requisitos de habilitacién son fijados por el drea usuaria en el requerimiento.
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adjuntando ademas una carta donde se le autorice a usar la referida autorizacion sanitariay a
ofertar el producto a nuestra Entidad.
Acreditacion:

- Presentara copia legible del Certificado de Autorizacion 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 debera
sefalarse el nombre bien ofertado. Alternativamente, en caso de que el postor no cuente con
la referida Autorizacién Sanitaria a su nombre, podrd presentar la Autorizacién Sanitaria de
Establecimiento Primario de otra empresa, por cada producto, adjuntando ademas una carta
donde se le autorice a usar la referida Autorizacion Sanitaria y a ofertar el (los) producto (s) a
nuestra Entidad.

Nota: Los requisitos antes sefalados deben mantenerse vigente no suspendido ni cancelado
incluso hasta la culminacién de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad
exclusiva del contratista mantener la Autorizacién Sanitaria de establecimiento sin suspensién
ni cancelacién y entregar una copia a la Entidad convocante segtin los articulos 35, 36, 37 y
numeral 12 del articulo 56 del D.S. N°® 004-2011-AG. La Entidad convocante verificara la no
suspension o cancelacion en el SENASA.

ITEM N° 2: TUBERCULOS, VERDURAS Y FRUTAS

» Parael Sub items N° 2 (articulos 2.1, 2.2, 2.3, 2.4, 2.5, 2.6 y 2.7).

Certificado de Autorizacién Sanitaria de establecimiento primario, otorgado por el SENASA segln ‘
indica el articulo 33 del D.S. N° 004-2011-AG., (publicado en el Diario Oficial El Peruano el dia 2243 DE,
de abril del 2011) a nombre del postor.

NS
- Certificado de Autorizacidon Sanitaria de establecimiento primario, otorgado por el SENASANSw=
segun indica el articulo 33 del D.S. N° 004-2011-AG. Y sus modificatorias (publicado en el
Diario Oficial El Peruano el dia 27 de abril del 2011) a nombre del "postor. Para efectos del
cumplimiento del presente requisito, bastard que el Certificado de Autorizacién Sanitaria del
establecimiento indique: Nombre comin (Nombre cientifico) del bien correspondiente a

contratar, segun lo establecido por el SENASA.

Acreditacién:

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

ITEM N° 3: PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS

o Se debera presentar lo siguiente Para los Sub Item; 3.1, 3.2y 3.3:

- Certificado de habilitacién sanitaria de Planta de Procesamiento primario o artesanal de Productos
pesqueros y acuicolas vigentes. En caso de que los bienes hayan sido almacenados previamente
a su comercializacion: Copia simple de Habilitacién Sanitaria de Almacén de Productos Pesqueros
y Acuicolas vigente, Otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera-SANIPES, segln
el Decreto Supremo N° 012-2013-PRODUCE, en el cumplimientoc del Decreto Supremo N° 040-
2001-PE, y sus modificatorias.

- Constancia del terminal pesquero de donde se adquieren los productos hidrobiolégicos solicitados
a nombre del postor.

Acreditacion:

- Copia de Certificado de habilitacién sanitaria de Planta de Procesamiento primario o artesanal de
Productos pesqueros y acuicolas vigentes. En caso de que los bienes hayan sido almacenados

@ Y
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previamente a su comercializacién: Copia simple de Habilitacién Sanitaria de Almacén de
Productos Pesqueros y Acuicolas vigente, Otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera-SANIPES, segun 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 hidrobiolégicos
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 Direccién Regional de Salud a nombre del postor.

- Copia del Informe Técnico Sanitario por DIRESA expedido para ubicacion de estructura fisica,
instalaciones sanitarias, almacén y personal manipulador emitido por la Direccién Regional de
Salud, a nombre del postor.

ITEM N° 4: PRODUCTOS CARNICOS

« Se debera presentar lo siguiente Para los Sub item; 4.1, 4.2 y 4.3:

- Certificado de Autorizacién 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.

sanitaria otorgada por SENASA.

Acreditacién:

- Copia del Certificado de Autorizacién 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 Direccién Regional de Salud a nombre del postor.

- Copia del Informe Técnico Sanitario por DIRESA expedido para ubicacién de estructura fisica,
instalaciones sanitarias, almacén y personal manipulador emitido por la Direccién Regional de
Salud, a nombre del postor.
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Importante

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

o T

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

adelante LA ENTIDAD, con RUC N¢ 1;], con domicilio legal en [j, representada por
[, ], identificado con DNIN° [......... l,ydeotraparte[........c.ccoeereriiircnneenn ], con RUC
N® [, ], con domicilio legal en [...........c..oeveivivceeeennnne], INScrita en la Ficha N°
[ ] Asiento N° [................] del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de
| P TTON 1 debidamente representado por su Representante Legal,
[oeeririiie s, con DNENC [ ], segun poder inscrito en la Ficha N°
[oererimniennn ], Asiento N° [............ ] del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de [............ 1s

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

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES o
Con fecha |..... ...], el [CONSIGNAR EL ORGANG A CARGO DEL PROCEDIMIENTO;

ORGANO ENCARGADO DETAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION] adjudicé la
buena pro de la SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DELZRDE 2

2 ——

PROCEDIMIENTO DE SELECCION] para la contratacién de [CONSIGNAR LA DENOMINACION®

detalles e importe constan en los documentos integrantes del presente contrato.

CLAUSULA SEGUNDA: OBJETO ‘
El presente contrato tiene por objeto [C

R R

IGNAR ELL OBJETO DE LA CONTRATACION].

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

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

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

o - sy vy

en [INDICAR EL DETALLE DEL'PAGO UNICG.0 PAGOS A CUENTA O PAGOS PERIGDICOS,
EGUN. .CORRESPONDA], luego de la recepcién formal y completa de la documentacion
correspondiente, segln lo establecido en el articulo 171 del Reglamento de la Ley de

Contrataciones del Estado.

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

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

8 En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del contrato, podra adicionarse la informacién que resulte pertinente a
efectos de generar el pago.

E

DE LA CONVOCATORIA], a [INDICAR NOMBRE DEL GANADOR DE LA BUENA PRO], cff& pb2%
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para ello, bajo responsabilidad del funcionarioc competente.

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

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION

El plazo de ejecucion del presente contrato es de léle' mismo que se computa desde
CONSIGNAR SI'ES DEL DIA SIGUIENTE DEL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO;
DESDE LA FECHA QUE SE ESTABLEZCA EN EL CONTRATO O.DESDE LA FECHA EN QUE
EE CUMPLAN LAS CONDICIONES PREVISTAS EN EL CONTRATO PARA EL INICIOQ DE LA
EJECUCION. D DRO.IN ISMAS EN ESTE ULTIMO CASQL

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

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS

EL CONTRATISTA entrego6 al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia incondicional,
solidaria, irrevocable, y de realizacién automatica en el pais al solo requerimiento, a favor de LA
ENTIDAD, por el concepto, monto y vigencia siguiente:

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

Importante

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

¢ “De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la retencién que debe
efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del niimero total de pagos a realizarse, de forma
‘ prorrateada, con cargo a ser devuelto a la finalizacién del mismo.”

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

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

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

Importante para la Entidad

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

CLAUSULA NOVENA: ADELANTO DIRECTO

“LA ENTIDAD otorgars [CONSIGNAR NUMERO DE ADELANTOS A OTORGARSE] adefantos

directos por el [CONSIGNAR PORCENTAJE QUE NO DEBE EXCERER DEL 30% REL 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 SOLIGITUD], adjuntando a su solicitud la garantia por adelantos
mediante carta fianza o poliza de caucion acompahada del comprobante de pago
correspondiente. Vencido dicho plazo no procedera la solicitud.

LA ENTIDAD debe entregar el monto solicitado dentro de [CONSIGNAR L PLAZO] siguientes a

la presentacién de la solicitud del contratista.”

Incorporar a las bases o eliminar, segiin corresponda.

CLAUSULA DECIMA: RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACION

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

De existir observaciones, LA ENTIDAD las comunica al CONTRATISTA, indicando claramente el
sentido de estas, otorgandole un plazo para subsanar no menor de dos (2) ni mayor de ocho (8)
dias. Dependiendo de la compiejidad o sofisticacion de las subsanaciones a realizar, el plazo para
subsanar no puede ser menor de cinco (5) ni mayor de quince (15) dias. Si pese al plazo otorgado,
EL CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad con la subsanacién, 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.

prestacion, aplicdndose la penalidad que corresponda por cada dia de atraso.

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

en caso de incumplimiento.

CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

La recepci6én conforme de la prestacion por parte de LA ENTIDAD no enerva su derecho a reclamar
posteriormente por defectos o vicios ocultos, confaorme a lo dispuesto por los articulos 40 de la Ley
de Contrataciones del Estado y 173 de su Reglamento.

e

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de {CONSIGNAR TIEMPOEN ANOS, NG
ENOR DE UN (1) ANO]J ario(s) contado a partir de la conformidad otorgada por LA ENTIDAD.

a2 ot

CLAUSULA DECIMA TERCERA: PENALIDADES

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

0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Penalidad Diaria =

Donde:

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

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacién de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se considera justificado el retraso y en consecuencia no se aplica penalidad,
cuando EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor tiempo
transcurrido no le resulta imputable. En este Ultimo caso la calificacién 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 ningin
tipo, conforme el numeral 162.5 del articulo 162 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado.

Importante

De haberse previsto establecer penalidades distintas a la penalidad por mora, incluir dichas

+ penalidades, los supuestos de aplicacién de penalidad, la forma de célculo 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, seglin corresponda; o si
fuera necesario, se cobra del monto resultante de la ejecucién de la garantia de fiel cumplimiento.

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

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

CLAUSULA DECIMA CUARTA: RESOLUCION DEL CONTRATO

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

CLAUSULA DECIMA QUINTA: RESPONSABILIDAD DE LAS PARTES
Cuando se resuelva el contrato por causas imputables a algunas de las partes, se debe resarcir |
dafios y perjuicios ocasionados, a través de la indemnizacién correspondiente. Ello no obsta

lugar, en el caso que éstas correspondan.

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

CLAUSULA DECIMA SEXTA: ANTICORRUPCION

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

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

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

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

CLAUSULA DECIMA SETIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO
Sdlo en lo no previsto en este contrato, en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento,
en las directivas que emita el OSCE y demas normativa especial que resulte aplicable, seran de
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aplicacién supletoria las disposiciones pertinentes del Cédigo Civil vigente, cuando corresponda, y
demas normas de derecho privado.

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS®
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven
mediante conciliacién o arbitraje, segln el acuerdo de las partes.

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

Facultativamente, cualquiera de las partes tiene el derecho a solicitar una conciliacién dentro del
plazo de caducidad correspondiente, segin lo sefialado en el articulo 224 del Reglamento de la
Ley de Contrataciones del Estado, sin perjuicio de recurrir al arbitraje, en caso no se llegue a un
acuerdo entre ambas partes o se liegue 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 notificacion, segun lo previsto en el numeral 45.21 del articulo 45 de la Ley de Contrataciones
del Estado.

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

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

N —

e
«&M‘J

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [s.

DEL CONTRATO]

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

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

por duplicado en sefial 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, segun la

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

® Para mayor informacién sobre la normatva de firmas y certificados digitales ingresar a:
https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales

@ Y,
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ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefiores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES DE A1 DE
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

Presente.-

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

Nombre, Denominacién o
Razén Social:

Domicilio Legal :

RUC : Teléfono(s): |
MYPE!! |si | No
Correo electrénico :

Autorizacién de notificacién por correo electrénico:
Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

1. Solicitud de reduccién de la oferta econémica. i
2. Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato. |
3. Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segin orden de prelacky

de conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.
4. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacién.
5. Notificacién de la orden de compra?

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcién, en el plazo méximo de dos (2) dias
habiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA] -

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

{ Importante

. La notificacion dirigida a la direccién de correo electrénico consignada se entendera vélidamente
; efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcién.

1" Esta informacién serd verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo en la

seccion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el postor ganador de la buena pro solicite la retencién del diez por ciento (10%) del monto
del contrato original, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periédicos de suministro de bienes, segun
lo sefialado en el articulo 149 del Reglamento.

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

ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefiores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES DE A I DE
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

Presente.-

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

Datos del consorciado 1
Nombre, Denominacion o
Razon Social :

Domicilio Legal :

RUC :

MYPE3

Correo electrénico :

| Teléfono(s) :

Si No

Datos del consorciado 2
Nombre, Denominacién o
Razén Social :

Domicilio Legal :

RUC :

MYPE™

Correo electronico :

| Teléfono(s) :

Si No

Datos del consorciado ...
Nombre, Denominacién o
Razén Social :

Domicilio Legal :

RUC :

MYPE?S

Correo electrénico :

| Teléfono(s) :

Si No

Autorizacién de notificacién por correo electrénico:

Eorreo electrénico del consorcio:

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

3 Esta informacién sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo en la
seccion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://iwww2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el consorcio ganador de la buena pro solicite la retencién del diez por ciento (10%) del
monto del contrato original, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periddicos de suministro de bienes,
segun lo sefialado en el articulo 149 del Reglamento. Para dicho efecto, todos los integrantes del consorcio deben acreditar
la condicién de micro o pequefia empresa.

14

15

Ibidem.

Ibidem.
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Solicitud de reduccién de la oferta econdmica.

1.
2. Solicitud de subsanacién de los requisitos para perfeccionar el contrato.
3

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

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

5. Notificacién de la orden de comprat®

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del representante
comtin del consorcio

Importante

' La notificacion dirigida a la direccién de correo electrénico consignada se entenderé vélidamente
: efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

b o - - w—— - —— - - - e s i e P —

16

Cuando el monto del valor estimado del procedimiento o del ftem no supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), en
caso se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de compra.
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ANEXO N° 2

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

Sefiores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES DE A1 DE
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA 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 JURIDICA], declaro bajo juramento:

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

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

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

comunicacién, acuerdo, arreglo o convenio con ningun proveedor; y, conocer las disposicioggs
del Decreto Legislativo N° 1034, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Represion ¥
Conductas Anticompetitivas.

V. Conocer, aceptar y someterme a las bases, condiciones y reglas del procedimiento de
seleccion.
vi. Ser responsable de la veracidad de los documentos e informacidn que presento en el presente

procedimiento de seleccién.

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

En el caso de consorcios, cada integrante debe presentar esla declaracién jurada, salvo que sea |
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ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

Sefiores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES DE A | DE
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

Presente.-

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comiin, segin corresponda
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ANEXO N° 4

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

Sefiores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES DE A | DE
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA 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 seleccion, para presentar una oferta conjunta a la SUBASTA INVERSA

ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL. PROCEDIMIENTO].

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

a) Integrantes del consorcio

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

b) Designamos a [CONSIGNAR NOMBRES Y APELLIDOS DEL REPRESENTANTE COMUN], _
identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N° [CONSIGNAB#ZbE
NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], como representante comin del consorcio pg

inhabilitado ni suspendido para contratar con el Estado.
¢) Fijamos nuestro domicilio legal comun en [..........ccceevvevveneenen. 1.

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

;  OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL (%]
* CONSORCIADO 1] °
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]
,  OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL (%]

CONSORCIADO 2]

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]

19
TOTAL OBLIGACIONES 100%

7 Consignar Ginicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin decimales.

'8 Consignar Gnicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin decimales.
'® Este porcentaje corresponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del consorcio.

N
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[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

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

De conformidad con el articulo 52 del Reglamento, las firmas de los integrantes del consorcio

deben ser legalizadas.
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ANEXO N° 6

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

(DOCUMENTO A PRESENTAR EN EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Sefiores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES DE A | DE
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

Presente.-

El que se suscribe, |.................], postor adjudicado y/o Representante Legal de w[ééﬁgiw@ﬁﬁ? EN
CASO DE SER PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO, DE DOCUMENTO DE
IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NUMERO DE BOCUMENTO DE IDENTIDAD], autorizo que durante la
ejecucion del contrato se me notifique al correo electrénico [INDICAR EL CORREQ ELECTRONICO]
lo siguiente:

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comtin, segtin
corresponda

. Importante

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

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

Sefiores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES DE A IDE
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 0002-2024 EP/UO 0802-1

Presente.-

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

CONCEPTO ‘ PRECIO TOTAL

TOTAL

............ e e T

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

seguros, transporte, inspecciones, pruebas y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la

incluirdn en el precio de su oferta los tributos respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comlin, segtin corresponda

Importante

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

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




