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SIMBOLOGIA UTILIZADA:

N° | Simbolo Descripcion

1 [ABC] / [ ] La informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados debe ser
"""" completada por la Entidad durante la elaboracion de las bases.

Es una indicacién, o informaciéon que deberd ser completada por la

2 [ABC] / [ ] Entidad con posterioridad al otorgamiento de la buena pro para el caso
""" o especifico de la elaboracion de la PROFORMA DEL CONTRATO; o por los
proveedores, en el caso de los ANEXOS de la oferta.
Importante Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el
3 ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES contrataciones o
s Abe comité de seleccidn, segun corresponda, y por los proveedores.

Advertencia Se refiere a advertencias a tener en cuenta por el ORGANO

4 Ak ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES contrataciones o comité de

seleccion, segun corresponda y por los proveedores.

. Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el
Importante para la Entidad | 5pGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES contrataciones o
o Xyz comité de seleccién, segin corresponda, y deben ser eliminadas una vez
culminada la elaboracién de las bases.

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

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

N° | Caracteristicas Pardmetros

1 Maraenes Superior : 2.5 cm Inferior: 2.5 cm
9 lzquierda: 2.5 cm Derecha: 2.5 cm

2 Fuente Arial

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

Automdtico: Para el contenido en general

4 Color de Fuente ; : . .
Azul : Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior)

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

5 Tamafo de Letra

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

Interlineado Sencillo

Anterior : O

Posterior : O

Para los nombres de las Secciones y para resaltar o hacer hincapié en algin
concepto

8 Espaciado

9 Subrayado

INSTRUCCIONES DE USO:

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

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

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

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

En este contexto, se encuentran obligados a prestar su colaboracion al OSCE y a la Secretaria
Técnica de la Comision 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 la Entidad, asi como los proveedores y
demas actores que participan en el proceso de contratacion.

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

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

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

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

1.1. REFERENCIAS

e 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.

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

1.2. 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 seleccion,
debiendo adjuntar las bases y el resumen ejecutivo.

1.3. REGISTRO DE PARTICIPANTES

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

Importante

o Para registrarse como participante en un procedimiento de seleccion convocado por las
Entidades del Estado Peruano, es necesario que l0s proveedores cuenten con inscripcion
vigente y estar habilitado ante el Registro Nacional de Proveedores (RNP) que administra el
Organismo Supervisor de las Contrataciones del Estado (OSCE). Para obtener mayor
informacion, se puede ingresar a la siguiente direccion electronica: www.rnp.gob.pe.

e Los proveedores que deseen registrar su participacion deben ingresar al SEACE utilizando
su Certificado SEACE (usuario y contrasera). Asimismo, deben observar las instrucciones
sefialadas en el documento de orientacion “Como participar en un proceso de Subasta
inversa Electronica (SEACE v3.0)" publicado en https://iwww2.seace.gob.pe/.

o En caso los proveedores no cuenten con inscripcion vigente en el RNP y/o se encuentren
inhabilitados o suspendidos para ser participantes, postores y/o contratistas, el SEACE
restringira su registro. quedando a potestad de estos intentar nuevamente registrar su
participacion en el procedimiento de seleccion en cualquier otro momento, dentro del plazo
establecido para dicha etapa, siempre que haya obtenido la vigencia de su inscripcion o
quedado sin efecto la sancion 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 Electronica. Para tal efecto, y con caracter de declaracion jurada, debera aceptar el
formulario que le mostrara el SEACE.

1.4. REGISTRO DE OFERTAS

Los documentos que acompafan a las ofertas, se presentan en idioma espariol. Cuando los
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1.5.

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

Las declaraciones juradas, formatos o formularios previstos en las bases que conforman la
oferta deben estar debidamente firmados por el postor (firma manuscrita o digital, segun 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 vy,
de ser el caso, los costos laborales conforme a la legislacion vigente, asi como cualquier otro
concepto que pueda tener incidencia sobre el costo del bien o suministro a contratar, excepto
la de aquellos postores que gocen de alguna exoneracion legal, no incluyen en su oferta los
tributos respectivos

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

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

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

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

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

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

PRESENTACION DE OFERTAS

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

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

Importante

Los integrantes de un consorcio no pueden presentar ofertas individuales ni conformar mas de un
consorcio en un procedimiento de seleccion, o en un determinado item cuando se trate de
procedimientos de seleccion segun relacion de items.

Para

mayor informacién  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 opcion mejora de
precios.

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

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

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

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 ultimo monto
ofertado por los postores en orden de prelacion, lo cual quedara registrado en el sistema.

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

OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

Una vez generado el reporte sefialado en el numeral anterior, el ORGANO ENCARGADO DE
LAS CONTRATACIONES o el comité de seleccion, segun corresponda, debe verificar que los
postores que han obtenido el primer y el segundo lugar hayan presentado |a documentacion
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 Electronica”, quedando suspendido el otorgamiento de la buena pro.
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En caso que la documentacion retna las condiciones requeridas por las bases, el ORGANO
ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES o el comité de seleccion, segun corresponda,
otorga la buena pro al postor que ocupd el primer lugar. En caso que no reuna tales condiciones,
procede a descalificarla y revisar las demas ofertas respetando el orden de prelacion.

Para otorgar la buena pro a la oferta de menor precio que reuna las condiciones exigidas en
las bases, el ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES o el comité de seleccion,
segun corresponda, debe verificar la existencia, como minimo, de dos (2) ofertas validas, de lo
contrario declara desierto el procedimiento de seleccion.

En el supuesto que la oferta supere el valor estimado, el ORGANO ENCARGADO DE LAS
CONTRATACIONES o el comité de seleccion, segun corresponda, solicita al postor la
reduccion de su oferta economica adjuntando para dicho efecto el Anexo N° 7, otorgandole un
plazo maximo de dos (2) dias habiles, contados desde el dia siguiente de la notificacion de la
solicitud, sin poner en su conocimiento el valor estimado.

En caso el postor no reduzca su oferta econémica o la oferta econémica reducida supere el
valor estimado, para efectos que el ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES o
el comité de seleccion, segun 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 certificacion de crédito presupuestario o con la aprobacion del Titular
de la Entidad, el ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES o el comité¢ de
seleccion, segun corresponda, rechaza la oferta.

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

CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO

El consentimiento de la buena pro se produce a los cinco (5) dias habiles siguientes de la
notificacion 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 publica, en cuyo caso se produce a los ocho (8) dias habiles de la notificacion de dicho
otorgamiento.

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

Importante

Una vez consentido el otorgamiento de la buena pro, el ORGANO ENCARGADO DE LAS
CONTRATACIONES o el organo de la Entidad al que se haya asignado tal funcion realiza |a
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
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, CAPIiTULO Il
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

21.

2.2,

RECURSO DE APELACION

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

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

En los procedimientos de seleccion segun 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 cancelacion del procedimiento de seleccion y
otros actos emitidos por el Titular de la Entidad que afecten la continuidad de este, se impugnan
ante el Tribunal de Contrataciones del Estado.

Importante

e Una vez otorgada la buena pro, el ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
o el comité de seleccion. sequn corresponda, esta en la obligacion de permitir el acceso de
los participantes y postores al expediente de contratacion, salvo la informacion calificada
como secreta, confidencial o reservada por la normativa de la materia, a mas tardar dentro
del dia siguiente de haberse solicitado por escrito.

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

o Elrecurso 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.

PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

La apelacion contra el otorgamiento de la buena pro o contra los actos dictados con anterioridad
a ella se interpone dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes de haberse notificado el
otorgamiento de la buena pro, salvo que su valor estimado corresponda al de una licitacion
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 declaracion de nulidad, cancelacion y declaratoria de desierto del procedimiento, se interpone
dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes de haberse tomado conocimiento del acto que
se desea impugnar, salvo que su valor estimado corresponda al de una licitacion publica, en
cuyo caso el plazo es de ocho (8) dias habiles.
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3.1.

3.2

CAPITULO Il
DEL CONTRATO

PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

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

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

En el caso de procedimientos de seleccién por relacion 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 parametro establecido en el parrafo anterior.

Importante

EIORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES o comité de seleccion, segun corresponda,
debe consignar en la seccion especifica de las bases la forma en que se perfeccionara el contrato,
sea con la suscripcion del contrato o la recepcion de la orden de compra. En caso la Entidad
perfeccione el contrato con la recepcion de la orden de compra no debe incluir la proforma del
contrato establecida en el Capitulo V de la seccion especifica de las bases.

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

GARANTIAS

Las garantias que deben otorgar los postores y/o contratistas, 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 prestacion a cargo del contratista.

Importante

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

o 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 excepcion también aplica a los contratos derivados de procedimientos de
seleccion por relacion 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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3.3.

3.2.2. GARANTIA POR ADELANTO

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

Importante

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

Advertencia

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

1. La clasificadora de riesgo que asigna la clasificacion a la empresa que emite la garantia
debe encontrarse listada en el portal web de la SBS (http.//www.sbs.gob.pe/sistema-
financiero/clasificadoras-de-11e$qo).

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

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

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

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

De otro lado. 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 (http.//www.sbs gob pe/sistema-
financiero/relacion-de-empresas-que-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza).

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

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.

7
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3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

ADELANTOS

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

PENALIDADES
3.6.1. PENALIDAD POR MORA EN LA EJECUCION DE LA PRESTACION

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto
del contrato, la Entidad le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia
de atraso, de conformidad con en el articulo 162 del Reglamento.

3.6.2. OTRAS PENALIDADES

La Entidad puede establecer penalidades distintas a la mencionada en el numeral
precedente, segun lo previsto en el articulo 163 del Reglamento y lo indicado en la seccidn
especifica de las bases.

Estos dos 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 36
de la Ley y 164 del Reglamento.

PAGOS

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

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

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

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

Advertencia

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

DISPOSICIONES FINALES

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

CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

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

1.1. ENTIDAD CONVOCANTE

Nombre . |IEPM COLEGIO MILITAR PEDRO RUIZ GALLO PIURA
RUC N° 20205443763

Domicilio legal © ANTIGUA PANAMERICANA SUR KM 2 TACALA CASTILLA
Teléfono: . 938639440

Correo electronico: . procesos_cmprg@yahoo.es

1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccion tiene por objeto la contratacion de PRODUCTOS
SECOS" ALIMENTOS PARA CADETES DEL COLEGIO MILITAR "PRG" en un solo ltem

Paquete.
| ’ T -1 T
ltem Nombre Del Item | cuBSO | Unidad s | Pg‘;’:gg;‘za |
1 ACEITE VEGETAL 5015151300002526  Litro ; 2950
ST hciniadiad bt | 5016150900278002  Kilogramo | 6917 |
& FIDEO TALLARIN ESPAGETTI X 1 kg 1 5019290200389780 Unidad 2105
& (FREEBEDIUALDAD RRINCHE | 5042180100329899 Kilogramo ‘ 661
> |FREJOL GANARID WALIDAR PRINEES \ 5042180100329908 | Kilogramo | 661
6 HARINA DE TRIGO SIN PREPARAR 5022110200002841  Kilogramo 1081
|7 [ HOJUELA DE AVENA '5022110100002693 Kilogramo | 2037
[® | LENTEIABALIDAD: EXTRA 5042450100330415 \ Kilogramo | 669 |
8 piLarRCe DENMAEMORSRC CATEGORIA 5022110100002677 | Kilogramo | 2398
10 SAL YODADA DE MESA X 1KG ~5017155000003471 Unidad 1140

1.3. EXPEDIENTE DE CONTRATACION
El expediente de contratacién fue aprobado mediante MEMORANDO N° 062-2025 — GR. DREP
CM “PRG” - D el 05 de febrero del 2025.

1.4. FUENTE DE FINANCIAMIENTO
Recursos Directamente Recaudados

Importante

La fuente de financiamiento debe corresponder a aquella prevista en la Ley de Equilibrio Financiero
del Presupuesto del Sector Publico del ano fiscal en el cual se convoca el procedimiento de
seleccion.
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1.5.

1.6.

1.7-

1.8.

1.9.

SISTEMA DE CONTRATACION

El presente procedimiento se rige por el sistema de PRECIOS UNITARIOS, de acuerdo con lo
establecido en el expediente de contratacion respectivo.

DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO

No corresponde

ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

El alcance de la prestacion esta definido en las Especificaciones Técnicas y los Requisitos de
Habilitacion, que forman parte de la presente seccion en los Capitulos Il y V.

COSTO DE REPRODUCCION Y ENTREGA DE BASES

Los participantes registrados deberan descargar el archivo en la ficha de convocatoria ya que la
entidad no ha considerado el costo de reproduccion de ejemplar de bases en el TUPA, se podra
solicitar al correo electronico siguiente:

Importante

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

BASE LEGAL

- Ley N° 32185 de Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fiscal 2025.

- Ley N° 32186 de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Publico del afio fiscal 2025.

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

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

- Directivas del OSCE.

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

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

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

- Decreto Supremo N° 013-2013-PRODUCE - Texto Unico Ordenado de la Ley de Impulso al
Desarrollo Productivo y al Crecimiento Empresarial.

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

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones, de ser el caso.
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- Decreto Supremo N° 013-2013-PRODUCE - Texto Unico Ordenado de la Ley de Impulso al
Desarrollo Productivo y al Crecimiento Empresarial.

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

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones, de ser el caso.
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CAPITULO I ,
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 LAS OFERTAS

La oferta contendra la siguiente documentacion:

2.21. Documentacion de presentacion obligatoria

a) Declaracion 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 analogo, o del certificado de vigencia de poder otorgado por persona
natural, del apoderado o mandatario, segun corresponda.

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

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan
prohibidas de exigir a los administrados o usuarios la informacion que puedan
ohtener directamente mediante la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2
v 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 el certificado de vigencia de poder y/o documento nacional de
identidad.

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

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

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

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

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

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/
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2.3.

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

Importante

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

2.2.2. Documentacion de presentacion facultativa

Advertencia

El ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES contrataciones o comité de
seleccion, segun conesponda. no podra exigir al postor la presentacion de documentos que
no hayan sido indicados en los acapites "Documentacion de presentacion obligatoria™ y
Documentacion de presentacion facultativa’.

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

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

e) Copia de DNI del postor en caso de persona natural, o de su representante legal en caso
de persona juridica.
Advertencia
De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan prohibidas de
exigir a los administrados o usuarios la informacion que puedan obtener directamente mediante
la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2 y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa
medida. si la Entidad es usuaria de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE? y
siempre que el servicio web se encuentre activo en el Catélogo de Servicios de dicha plataforma.
1o correspondera exigir los documentos previstos en los literales ) y f)

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

g) Autorizacion de notificacion de la decision de la Entidad sobre la solicitud de ampliacion de
plazo mediante medios electrénicos de comunicacion “. (Anexo N° 6)

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

iy  Presentar los certificados de calidad a fin de acreditar las caracteristicas fisicas, quimicas,

organolépticas y microbioldgicas para los siguientes productos como minimo: Carnes de
Res Pecho sin hueso, Arroz Pilado extra y Zapallo Macre. El laboratorio debe de estar

Para mayor informacion 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/

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

Incluir solo en caso que la convocatoria del procedimiento sea por paquete.
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2.4.

acreditados por Inacal asimismo debera presentar su acreditacion.

Importante

e Encaso que el postor ganador de la buena pro sea un consorcio. las garantias que presente
este para el perfeccionamiento del contrato, asi como durante la ejecucion contractual, de ser
el caso, ademas 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
denominacion o razon 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 unicamente la denominacion del consorcio, conforme lo dispuesto en
la Directiva “Participacion de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado’”.

s Enos contratos periodicos de suministro de bienes que celebren las Entidades con las micro
y pequefias empresas, estas ultimas pueden otorgar como garantia de fiel cumplimiento el
diez por ciento (10%) del monto del contrato original. porcentaje que es retenido por la Entidad
durante la primera mitad del namero total de pagos a realizarse. de forma prorrateada en cada
pago, con cargo a ser devuelto a la finalizacion del mismo, conforme lo establece el numeral
149 4 del articulo 149 del Reglamento. Para dicho efecto los postores deben encontrarse
registrados en el REMYPE, consignando en la Declaracion Jurada de Datos del Postor (Anexo
N° 1) 0 en la solicitud ce retencion de la garantia durante el perfeccionamiento del contrato,
que tienen la condicion de MYPE, lo cual serd verificado por la Entidad en el link
hitp://www?2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2 opcion 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 excepcion también
aplica a los contratos derivados de procedimientos de seleccion por relacion de items, cuando
el monto del item adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados no supere
el monto senalado anteriormente, conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del
Reglamento.

Importante

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

e De conformidad con el Reglamento Consular del Pert aprobado mediante Decreto Supiemo

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 Perd, salvo que se lrate de
documentos publicos emitidos en paises que formen parte del Convenio de la Apostilla, en
cuyo caso bastara con que estos cuenten con la Apostilla de la Haya®.

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

PERFECCIONAMIENTO EL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcion del documento que lo contiene. Para dicho efecto
el postor ganador de la buena pro, dentro del plazo previsto en el articulo 141 del Reglamento,
debe presentar la documentacion requerida en Mesa de Partes sito Antigua Panamericana Sur
Km 2 frente al grifo PRIMAX.

6

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

Importante

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

1. Denominacion y finalidad publica de la contratacion

Denominacion

Suministro de alimentos ARROZ, PRODUCTOS FRESCOS Y CARNES para el personal
de cadetes del Colegio Militar Pedro Ruiz Gallo en un solo ltem Paquete

Finalidad publica

Garantizar una alimentacion adecuada e inocua al personal de cadetes, lo que a su vez
coadyuvara a la prestacion de una buena alimentacion de calidad.

2. Caracteristicas del bien a contratar

‘ | Unidadde = Cantidad

Nombre Del ltem CUBSO medida Programada
'AJOENTERO CALIDAD PRIMERA ~ 5042381000330382 | Kilogramo 332
ARROZ PILADO EXTRA 5022110800261845 Kilogramo 14004
| ALVERJA VERDE EN VAINA CATEGORIA | ;
' PRIMERA 5022100100388626 | Kilogramo | 432
| CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA 000415003837 Kiogramo 604
CARNE DE RES SIN HUESO | ’ |

REFRIGERADO CORTE LOMO FINO 5011151300389332 Unidad 2119

CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA

| 5040324400330400 | Kilogramo 7420
' COL CRESPA CALIDAD PRIMERA 5040420100330386 ‘ Kiogramo | 321 ‘
“HUEVO PARDO (EMPAQUE X 360) 5013161200342333  Unidad 70
| LIMON CATEGORIA | 5030420200331450  Kilogramo \ 1005 ‘
MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA  £440443800331430 il S— ' 5984
' MANGO EDWARD 5030450400134502 | Kilogramo 5388
'MANZANA DELICIA CATEGORIA | 5030157200330421 Kilogramo 1534
' MARACUYA CATEGORIA | | 5030520500134481  Kilogramo | 1139
% MONDONGO DE RES CONGELADO \ 5011151300133950  Kilogramo ‘ 469
' PALTA FUERTE CATEGORIA | 5040173000331447 | Kilogramo 605

' PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA 5040570700320921 | Kilogramo 5899




/ IEPM COLEGIO MILITAR PEDRO RUIZ GALLO \
SIE 1-2025-CMPRG

17 PAPAYA CATEGORIA |

5030510500331428  Kilogramo 380
18 PECHUGA ENTERA DE POLLO SINALASY P a ‘
CON HUESO REFRIGERADA 5011151500392520 | Kilogramo 3125
, | : = 1 | ~
119 'PEPINILLO ) 5040340100134992 ' Unidad | 1389 \
20 PESCADO BONITO ENTERO EVISCERADO
(AL PESO) 5012163900379490 Kilogramo 807
- | | | |
et 'PESCADO JUREL HG CONGELARC 5012153700379503  Kilogramo 807
|22 | PIERNA DE POLLO FRESCA |5011151500133788  Kilogramo | 2653
23 PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) ! - ' :
CATEGORIA | | 5030170700388659  Kilogramo 14510
; . : | | |
24 isANDIACATECURIA RRINIERA 5030461000330392 ' Kilogramo 1040
23 VAINITA CALIDAD FRIMERA 5040184700330395  Kilogramo | 278
. . : | : ! ‘
% YUCACATEGORIAI 5040707000330424 Kilogramo 1428
/27 | ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA | 5040672300330398 | Kilogramo 1057 |

2.1 Caracteristicas técnicas

<L Incluir aqui la Ficha Técnica del bien
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien . AJO CATEGORIA PRIMERA

Denominacion técnica : AJO CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida . KILOGRAMO

Descripcion general . El ajoes el bulbo o cabeza conformado por dientes, perteneciente

al genero y especie Allium sativum L. de la familia Amaryllidaceae.

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
El ajo categoria primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Los ajos deben:

- Estar enteros, compactos y bien
formados.

- Ser de consistencia firme.

- Estar exentos de pudriciones o dafos |
fisicos (heridas y rajaduras) que afecten
la calidad del producto.

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

- Estar exentos de plagas (hongos,
insectos. acaros, nematodos, entre
otros) que afecten la calidad del
producto.

Requisitos generales - Estar exentos de humedad externa, |

salvo la condensacion consiguiente a su

remocion de una camara frigorifica.

R - Estar exentos de cualquier olor, color o
sabor no caracteristicos del producto.

- Los lotes de ajo deben estar TP 011.101:2015
conformados por bulbos de la forma (revisada el 2021)

v tipica de la variedad. compactos Y| HORTALIZAS. Ajo.
constituidos por dientes ovoideos.
carnosos.

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

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

Requisitos. 2° Edicion

Categoria, sanidad y aspecto

Defectos menores”
(cortes, cicatrices,
manchas, mechones
radiculares, dientes | Maximo 9% (en masa del producto por

faltantes, comeduras o | unidad de envase)
perforaciones)

* Que no afecten la parte
comestible

Defectos mayores”
{mohos superficiales que | Maximo 1% (en masa del producto por
no afecten a la parte | unidad de envase)

comestible, bulbos
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CARACTERISTICA [ ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
brotados y bulbos
abiertos)
tGue no afecten 13 varte
creestible B - o o _
Pudricion 0%
Calibre 30g-200g

Formay calor Caracteristicos de la variedad

- Reglamento de
| - Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria SENASA, aprobado mediante
autoridad nacional competente . Decreto Supremo N°

i 004-2011-AG, y sus
| maodificatorias.

Precision 1: Ninguna.

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

Los bulbos de ajo deben ser envasados en sacos, bolsas u otros envases de grado alimentario,
para el expendio al por menor en mallas, cajas, u otros envases de tamafio y peso variables, el
contenido de cada unidad de embalaje debe ser homogéneo y estar compuesto unicamente por
bulbo de ajo de la misma variedad y calidad; los envases deben estar limpios y compuestos por
materiales que no causen alteraciones del producto, que reunan las condiciones de higiene,
limpieza y resistencia a la humedad, manipulacion y transporte, de modo que garantice la
conservacion del producto, segun indica el numeral 10 de la NTP 011.101:2015 (revisada el 2021).

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

2.3. Rotulado
El rotulado del ajo categoria primera. debe cumplir con lo indicado en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
ademas de las disposiciones especificadas en el numeral 9 de la NTP 011.101:2015 (revisada el
2021):

- el nombre y variedad del producto indicado:

= categoria indicada como “primera”;

= peso neto, en kilogramos;

- nombre o razon social del productor, envasador o vendedor, en el caso de productos
importados nombre o razon social del importador;

- el pais de origen;

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

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado

Version 08 o ‘ Pagina 2 de 3




IEPM COLEGIO MILITAR PEDRO RUIZ GALLO
SIE 1-2025-CMPRG

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La

informacion adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en numeral 2.1 de
la presente ficha tecnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

18 CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : ARROZ PILADO EXTRA

Denominacion técnica : ARROZ ELABORADO GRADO 1- EXTRA

Unidad de medida . KILOGRAMO

Descripcion general : Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la

especie Oryza sativa L. del que se han eliminado, parcial o
totalmente, por elaboracion, el salvado y el germen.

" CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

El arroz pilado extra, debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segun indica el numeral
51.1delaNTP 205.011:2021.

El arroz pilado extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
El arroz pilado debe: |
l
- Estar exento de sabores y olores extranos.
| - Estar exento de suciedad (impurezas de |
| . . origen animal, incluidos insectos muertos) |
Requisitos especificos y '
que representen un peligro para la salud |
generales |
humana. 1
- No debe contener insectos vivos, muertos o |
en cualesquiera de sus estados fisiologicos; |
granos mohosos, germinados, sucios. {
- Estar exento de fielén y polvillo. V
La clase se debe asignar cuando por lo menos |
el 80% de los granos (en masa), estan dentro |
de los limites de la clase correspondiente, y no |
mas del 20% (en masa), son mezcla con |
cultivares de clases contrastantes.
Clase y longitud i
yend Clase EenglIc O g NTP 205.011:2021
SIeLe - ARROZ. Arroz elaborado.
Largo De 6,6 mm o mas | Requisitos. 3% Edicion
Mediano De 6.2 mm o mas, pero |
menos de 6.6 mm
Corto Menos de 6,2 mm
Contenido de humedad Maximo 14%
Grado (tolerancias)
Granos rojos 0,0%
- Granos tizosos totales Maximo 2%
r Granos tizosos Maximo 5% i
parciales -
- Granos dafados 0,0%
F  Mezcla varietal Méximo 2/5% ]
contrastante
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2.2

2.3

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
r  Materia extraia
(De considera solo matena
eatrafia  orgs No s Maximo 0,15%
permite la presencla de |
matenas eatranas
NOrgantns
- Granos quebrados Maximo 5%
- Granos inmaduros 0,00% i
- Reglamento sobre
| . Vigilancia y Control
Cumplir con los requisitos establecidos por la | Sanitario de Alimentos y
INOCUIDAD Direccion General de Salud Ambiental e Bebidas, aprobado |
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad mediante Decreto Supremo
nacional competente' CNe 007-98-SA, sus |
. modificatorias y regulacion |
o | complementaria. !

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

Envase y/o embalaje

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

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

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

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

Rotulado

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

- nombre comercial (arroz pilado extra);

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

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASE Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte
1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 1* Edicion
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- tipo de arroz (arroz pilado):
- grado del arroz;
- pais de origen.

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

24 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion tecnica
Unidad de medida
Descripcion general

. ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA
. VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA

. KILOGRAMO

. La arveja verde es la semilla inmadura de la especie Pisum
sativum L. La vaina es el fruto de las plantas de la familia
Fabaceas (Leguminosas), que contiene las semillas de arveja

verde.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Las vainas de la arveja verde categoria primera deben presentarse con la adecuada madurez
comercial, limpias, frescas, enteras y sanas; deben pertenecer a la misma variedad y deben estar
en condiciones adecuadas para su manipuleo, transporte y conservacion en buenas condiciones.
segun lo especificado en el numeral 5.1.1 de la NTP 011.106:2016.

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto unicamente
por arvejas frescas de la misma variedad, grado, color y calibre. La parte visible del contenido
del empaque debe ser representativa del conjunto, segun lo indicado en el numeral 8.1.3 de la

NTP 011.106:2016.

Y debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Consistencia

Granos tiernos y consistentes, no
harinosos.

Llenado de vainas

Tolerable hasta el 90% de vainas
llenas.

Color de vaina y granos

Verde brillante
segun variedad).

(claro u oscuro,

Tamafio

i Diametro ecuatorial
bl del grano :
Pequeiio  Entre 71 mmy87

mm
Mediano | Entre 8,7 mm y 10,3
mm
Grande Mayor a 10,3 mm

Dafos serios:

cicatrizadas

Indicios de No se tolera indicios de pudricion.

! pudricion

. Sanidad Dafos  leves:

| manchas Se tolera 20% de arvejas con
ligeras, heridas defectos.

NTP 011.106:2016
HORTALIZAS. Arveja
verde. Requisitos. 29

Edicion ]

- INOCUIDAD

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

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

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N" 034-2008-AG.
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22,

2.3.

2.4.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) el tamafio de las arvejas verdes, de acuerdo a lo
establecido en la norma NTP 011.106:20186, por gjemplo: Arveja verde categoria primera - tamafio
grande.

Envase y/o embalaje

Las vainas de arvejas verdes categoria primera deben ser envasadas tomando en consideracion
lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO
Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo. deben ser
acondicionadas de tal manera que queden protegidas. ventiladas y bien presentadas, segun lo
indicado en el numeral 8.1.1 de la NTP 011.106:2016.

Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto, de material adecuado que reuna las condiciones de higiene, limpieza, ventilacion y
resistencia a la humedad, manipulacion y al transporte, de modo que garantice una adecuada
conservacion del producto, segun se indica en el numeral 8.1.4 dela NTP 011.106:2016.

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

Rotulado

El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS y
las disposiciones especificadas en el numeral 8.2 de la NTP 011.106:2016, conteniendo las
siguientes indicaciones:

- peso neto en kilogramos:

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre o marca del productor;

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

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

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica

: CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
. CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida
Descripcion general

. KILOGRAMO

. El camote es |la raiz comestible proveniente del genero y especie
Ipomoea batatas L. de la familia de las Convolvulaceas, en
estado fresco y destinada para el consumo humano.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

El camote amarillo calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

- sustancias extrafas

Olores y sabores extrafos.
Impurezas y materias extrafias visibles
(tierra, piedras, etc.).

Tamafo (diametro

' perpendicular al eje de

crecimiento)

Calibre de 60 mm a 100 mm

Se aceptara por unidad de envase, un i
maximo de 15% en peso del producto de

Sanidad y aspecto

(las tolerancias se refieren -

a4l porcentae =n peso del
progusty por unidad  de
en/ase)

tamano diferente al establecido.
Desprendlmlento de la 0% |
piel

Cortes, cicatrices,

magulladuras, grietas, . Maximo 2%
rajaduras

Brotamiento 0%
Pudricion seca 0%
Pudricion humeda 0% i
Perforaciones, galerias

(dafios causados por Maximo 1%
insectos)

Mezclas varietales Maximo 2%

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
!  Cada lote de camote amarillo debe estar -
Uniformidad conformado por una misma variedad (es
! decir, color, forma y piel).
| Exento de:
Al ’ - Humedad externa anormal (mojado).
teraciones y

NTP 011.120:1992
| (revisada el 2012)
 TUBERCULOS Y RAICES. |

Camote amarillo. |

Requisitos. 1? Edicion

INOCUIDAD

- Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria. aprobado
mediante Decreto Supremo |

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

i NP

. modificatorias.

004-2011-AG, y sus |

Precision 1: No aplica.

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

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

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

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

- elnombre del producto indicado como "camote amarillo”;

- elgrado de calidad: “primera”;

- masa aproximada en kilogramos:

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien . CARNE DE RES — CORTE LOMO FINO REFRIGERADO

Denominacion técnica . CARNE DE BOVINO - CORTE LOMO FINO
REFRIGERADO

Unidad de medida . KILOGRAMO

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

taurus, Bos indicus y del género Bubalus la especie Bubalus
bubalis y sus hibridos. El corte lomo fino refrigerado es una
pieza sin hueso del cuarto posterior, la cual ha sido enfriada
hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 “C. Este corte
corresponde al lomo con cordon, pero sin el cordon, es decir,
retirando el musculo psoas menor.

2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El corte lomo fino refrigerado debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion
veterinaria y de plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se
podran comercializar aquellos cortes de carne provenientes de carcasas que hayan sido
aprobadas como aptas para consumo humano en la inspeccion veterinaria, segun lo sefialado
en el numeral 6.1.1 de la NTP 201.055:2021 y en el capitulo Il del Reglamento Sanitario del
Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N“ 015-2012-AG.

El corte lomo fino refrigerado debe presentar las siguientes caracteristicas:
lCARACTERlSTICA| ESPECIFICACION REFERENCIA

| CALIDAD

Superficie brillante, acabado libre de
|Aspecto general |

| defectos
| : = NTP 201.055:2021 CARNE
Col
‘ o ot,.., | Caracteristico, exento de colores extrafios 2 PRODUCTOS
| Olor Caracteristico y exento de cualquier olor CARNICOS. Definiciones,
‘ anormal u ofensivo clasificacion y requisitos de |
[ Eorsistene 'Firme y elastica al tacto, tanto la grasa carcasas y carne de ’
| onsmenma ______como el tejido muscular bovinos. 32 Edicion |
pH 'Entre 5.5 y 6.4 i

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

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

Ejemplo 1: Carne de Res- Corte lomo fino refrigerado, corte entero, cuya temperatura no debe exceder
de 4 “C.

Ejemplo 2: Carne de Res - Corte lomo fino refrigerado, en filetes de 200 g aproximadamente. cuya
temperatura no debe exceder de 4 “C.

2.2. Envase y/o embalaje
El envase y embalaje deben ser inocuos, limpios e higienicos. de grado alimentario y no deben

! Segun el articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N* 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos,
aprobado mediante Decreto Supremo N 034-2008-AG.
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2.3.

24.

comunicar olores o sabores extrafios al producto. Asimismo, deben ser impermeables,
resistentes, conservar las caracteristicas del producto y, al eliminarse, no deben dejar residuos
sobre la carne, segun lo establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

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

Cuando la carne sea envasada o envuelta, el material debe ser apto para su utilizacion y las
cajas o cartones deben disponer de un forro adecuado o de otro medio adecuado para proteger
la carne, con la salvedad de que en determinados casos no sera necesario que esten forrados o
protegidos de oftra manera si las piezas de carne. tales como los cortes. son enwueltas
individualmente antes de ser envasadas, segun lo indicado en el numeral 151 del codigo de
practicas Codex CXC 58-2005. Cadigo de practicas de higiene para la carne.

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

Rotulado

Los cortes de carne de res deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacion o informacion pertinente, segun lo sefialado
en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremo N 004-2011-AG, y sus modificatorias.

En caso de estar envasados o empacados, |la etiqueta o rotulo utilizado para la comercializacion,
debe cumplir con la legislacion nacional vigente o en su defecto con la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicion. Ademas, debe
cumplir con los requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1985 (2018).
Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados, segun lo sefialado en el
numeral 10 de la NTP 201.055:2021, por lo que debe indicar lo siguiente:

- nombre del producto;

- pais de origen:;

- nombre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor;

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento;

- condiciones de almacenamiento;

- pesoneto;

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario
de Alimentos Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el numeral
2.1 de la presente ficha tecnica.

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA

Denominacion tecnica : CHOCLO CATEGORIA O GRADO EXTRA O PRIMERA

Unidad de medida . UNIDAD

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

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

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Delbien

Los choclos categoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
. CALIDAD

! La mazorca de choclo debe:

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

Estar sana, fresca. limpia. bien |
i cubierta y bien formada; con un |
grado de madurez tal que siendo
apta para el consumo, le permita
soportar el manipuleo, transporte y
conservacion en buenas
Requisitos generales condiciones.
- Presentar pancas envolventes
} sanas y propias de la variedad, se
tolera una pequefia abertura que
pueda haber en la punta. Cuando
la mazorca se encuentra sin panca,
sus granos deben estar: sanos,
frescos, limpios, secos, bien
formados de acuerdo a la variedad.
con grano bien desarrollado o bien
} lleno. Los granos deben ser
tiernos, turgentes y lechosos.
Los granos de choclo al estado fresco
deben presentar color blanco en su
totalidad. Se podran aceptar mazorcas
de choclo con granos de color
Color de los granos cremoso, asi como granos de otro
color producto de la polinizacion,
siempre que cumplan con las
tolerancias  establecidas en la
presente Ficha Técnica.
La forma del choclo es tipo cilindrico,
conico, con disposicion de sus granos
en hileras lineales, desde la base
hasta la punta.

NTP 011.105:2014
(revisada el 2019) MAIZ
AMILACEO. Choclo.
Requisitos. 22 Edicion

Forma del choclo y granos de|
choclo |

' Los granos de choclo son anchos y
achatados.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Variedades de choclo que
presentan mazorcas | Mayor a
Tamaio (calibre) grandes y provienen de las 14,00 cm
(lonaitud de 1a mazorca sin pancal fazas Cusco y Pardo

medida desde la base hasta &l apice )

Mayor a

| |Otras variedades de choclo 12,00 em

Dentro de la categoria extra se

clasifican las mazorcas de choclo de

un mismo cultivar, tamafioc y que

| cumplan con los requisitos minimos

establecidos en la presente Ficha

Técnica.

| Hasta 10% en numero o masa de

Tamafio ' choclos que corresponda al

calibre inm ediato inferior al solicitado.

| Categoria

Presencia de

Indicios de 0,0%
podredumbre
Tolerancias Presenma de 0.0%
insectos
Defectos
Deformaciones.
| loslones, Maximo 5,0%
' contusiones.
granos fuera de
i ‘ color
} Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el Inocmdad .
| . Servicio Nacional de Sanidad Agraria Agroalimentaria, ;
| INOCUIDAD ! aprobado mediante

— SENASA, autoridad nacional Decrets Stpremo N°
competente'. P

| | 004-2011-AG, y sus
| modificatorias.

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

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

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

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases del choclo categoria extra o primera o bien los documentos que
acompaien el envio, deben cumplir con lo siguiente, segun el numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014
(revisada el 2019):

identificacion: nombre ("choclo o maiz choclo”);

direccion del envasador y/o expedidor;

codigo de identificacion (lote);

origen (pais de origen);

categoria o grado:

tamario (calibre);

cantidad de choclos:

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

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

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien . COL CRESPA CALIDAD PRIMERA

Denominacion tecnica . COL CRESPA CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida . KILOGRAMO

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

la especie Brassica oleracea var. Sabauda L.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

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

La col crespa calidad primera debe presentar |as siguientes caracteristicas:

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

Las cabezas deben presentarse
| Consistencia duras, firmes y compactas, salvo
‘ tolerancias indicadas.

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

| Sanidad por presencia de sustancias
r extranas; salvo tolerancias
indicadas en la presente ficha

S técnica. NTP 011.108:1974

| ; (revisada el 2018)

iFactores de calidad HORTALIZAS. Col

g

Tamafo Rglacién diérnet(dpeso g[;:’;;;a .E:éﬂg; KI‘I? ;

A Z33§Z3‘°m1m35de 011.108:1974 (revisada

| - s ; ; el 2018)/CT 1:2019

Tamario (relacion B Mgs de 23 cm a 31 cm; HORTALIZAS Col

- diametro/peso) mas de 3 500 g a6 000 g .

crespa. CORRIGENDA

Tolerancia: 10% de coles de calidad TECNICA 1. 12 Edicion

inmediata inferior.

Consistencia Tolerancia | 5% de cabezas blandas

' 4cm
! Tolerancia: 5% de coles con mas de
| 6 cm de longitud del tocon.

Longitud del tocon |
9 Las cabezas deben presentar una

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

! Segun la Real Academia de la Lengua Espariola, la palabra “col” es sinonimo de “repollo”.
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

N“ de hojas cobertoras

6-10(x2)

Tolerancia: maximo 5% de coles de
calidad segunda

| Comeduras  de Tolararicia:
| hojas producidas | =5——

{ por gusano

| medidor

| (Pseudoplusia
sp.)

Maximo 2% de coles con
perforaciones solamente en las
hojas cobertoras, en numero y area

“variables (no limitantes).

Decoloracion,

Tolerancia:
Maximo 3% de coles con colonias

i pudricion, presentes solamente en las hojas
| Daios - Fumagina: cobertoras, comprometiendo un
entomologicos  producidas por area de hasta 10 cm de diametro,
I (plagas) pulgones observandose la  decoloracion
‘ (Brevicoryne consiguiente de dichas hojas y la
! brassicae) | presencia (no  siempre) de

fumagina.

' Tolerancia:

Perforaciones
producidas  por
gusanos de tierra
(Noctuideos)

'Maximo 1% de coles con

perforaciones en las  hojas
cobertoras unicamente, de hasta 3
cm de diametro. Localizacion: Parte
inferior de la cabeza.

Pudricion
humeda
(producida  por
Esclerotiniosis)

t Dafios
fitopatologicos

Tolerancia:
Maximo 1% de coles con ataque
localizado en el tocon o en |la base

(peciolo) de las hojas cobertoras, el
‘que se manifiesta en el tocon

mediante una pudricion humeda
que afecta su parte basal en una
longitud de aproximadamente 0,5
cm, mientras que en las hojas

cobertoras la pudricion humeda

afecta un area maximo de 3 cm de
diametro. Es necesario precisar que
la cabeza en si no es afectada,
pudiendo eliminarse las partes
afectadas (tocon y hojas cobertoras)
mediante remocion.

Manchas
(producida por
Mildiu)

Tolerancia:

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

| Cabeza
' Defectos reventada

Maximo 4%

comerciales Cabeza,

magullada

Maximo 5%
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Reglamento de

Cumplir con lo establecido por el I/:moculfiad .
Senvicio Nacional de Sanidad groalimentaria.

INOCUIDAD Agraria - SENASA, autoridad aprobado mediante
nacional competente” Decrsta  Supremo N°
’ 004-2011- AG y sus

modificatorias.

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

2.2 Envase y/o embalaje
La col crespa calidad primera debe ser envasada tomando en consideracion lo establecido en
las Normas Codex: CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS
Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS

La col crespa calidad primera debe ser acondicionada de tal manera que quede protegida,
ventilada y bien presentada, segun indica el numeral 6.1 de la NTP 011.108:1974 (revisada el
2018) y su Corrigenda Tecnica.

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

2.3  Rotulado
El rotulado de la col crespa calidad primera debe cumplir con lo indicado en Ila
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8¢
Edicion ylas disposiciones especificadas en el numeral 6.3 de la NTP 011.108:1974 (revisada el
\ 2018) y su Corrigenda Técnica:

el nombre del producto;

nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;

calidad primera;

tamario;

peso neto. en kilogramos:

nombre y domicilio legal del productor, envasador, distribuidor, importador o vendedor;

el pais de origen;

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

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

24 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

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

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

- HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

. KILOGRAMO

. El huevo de gallina es el owulo completamente evolucionado de la
especie Gallus gallus, constituido por cascaron., membranas.
camara de aire, clara, chalazas, yema y germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien

El huevo de gallina calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA :
| CALIDAD
I
Color Blanco o pardo en sus diferentes tonalidades.
' Olor Caracteristico y libre de olores desagradables.
| Sabor Caracteristico

| Requisitos fisicos

— Sin cuerpos extraios ni manchas que alteren

— La yema debe tener forma casi esférica. de

— Cascara libre de roturas y quifiaduras.

la apariencia.
— Limpio y seco.

contorno ligeramente definido, ubicacion
ceéntrica vista a traves del ovoscopio y
firmemente sostenida por |las chalazas.

- siguientes tamanos:

De acuerdo a su peso, se clasifica en los

Tamano Peso
; - ' NTP 011.219:2015
Super chico <504 HUEVOS. Huevos
| Chico 50-5555¢g de - gallina.
| Tamaiio Mediano 5555- 6259 | Reruisias y
' clasificacion. 22
Grande 625-6888¢g Edicion
Jumbo 68,88 —72.22¢ '
| Super Jumbo 272,22
‘ Tolerancia: Maximo 10% de huevos de las
clasificaciones de peso limitrofe. :
Ca Integra, limpia, seca. lisa y de forma
ascara

caracteristica.

. Camara de aire

- Su altura no excede los 5 mm

. Yema . Centrica y fija
| Clara  Transparente, densa y fija
‘ ; Maximo 5% de huevos de calidad segunda en
i  Categoria N
i | primera.

Tolerancias | Huevos
; | Quitades o Maximo 2.00%
| | rotos en e

 destino
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Reglamento de
- Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio: Agroalimentaria,
INOCUIDAD ' Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, aprobado mediante
autoridad nacional competente'. | Decreto  Supremo

- N° 004-2011-AG, y
i | . sus modificatorias. |

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

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado del huevo de gallina calidad primera debe cumplir con las disposiciones establecidas en
la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicion, segun el numeral 9.2.1, de laNTP 011.219:2015:

nombre del producto;

marca registrada o razon social y domicilio fiscal del productor o empacador;

clasificacion por peso y presentacion;

numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
SENASA:

fecha de caducidad;

lote (puede ser la fecha del vencimiento);

contenido neto o numero de unidades,

instrucciones para su conservacion.

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

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

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

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El limon categoria | debe haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grado
apropiado de desarrollo y madurez de acuerdo con los criterios peculiares de la variedad y la zona
en que se producen. El desarrollo y condicion de los limones deben ser tales que les permitan
soportar el transporte y la manipulacion, y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun
indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005.

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

El limon categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Los limones deben:

| - Estar enteros.

| - Ser de consistencia firme.

Estar sanos, deben excluirse los productos
afectados por podredumbre o deterioro que |
haga que no sean aptos para el consumo.
Estar limpios y practicamente exentos de
cualquier materia extrafia visible.

Estar practicamente exentos de plagas que
Requisitos minimos afecten al aspecto general del producto.
Estar practicamente exentos de dafios
causados por plagas.

Estar exentos de dafios causados por bajas

temperaturas. |

- Estar exentos de humedad externa | NTP 011.006:2005 FRUTAS.
anormal, salvo  la condensacion | Limon Sutil. Requisitos. 4%
consiguiente a su remocion de una camara | Edicion
frigorifica. |

- Estar exentos de cualquier olor y/o sabor |
extrafio. |

Los limones de esta categoria deben ser de :
buena calidad y caracteristicos de la
|
i
|
|

variedad.

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

Categoria

| - defectos leves de forma;
- defectos leves de coloracion;
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

- defectos leves de la cascara que ni superen
1em-,

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

Tolerancia: Diez por ciento, en numero o en
peso, de los limones que no satisfagan los i
requisitos de esta categoria. pero satisfagan |
los de la categoria Il o, excepcionalmente, |
que no superen las tolerancias establecidas |
para esta ultima. |
El limon categoria |, de acuerdo a su diametro

se clasifica en los siguientes calibres: ‘

i Unidades |
Diametro j del !
| Calibre {rem) producto |
! por !
| _Kilogramo |
Calibre (tamafio) A 44amas | 20-22
B 41a439 23-27 |
C 38a409 28-33
D 352379 34-39

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

El contenido de cada envase (o lote, para los |
productos presentados a granel) debe ser |
homogeneo y estas constituido Unicamente |
) por limones del mismo origen, variedad,
Homogeneidad 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 establecido por el Servicio | Agroalimentaria.  aprobado

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

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

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

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

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

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

2.3. Rotulado
El rotulado del limon categoria | debe cumplir con las disposiciones establecidas en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicion
y demas disposiciones establecidas en el numeral 9 de la NTP 011.006:2005:

nombre del producto y nombre de la variedad;

nombre/razon social del productor, envasador y/o distribuidor comercializador:

origen del producto:

categoria;

calibre;

peso neto;

fecha de envasado;

lote:

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

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

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
i CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : MANDARINA SATSUMA CATEGOR@A EXTRA
Denominacion tecnica . MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcion general © Las mandarinas son los frutos citricos procedentes del genero

Citrus. Constituyen un conjunto de especies, incluidas las
Mandarinas Satsumas (Citrus unshiu Marcovitch)

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Las mandarinas Satsuma categoria extra deben haber sido cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desarrollo y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados
para la variedad. Su estado de madurez debe permitirles soportar el transporte y la manipulacion
asi como llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segun indica el numeral 5.1.4 de
laNTP 011.023:2014.

Las mandarinas Satsuma categoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

| CARACTERISTICA | ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Las frutas deben presentarse:

- Enteras.
- Sanas. se excluyen los productos
atacados por la podredumbre, u otras
alteraciones que los hagan impropias
para el consumo.
Practicamente exentas de magulladuras
y/o amplias cicatrizaciones por cortes en
la cascara.
Practicamente exentas de plagas.
Exentas de dafos 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 gquemaduras de sol,
heladas y/o bajas temperaturas.
Limpias, practicamente exentas de
materias extrafas visibles.
Exentas de humedad externa anormal,
salvo la condensacion consiguiente a
su remocion de una camara frigorifica.
- Exentas de olores y/o sabores extraios.
- Exentas de toda sefial de desecacion o
deshidratacion.
La fruta, al momento del empacado, no
podra tener areas con color "Valor IC: -18"
o inferiores (mas verde) de acuerdo con
la tabla de colores del Anexo A de la
norma de la referencia.

Apariencia

1

NTP 011.023:2014
CITRICOS Mandarinas,
tangelos, naranjas vy
toronjas. Requisitos. 2°
Edicion

Color
De acuerdo con la coloracion, las frutas
de esta categoria deben ser de la
siguiente manera:
- Muy bien coloreada. es decir que
deben tener el color tipico de |al
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

variedad.

. No esta permitido el uso de sustancias
' quimicas colorantes aplicadas sobre la

superficie de la fruta.

Contenido de jugo
{con relacion al peso total del
fruto}

Minimo 33%

Tolerancia respecto a

Se aceptara hasta un 5% de fruta
granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al

| granulacion . hacer el corte en el diametro ecuatorial,
| se observa esta condicion (granulacion)
3 en un area cuyo diametro es mayor al
40% del diametro ecuatorial de la fruta.
“Brix Minimo 7.5 “Brix
Acid Minimo 0,5%
Madurez claes Maximo 1.5%
| Indice de
madurez Minimo 6,5
| {“Bro/Azigsz)

Tolerancia respecto al
| grado de madurez

No mas del 5% debera estar fuera del
requerimiento minimo.

| Categoria

- Las frutas de esta categoria deben ser
de calidad superior y de consistencia
firme.

- Su forma. aspecto exterior, desarrollo y
coloracion (muy bien coloreada) deben
ser caracteristicos de la variedad a la
que pertenezcan.

- Solo podran permitirse defectos muy
leves en su superficie, siempre y cuando
estos no afecten al aspecto general del
producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el
envase.

/ Tolerancia respecto a la
g apariencia

Se admite hasta 1% de fruta con

__pudricion.

| Tolerancias de Defectos |
/ dafios

Defectos muy leves

Acaros

Botritys y Thrips

Fumagina

Queresas

Cicatrices,
rozaduras
(rameado, russet) y
manchas

Suaves, le restan a la apariencia no mas
que una decoloracion permitida en la
. categoria.

Oleocelosis

Quemadura de sol

Bufado

Creasing
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{ CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA |

Calibre Diametro en mm |
Minimo | Maximo

Cal 5 45 50

‘ Cal 4 50 54

Tamafio Cal 3 54 58

| Calibres segun el Cal 2 58 63

‘ diametro (ecuatorial) Cal 1 63 68

‘ Cal 1X 68 73
Cal 1XX 73 78
Cal 1XXX 78 amas

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

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

' Homogeneidad

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

Reglamento de
v Inocuidad
| Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
' INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria— SENASA, | aprobado mediante
i autoridad nacional competente'. Decreto  Supremo N°

004-2011-AG, y sus
m odificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la mandarina Satsuma categoria extra requerida

de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica. por ejemplo: mandarina Satsuma categor
extra, calibre Cal 5.

2.2. Envase y/o embalaje

La mandarina Satsuma categoria extra debe envasarse tomando en consideracion lo establecido

en la norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO

TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica el numeral 9.3 de la NTP

011.023:2014.

Los materiales y/o papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esta incluye

material recuperado de calidad alimentaria). estar limpios y ser de un material que no pueda causar

! Sequn articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado

mediante Decreto Supremo N” 034-2008-AG

ia

Y

el
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alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el uso de materiales y, en particular papeles
o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre que la impresion o el etiquetado se hagan
con tintas o gomas no toxicas. Cuando los frutos se presenten envueltos en papel, este debe ser
nuevo. fino e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extrafias.
No obstante, se permitira que lleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

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

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

nombre o razon social;

direccion:

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

nombre del producto (especie) y la variedad:

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

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

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

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

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

24. Inserto
No aplica.

(V4 Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien . MANGO EDWARDS CATEGORIA |

Denominacion técnica . MANGO EDWARDS CATEGORIA |

Unidad de medida . KILOGRAMO

Descripcion general . El mango Edwards categoria | es una fruta obtenida de la

especie Mangifera indica L. de la familia de las Anacardiaceas,
que se suministra fresca al consumidor. despues de su
acondicionamiento y envasado.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
El desarrollo y condicion de los mangos Edwards categoria | deben ser tales que permitan
asegurar la continuacion del proceso de maduracion hasta que alcancen el grado adecuado de
madurez que corresponda a las caracteristicas propias de |a variedad, soportar el transporte y la
manipulacion y llegar en estado satisfactorio a su destino, segun se indica en el numeral 4.1 de
laNTP 011.010:2020.

El mango Edwards categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

a) Estar enteros.

b) Estar sanos; deben excluirse los productos

afectados por podredumbre o deterioro que

hagan que no sean aptos para el consumo. |

Estar limpios y practicamente exentos de |

cualesquiera materias extrafias visibles.

Estar practicamente exentos de danos

causados por plagas.

e) Estar exentos de humedad externa anormal,

| salvo la condensacion consiguiente a su
remocion de una camara frigorifica.

f) Estar exentos de cualquier olor y/o sabor

c

-

d

extrafio.
g) Ser de consistencia firme. NTP 011 010:2020
| h) Tener un aspecto fresco. MANGO ’ M;n;o
Requisitos minimos i) Estar exentos de dafios causados por bajas ¢ ﬁequisitos 2
y/o altas temperaturas. Edicioﬁ '

j) Estar exentos de manchas necroticas o
estrias.

k) Estar exentos de magulladuras.

I) Estar suficientemente desarrollados y

| presentar un  grado de madurez
satisfactorio. :

m) Estar practicamente exentos de secrecion y
quemaduras producidas por latex. dafios
por quemaduras de sol y defectos en la
cascara producidos por rozaduras.

| n) Presentar formas y caracteristicas propias |

i de la variedad. !

| o) Tener pedunculo no menor de 0.5 cm de
longitud ni mayor a 1 cm.
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CARACTERISTICA

. ESPECIFICACION

REFERENCIA

Calidad

e Los mangos de esta categoria deben ser de

buena calidad y caracteristicos de la variedad.
Podran  permitirse, sin  embargo, los |
siguientes defectos leves, siempre y cuando |
no afecten el aspecto general del producto, su |
calidad y estado de conservacion y

e

presentacion en el envase:
- defectos leves de forma;

- defectos leves en la cascara como !
rozaduras o quemaduras producidas por el |
sol (color anaranjado). manchas |
suberizadas debido ala exudacion de resina |
(incluidas estrias alargadas) y magulladuras

que no excedan de 1 cm-.

L]

superficie, siempre y cuando no existan
sefales de necrosis (blanco amarillento).

en la norma de referencia.

Se permite la presencia de lenticelas rojizas |
suberizadas esparcidas, asi como el
amarillamiento de las variedades de color |
verde. debido a una exposicion directaa la luz |
solar, pero sin que exceda el 10% de la

Se tolera el 10% en numero o en peso en la |
unidad comercial de venta pactada, que no
satisfagan los requisitos de esta categoria, |
pero satisfagan los de la categoria |I. indicada

Calibre

Calibre | promedio | inferior | superior |
(g) (9) 9 |

4 1000 875 11256 |

5 800 725 875

6 667 612 725

7 .

8

9

571 530 612
500 470 530

. 444 420 470
10 400 | 380 420
12 333 307 380
14 286 | 266 307
15 250 | 235 266
18 222 210 235
200 200 190 210
22 | 182 | 164 190
24 167 | 159 182

Notas:

que se pueden colocar en una caja de carton
de 4 kg neto (referencial).

tolerancia de calibre, que es de + 10% en peso
de la fruta contenida en cada envase.

Peso Peso Peso |

1. Elcodigo de calibreindica el numero de frutos !

2. Los rangos especificados incluyen la |

Tolerancia de calibre

Maximo el 10%, en numero o en peso, de los |

mangos contenidos en cada envase puede no

ajustarse alos limites de calibre del grupoenun |
50% de la diferencia maxima permisible para el |

grupo.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
El contenido de cada envase debe ser
| homogéneo y estar constituido unicamente por
. mangos del mismo origen, variedad calidad y
iHomogene|dad calibre. La parte visible del contenido del
? envase debe ser representativa de todo el
contenido. |
* "NTP  011.025:2010
Sélidos MANGO. Mango
. e ~ fresco. Determinacion
solubles Minimo 7.5 “Brix . :
totales die madgrgz fisiologica.
1% Edicion, y su
‘ - Corrigenda  Tecnica
\ 'f\,"sij‘;:; | NTP 011.025:2010/CT
; 1 1:2019 MANGO.
\ - Mango fresco.
T Firmeza 11— 16 kglem” Determinacion de
i - madurez  fisiologica.
CORRIGENDA
, _ TECNICA 1. 12 Edicion _
[ ' Reglamento de
- Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio agroalimentaria,
. INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, aprobado  mediante
| autoridad nacional competente'. . Decreto Supremo N°
- 004-2011-AG. y sus
i  modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el calibre del mango Edwards categoria | que desea
adquirir, segun lo establecido en el numeral 5 de la NTP 011.010:2020. Por ejemplo, Mango Edwards
categoria | - calibre 7.

2.2. Envase y/o embalaje
El mango Edwards categoria | debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en
las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser envasados de
tal manera que el producto quede debidamente protegido, segun lo indicado en el numeral 7.2
dela NTP 011.010:2020.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser de primer uso, estar limpios y ser de
calidad tal que eviten cualquier dafio externo o intern<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>