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SIMBOLOGIA UNLIZADA:

N° | Simbolo Descripcién

[ABC] / [ 1 Lo informacién soliciade dentro de los corchetes sombreados debe ser
el completada por la Entidad duronte la elaboracién de las bases.
Es una indicacién, o informacién que deberd ser completada por Ia
2 | [ABC] /[ ] Entidad con posterioridad af otorgamiente de la buena pro para el caso
pt especifico de la elaboracién de la PROFORMA DEL CONTRATQ; o por los
proveedores, en el caso de los ANEXOS de la oferta.

Importante Se refiere o consideraciones importantes o tener en cuenta por el drgana
3 encargado de las contrataciones o comité @ segin
s Abc corresponda, y por los proveedores,
Advertencia Se refiere a advertencias a tener en cuenta por el drganc ey :
4 e los contrataciones o comité de seleccion, segin corresponde S
proveedores.
. Se refiere o consideraciones importantes o tener en cuenta por et érga
5 importante para la Entidad encargado de las confrataciones o comité de seleccidn, segon |
. Xyz corresponda, y deben ser eliminadas una vez cuiminade lo elaboracidn
de las bases.

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

Las bases estdndar deben ser elaboradas en formato WORD, y deben fener Jas siguientes coracteristicas:

N° | Caracteristicas Parametros

Superior : 2.5 am Inferior: 2.5 em
1 Margenes Izquierda: 2.5 em Derecha: 2.5 em
2 | Fuente Arial

Nommal Para el confenido en general
3 | Estilo de Fuente Cursiva: Para el encabezado y pie de pagina i
Para los Considerocionss imporfantes (em 3 de! cradro anterior)

' F Avtomdtics: Para el contenido en general
4 Color de re Azul : Para las Consideraciones imporiantes {item 3 del cuadro anterior)

16 : Para las dos primeras hojos de las Secciones General y Especifica
11 : Para el nombre de los Capftulos.
10 Para el cverpo del documento en genaral
9 : Para el encobezado y pie de pagina
Para el contenide de los cuadros, pudiendo variar, segin la necesidad
8 : Para las Notas ol pie

3 Tamaio de Letra

lustificada: Para el contenide en generat ¥ notas al pie.

& Alineacion Centrada : Para la primera paging, los titulos de las Secciones y nombres
de los Capitulos)

7 | Interlineado Sencillo s

) Anterior : 0
8 Espaciade Posterlor: 0
9 Subrayedo Para los nombres de las Secciones ¥ para resaltar o hocer hincapié en alg

concepto
INSTRUCCIONES DE USO:

1. Una vez regisirada Ja informacién solicifoda dentro de los corchefes sombreados en gris, el fexto deberd
quedar en leira tamofio 10, con estifo normal, sin formoto de negrita y sin sombrear.

2. La nofa IMPORTANTE no puede ser modificado ni eliminada en o Seccién General. En ef caso de lo Seccidn
Especifica debe seguirse lo instruccidn que se indica en dicha nofa,

Elaboradas en enerc de 2019
Modificodas en marzo, junia y diciembre de 2019, julie 2020, julio
2021, noviembre 2021 y diciembre 2021 ¥ 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 actuacion 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 segin
corresponda a sus competencias, a fin de comunicar presuntos casos de fraude, colusion y corrupcion
por parte da los funcionarios y servidores de la Entidad, asi como los proveedores y demas actores que
participan en el proceso de confratacion.

De igual forma, deben poner en conocimiento del OSCE y a la Secretaria Técnica de la Comisién de
Defensa de la Libre Competencia dei INDECOP! los indicios de conductas anticompetitivas que se
presenten durante el proceso de contratacion, en los términos del Decreto Legislativo N° 1034, "Ley de
Represién 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 contratacién deben permitir al OSCE o a la Secretaria Técnica de la Comisién
de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI el acceso a la informacion referida a las
contrataciones del Estado que sea requerida, prestar testimonio o absolucion de posiciones que se
requieran, entre ofras formas de colaboracion.




SECCION GENERAL

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

(ESTA SECCION NO DEBE SER MCDIFICADA EN NINGUN EXTREMO, BAIO SANCION DE NULIDAD)

Pk
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CAPITULO| ,
ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

1.1.

1.2

1.3.

REFERENCIAS %
Cuando en ef presente documento se mencione la palabra Ley, se entiende que se esta haciendo

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

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

CONVOCATORIA

Se realiza a traves 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.

REGISTRO DE PARTICIPANTES

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

Importante

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

» Los proveedores que deseen registrar su participacion deben ingresar al SEACE utilizan
su Certificado SEACE (usuario y conlrasefia). Asimismo, deben observar las instruccidl
seflaladas en ef documento de orientacién “Cémo participar en un proceso de Subasta
Inversa Electronica (SEACE v3.0)" publicado en hitps:/iwvww2.seace.gob.pe/.

e En caso los proveedores no cuenten con inscripcion vigente en ef RNP y/o se encuentren
inhabilitados o suspendidos para ser participantes, postores y/o contratistas, el SEACE
restringird su registro, quedando a polesfad de esfos intentar nuevamente registrar su
participacion en ef procedimiento de sefeccion en cualquier otro momento, dentro del plazo
eslablecido para dicha efapa, siempre que haya obfenido la vigencia de su inscripcion o
quedado sin efecto la sancion que le impuso el Tribunal de Contrataciones del Estado.

Para registrarse como tal, ef proveedor debe:

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

b) Declarar la aceptacion de las condiciones de uso del sistema para participar en la Subasia Inversa

Electrénica. Para tal efecto, y con caracter de declaracion jurada, debera aceptar ¢! formulario que
le mostrara el SEACE.




14. REGISTRO DE OFERTAS

Los documentos que acompaiian a las ofertas, se presentan en idioma espafiol. Cuando fos
documentos no figuren en idioma espafiol, se presenta la respectiva traduccidn por traductor piblico
juramentado o traductor colegiado certificado, segtin cofresponda, saivo el caso de la informacion
técnica complementaria contenida en folletos, instructivos, catalogos o similares, que puede ser
preseniada en el idioma original. El postor es responsable de la exactitud y veracidad de dighps
documentos.

Las declaraciones juradas, formafos o formularios previstos en las bases que conforman la oferta
deben estar debidamente firmados por el postor (firma manuscrita o digital, segiin 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 ¢ su apoderado. No se acepta el pegado de la imagen
de una firma o visto. Las oferlas se presentan foliadas.

Ei monto de la oferta incluye todos los tributos, seguros, transpotte, inspecciones, pruebas y, de ser
el caso, los costos laborales conforme a la legisiacion 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 montoa 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 correspandiente. De presentarse
en consorcio, debe consignar los datos del consorcio, incluyendo los del representante legal
comun.

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

¢} 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 dei
contrato con base al monto final de la oferta ganadora.

El participante puede realizar modificaciones a la oferta registrada sblo hasta ante aber
confirmado su presentacion. En los procedimientos segun relacion de items, el registro se efe or
cada item en el que se desea participar, mediante el formulario correspondiente.

1.5. PRESENTACION DE OFERTAS
El participante debe presentar su oferta a través del SEACE. Para tal efecto, el sistema procedera a
solicitarle la confirmacién de la presentacién de la oferta para, de hacerse asi, generar el respectivo

aviso electrénico en la ficha del procedimiento, indicando que la oferta ha sido presentada.

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

Importante

1

Para mayor informacion sobre la normativa de firmas y certificados digitales ingresar a: hitps:/Aww.indecopi.gob. pefwebffirmas-
digitalesffirmar-y-certificados-digitales

\




Los integrantes de un consorcio no pueden presentar ofertas individuafes ni conformar mas de un
consorcio en un procedimiento de seleccién, o en un determinado ffem cuando se trate de
procedimientos de seleccién segiin relacion de ffems.

1.6, APERTURA DE OFERTAS Y PERIODO DE LANCES

1.7.

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

1.6.1

1.6.2

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 presentacién de dos (2) ofertas como minimo por
item, para confinuar con el ciclo de periodo de lances, caso contrario, el procedimiento es
declarado desierto.

PERIODO DE LANCES

Ef 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 ta opcién mejora de precios.

¢) Hacer efectiva su participacion en la mejora de precios mediante lances en linea. Para ello
el postor visualizara et 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 Gitimo precio ofertado.

Cinco (5) minutos antes de ia finalizacién del horario indicado en el calendario del procedimiento
para efectuar los lances en linea, el sistema enviara una alerta indicando el cierre del periodo
de lances, durante el cual los postores pueden enviar sus (ltimos 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 lan
recibidos del item o jtems de la Subasta Inversa Electrénica, ordenando a los postores por cada ite
segtin e monto de su Gltimo lance, estableciendo el orden de prelacién de tos postores.

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

ciclo

del periode de lances, permitiendo a {a 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 autométicamente un sorteo para establecer el postor que
ocupa el primer lugar en el orden de prelacién.




1.8.

1.9.

OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

Una vez generado el reporte sefialado en el numeral anterior, el érgano encargado
confrataciones o el comité de seleccion, segun corresponda, debe verificar que los posiores que ha
ebtenido el primer y el segundo lugar hayan presentado la documentacion requerida en las bases. Er
caso de subsanacion, se procedera de conformidad con lo sefialado en el articulo 60 del Reglamento
y la Directiva sobre “Procedimiento de Seleccién de Subasta Inversa Elecironica”, quedando
suspendido el otorgamiento de la buena pro.

En caso que la documentacion reuna las condiciones requeridas por las bases, el érgano encargado
de las contrataciones o el comité de seleccidn, segun corfresponda, otorga la buena pro al postor que
ocupé el primer lugar. En caso que no relina tales condiciones, procede a descalificarla y revisar las
demas oferias 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 rgano encargado de las contrataciones o el comité de seleccidn, seglin corresponda, debe verificar
la existencia, como minimo, de dos (2) ofertas validas, de lo contrario declara desieric el
procedimiento de seleccion.

En el supuesto que la oferta de menor precio supere el valor estimado de la convocatoria, para efectos
que el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de seleccion, segun corresponda, olorgue
la buena pro debe contar con la disponibilidad presupuestal correspondiente y la aprobacion del Titular
de la Entidad, que no puede exceder de cinco (5) dias habiles, contados desde la fecha prevista en
el calendario para el otorgamiento de la buena pro, bajo responsabilidad. Tratandose de compras
corporativas el referide plazo como maximo es de diez (10) dias habiles

El drgano encargado de las contrataciones o comité de seleccidn, segin corresponda, efabora 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 los postores sean descalificados, 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 apelacién; salvo que su valor estimado corresponda al de una licitacion publica, en cuyo
caso se produce a los ocho (8) dias hébiles de la notificacion de dicho otorgamiento.

E! consentimiento del otorgamiento de la buena pro se publica en el SEACE al dia habit siguie
producido.

Importante

Una vez consentido el otorgarniento de fa buena pro, el 6rgano encargado de las contrataciones
o el érgano de la Entidad al que se haya asignado fal funcion realiza la verificacion de la oferta
presentada por el postor ganador de la buena pro conforme lo establecido en el numerai 64.6 del
articulo 64 del Reglamento




CAPITULOII -
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

2.1.

22

RECURSO DE APELACION

A través del recurso de apelacién se pueden impugnar los actos dictados durante el desarrolio 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 seguin 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 cancelacién del procedimiento de seleccion y otros
actos emitidos por el Titular de la Entidad que afecten la continuidad de este, se impugnan ante el
Tribunal de Contrataciones del Estado.

Importante

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

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

» El recurso de apelacion se presenta ante la Mesa de Partes del Tribunal o ante fas ofici
desconcentradas del OSCE, o en la Unidad de Tramite Documentario de la Enfidad, seg
comresponda.

PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

La apelacién contra el otorgamiento de la buena pro o contra los actos dictados con anterioridad a
ella se interpone dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes de haberse notificado el oforgamiento
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 hébiles 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.




CAPITULO it

3.1.

3.2.

DEL CONTRATO q§

PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

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

El conirato se perfecciona con ta suscripcién 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 seccién especifica
de las bases.

En el caso de procedimientos de seleccién por relacién de items, se puede perfeccionar e 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

El érgano encargado de las contrataciones o comité de seleccion, segun comesponda, debe
consignar en la seccién especffica de las bases la forma en que se perfeccionaré el contrato, sea con
la suscripcién del contrato o la recepcion de la orden de compra. En caso la Entidad perfeccione ef
contrato con fa recepcion de la orden de compra no debe incluir fa proforma del coniralo establecida en
el Capitulo V de la seccién especifica de las bases.

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

GARANTIAS

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

3.2.1. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO

Como requisito indispensable para perfeccionar el confrato, el postor ganador debe entrega
Entidad la garantia de fiel cumplimiento del mismo por una suma equivalente al diez por ciegito
(10%) del monto del contrato original. Esta se mantiene vigente hasta Ia conformidad de\a
recepcion de la prestacion a cargo del contratista.

importante

W,




3.3.

* Enlos contratos peribdicos de surmninistro de bienes que celebren las Entidades con
las micro y pequefias empresas, estas difimas pueden oforgar como garantia de fie
cumplimiento el diez por ciento (10%) del monto del contrato original, porcentaje q
es retenido por la Entidad durante la primera mitad del numero total de pagos a
realizarse, de forma prorateada en cada pago, con cargo a ser devuelio a Ia
finalizacion del mismo, conforme lo establece el articulo 149 del Reglamento.

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

3.2.2. GARANTIA POR ADELANTO

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

REQUISITOS DE LAS GARANTIAS

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

importante

Corresponde a la Entidad verificar que las garantias presentadas por ef postor ganador de Ia buena
pro y/o contratista cumplan con los requisifos y condiciones necesarios para su aceptacion y
eventual ejecucion, sin peruicio de la determinacién de las responsabilidades funcionates que
correspondan.

Advertencia -

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

1. La clasificadora de riesgo que asigna la clasificacién a la empresa que emite Ia garantla
debe encontrarse listada en el portal web de la SBS (http.//www. sbs.qgob.pe/sistema-
financiero/clasificadoras-de-riesqo).

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

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

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

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

e




34.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

EJECUCION DE GARANTIAS

La Entidad puede solicitar la ejecucién de las garantias conforme a los supuestos contemplados en &l
articuto 155 del Reglamento.

ADELANTOS

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

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

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto del
confrato, 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 seccion especifica de las
hases.

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
8l caso, del item que debid ejecutarse.

INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

Las causales para la resolucién del contrato, seran aplicadas de conformidad con el articulo 36 dg 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 verifiguen 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 méximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad def 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 refraso en los pagos a cuenta o pago final por parte de fa Entidad, salvo que s
deba a caso fortuito o fuerza mayor, esta reconoce al contratista los intereses legalé

correspondientes, de conformidad con el artfculo 39 de la Ley y 171 del Reglamento, debiendo
repetir contra los responsables de la demora injustificada.

3.9. DISPOSICIONES FINALES

Todos los demas aspectos del presente procedimiento no contemplados en las bases se regiran
supletoriamente por la Ley y su Reglamento, asi come por las disposiciones legales vigentes.
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CAPiTULOI
GENERALIDADES \
1.1. ENTIDAD CONVOCANTE
Nornbre : Ejército Peruane —tra Brigada de Infanteria — U/O 0804
RUC 20131369124
Bornicilio legal : Calle Bolivar N° 191 — Tumbes

Teléfono/FAX : 523601 / 525489
Correo Electrénico :

1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccién tiene por objeto la contratacién de alimentos para personas, de

acuerdo al detalle siguiente:

ITEM UNIDAD
N DESCRIPCION DEL ARTICULO CUBSO DE REQUERIM
MEDIDA

VIVERES FRESCOS 133,859.179

1. AJO ENTEROC CALIDAD PRIMERA 5042381000330382 KG 2,039.300

2. HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA 5013161200342333 KG 13,748.300

3. CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA. 5040324400330400 KG 3,210.200

4. COL CRESPA CALIDAD PRIMERA 5040420100330386 KG 3,210.200

' 5. LIMON CATEGORIA 5030420200331450 KG 3,210.200
6. MANZANA DELICIA CATEGORIA | 5030157200330421 KG 6,722.900

7. NARANJA VAILENCIA CATEGORIA | 5030504300331439 KG 6,722.900

8. PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA 5040571100329933 KG 57,071.600

9. PAPAYA CATEGORIA | 5030510500331428 KG 6,722.900

10. PLATANO DE SEDA 5030170700389818 KG 27,990.479

11. ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA 504067 2300330398 KG 3,210.200
VIVERES SECOS 149,176.348

1 ACEITE VEGETAL COMESTIBLE 5015151300002526 LT 8,059.660

2. ARROZ PILADO SUPERIOR 5022110800133492 KG 46,533,500

3. ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 SUPERIOR 5042400300330410 KG 3,444,380 |

4. AZUCAR RUBIA DOMESTICA 5016150900278002 KG 22,110.460

5. FRIJOL CASTILLA CALIDAD 2 SUPERIOR 5042180100329912 KG 3,444,380

y  [6_FRIJOL PANAMITO CALIDAD 2 SUPERIOR 5042180100329915 KG 3,444.380
7. FIDEOS CORTOS (CORTADOS) 5019290200389779 KG 1,752.440

8. FIDEOS LARGOS 5019200200389780 KG 2,628.660

9. HARINA DE TRIGO 5022110200002841 KG 42878.388

10. HOJUELAS DE AVENA 5022110100002693 KG 3,210.200

11. LENTEJA CALIDAD 2 SUPERIOR 5042450100330416 KG 3,444.380

12. PALLAR BEBE CALIDAD SUPERIOR 5042182700342323 KG 3,444.380

13. SAL YODADA DE COCINA 5017155000003453 KG 4,781.140
PRODUCTOS CARNICOS 49,273,929

1. CARNE DE RES 5011151300389344 KG 14,751.929

Il | 2. CARNE DE PORCINO 5011151400390680 KG 0,733.786
3. CARNE DE POLLO 5011151500133836 KG 24,788.214
PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS 26,460.929

IV | 1. JUREL ESVISCERADO CON CABEZA 5012153900379483 KG 7,938.279
2. BONITO ESVISCERADO CON CABEZA 5012153900379489 KG 5,292,186

3. CABALLA ESVISCERADO CON CABEZA 5012153900379485 KG 13,230.464

12.1. EXPEDIENTE DE CONTRATACION




12.2.

12.3.

124.

12.6.

12.6.

El expediente de contratacion fue aprobado mediante Resolucién de la Comandancia General de la
Primera Brigada de Infanteria N° 261 - 2023/l DE - 16.a.2.(d) de! 06 Dic 23.

FUENTE DE FINANCIAMIENTO

Recursos Ordinarios (SINTE) AF-2024. Provenientes del Tesoro Publico, cuya gestion y prevision de

pago lo realizara el Comando Logistico del Ejército en coordinacién con la Direccién de Planeamiento.

La ejecucion det presupuesto asignado esta sujeto ala disminticién o incremento que realice el Tesoro
Publico — Ministerio de Economia y Finanzas a }a Unidad Ejecutora N° 003-Ejército del Perg, en funcion
al ntimero de personat de Tropa Servicio Militar Voluntario por alimentar en el afio fiscal 2024,

SISTEMA DE CONTRATACION

El presente proceso se rige por ¢l sistema de PRECIOS UNITARIOS. Asimismo ¢l presente proceso
se realizard por relacion de ltems (los mismos que ai constituirse como Paquetes se encuentran
conformados por varios tipos de productos), de acuerdo con lo establecido en el expediente de
contratacion respectivo.

DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO

Aplica la distribucién de la buena pro conforme a lo dispuesto en el articulo 62 del reglamento.
ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

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

PLAZO DE ENTREGA

El requerimiento minimo de plazo de entrega establecido por la Entidad, para los bienes objeto del
presente procedimiento de seleccion, en todos los casos, es de tres (03) dias, computéndose dicho
plazo para la primera entrega, a partir del dia siguiente de la firma del contrato y entrega al proveedor
de la Orden de Compra-Guia de Internamiento respectiva, en tanto que para la segunda y demés
entregas, el plazo de tres (03) dias se computara a partir de Ia fecha de entrega de las Ordenes de
Compra — Guia de internamiento, en concordancia con lo establecido en el expediente de contratacion.

CRONOGRAMA DE ENTREGA

Dado que el requerimiento de la Entidad, esta supeditado a la fluctuacion permanente de efecti
(Destaques, reincorporaciones, cursos, Centro médico, vacaciones y otros), cuya informacion no pue
conocerse con anticipacion, no es posible a la Entidad establecer con exactitud las cantidad
mensuales por adquirir, motive por el cual se han establecido porcentajes aproximados de lo
internamientos, segln el detalle siguiente:

~

BPORCENTAJES APROXIMADOS DE ENTREGA DELOS BIENES (ENE-OCT 2024)

DESCRIPCION ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SET OoCcT TOTAL

2023 2023 2023 2023 2023 2023 2023 2023 2023 2023

ALIMENTOS PARA
PERSCNAS

10% 10% 10% 10% 10% 10% 10% 10% 10% 10% 100%

Si por razones de fuerza mayor, se presentara aumento en el ntmero de efectivos del personal; LA
ENTIDAD queda facultada a adquirir los bienes convocados en ei presente proceso de seleccion hasta
las cantidades que permitan cubrir sus necesidades dentro del margen del 25% de prestacion adicional
establecida en el Articulo 157° del DS N° 344-2018-EF y sus modificatorias; debido a que los fondos
presupuéstales son asignados mensualmente de acuerdo al numero de efectivos. Asimisma, podré

disponerse la reduccion de las prestaciones dentro de io establecido en el mismo Articulo

12.7. COSTODE REPRODUCCION Y ENTREGA DE BASES

Los participantes registrados tienen el derecho de recabar un ejemplar de las bases, para cuyo efecto
deben cancelar cinco con 00/100 soles (S/ 05.00), en la seccién tesoreria de la 1ra Brig Inf, sito en la
Calle Bolivar N° 181 ~ Tumbes, con cuyo voucher de pago recabaran ias bases.

. ©
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12.8. BASE LEGAL

Ley N° 31953 Ley de Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fiscal 2024.

Texto Unico Ordenado de la Ley N° 30225, L ey de Contrataciones del Estado.

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

Directivas del Organismo Supervisor de las Contrataciones de! Estado (OSCE).

Cédigo Civil

Ley N° 27806 “Ley de Transparencia y de Acceso a ta Informacion Puablica”

Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General.

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

Texto Unico Ordenado de la Ley N° 28015 Ley de Promocion de ia Competitividad, Formalizacion y
Desatroflo de la Micro y Pequefia y det acceso at empleo decente, Ley MYPE, aptobado por Decreto
Supremo N° 007-2008-TR.

j. LeyN°1538- Disposiciones Especiales para la ejecucion de las inversiones ptiblicas.

~T@a ™o eEe P

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

N




CAPITULO K
DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION {

21.

22,

CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION
Segun el cronograma de Ia ficha de seleccion de la convocatoria publicada en el SEACE.
CONTENIDO DE LAS OFERTAS

La oferta contendra la siguiente documentacién:

Documentacién 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, det
apoderado ¢ mandatario, segln corresponda.

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

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

d) Declaracién jurada de cumplimiento de las Especificaciones Técnicas contenidas en el
Capitulo ill de la presente seccion. {Anexo N° 3)

Detalle de las caracteristicas técnicas propias de los sub-items o articulos
componen &l ftem ofertado por el posior, sefialando en cada uno de ellos la marca
(productos industriatizados) N° de Registro sanitario o de autorizacién sanitaria de
corresponder, datos del productor y procedencia, indicar pais y lugar de expendio, asf
como el fabricante (de ser el caso), tiempo de vida it © de almacenamiento det
producto segin su naturaleza, como también la cantidad y presentacién. Asimismo,
para el caso de sub-items conformados a su vez por ofros articulos, el postor ademas
debera detallar las caracteristicas técnicas de todos ellos, en base a las condiciones
establecidas en las Especificaciones Téchicas de las Bases; debiendo tener en cuenta
que las caracteristicas técnicas ofertadas no deben ser una copia literal exacta de las
mismas Bases, por cuanto en muchos casos éstas indican rangos en la cual se
encueniran comprendidos diversos productos existentes en el mercado, razén por la
cual deberan precisar dicha informacion por cada sub-item que conforma el item,
debiéndose presentar al total de los arficulos que conforman cada uno de los items
solicitados por la Entidad. Aunado a ello se debera presentar una hoja visada por el
postor indicando las precisiones como cantidad, calidad, datos del productor o
fabricante, procedencia importada o nacional, indicar pais, lugar de origen,
caracteristicas del envase o empagque, forma de almacenamiento y temperatura en la
gue se debe mantener los productos.

e) Promesa de consorcio con firmas legalizadas, de ser el caso, en la que se consigne los
integrantes, el representante comun, el domicilio comtin 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)

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

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

importante

El'monto total de /a oferta o respecto del ltem al que se presenta al que se refiere el literal
¢) del numeral 1.4 de la seccion general de las bases se presenta en soles.

2.3. REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

El postor ganador de la buena pro debe presentar los siguientes documentos para perfeccionar el
conirato;

a) Garantia de fiel cumplimiento de! contrato.

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

c) Codigo de cuenta interbancaria (CCl) o, en el caso de proveedores no domiciliados, el nimero de
su cuenta bancaria y {a 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 et contrato, cuando corresponda.

e} Copia de DN! del postor en caso de persona natural, o de su representante legal en caso de
persona juridica.

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

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

Importante

* En caso que el postor ganador de la buena pro sea un consorcio, las garantfas 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 Ja Leyyen
el articulo 148 del Reglamento, deben consignar expresamente el nombre completo o la
denominacién o razén social de Ios integrantes del consorcio, en calidad de garantizados,
lo contrario no podran ser aceptadas por las Entidades. No se cumple el requisito antes
indicado si se consigna tnicamente la denominacion del consorcio, conforme lo dispuesto en
fa Directiva “Participacién de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado”

* Enlos contratos periddicos de suministro de bienes que celebren las Entidades con las micro
y pequefias empresas, estas Ulfimas pueden otorgar como garantia de fiel cumplimiento el
diez por ciento (10%) del monto del contrato original, porcentaje que es retenido por la Entidad
durante la primera mitad del nimero total de pagos a realfizarse, de forma prorrateada en cada
pago, con cargo a ser devuelfo a la finalizacion del mismo, conforme Io establece el numeral
149.4 del articulo 149 del Reglamento. Para dicho efecfo los postores deben enconirarse
registrados en el REMYPE, consignando en la Declaracion Jurada de Datos del Posior {Anexo
N® 1) o en fa solicitud de retencién de la garantia durante el perfeccionamiento def contrato,
que fienen la condicion de MYPE, lo cual sera verificado por la Entidad en el link
hitp/Awww2. frabajo.gob.pe/servicios-en-finea-2-2 opcién consulta de empresas acreditadas
en el REMYPE.

*  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 seleccién por refacién de ftems, cuando
el monto del item adjudicado o /a sumatoria de los monios de los ftems adjudicados no supere
el monto seflalado anteriormente, conforme a fo dispuesto en ef literal a} del articulo 152 def
Reglamento.

2 Incluir solo en caso qtie la convocatoria del procedimiento sea por paquete.

- _/
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2.4. PERFECCIONAMIENTO EL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcion de! documento que lo contiene. Para dicho efecto el posto
ganador de la buena pro, dentro def plazo previsto en el articulo 141 del Reglamento, debe presentar
ia documentacién requerida en las Oficinas del 6rgano encargado de las Contrataciones de la Primera
Brigada de Infanteria, sito en Calle Bolivar N° 191 - Tumbes.




CAPITULO Il

ESPECIFICACIONES TECNICAS

1. Denominacién y finalidad publica de la contratacion

Denominacioén

Contratacion del suministro de alimentos para el Personal de Tropa Servicio Militar Voiuntario que
prestan servicios en las UU y PPUU de la 1ra Brigada de infanteria.

Finalidad publica

Abastecer, via suministro de bienes, de alimento
Servicio Militar Voluntario que prestan servicios en
en las mejores condiciones de precio y calidad.

s para la alimentacion del Personal de Tropa
las UU y PPUU de la 1ra Brigada de Infanteria,

2. Caracteristicas del bien a contratar

TEM UNIDAD
N° DESCRIPCION DEL ARTICULO CUBSO DE REQUERIM
MEDIDA

VIVERES FRESCOS 133,859.179

1. AJO ENTERO CALIDAD PRIMERA 5042381000330382 KG 2,039.300

2. HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA 5013161200342333 KG 13,748,300

3. CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA 5040324400330400 KG 3,210.200

4. COL CRESPA CALIDAD PRIMERA 5040420100330386 KG 3,210.200

| | 5. LIMON CATEGORIAI 5030420200331450 KG 3,210.200
6. MANZANA DELICIA CATEGORIA | 5030157200330421 KG 6,722.900

7. NARANJA VALENCIA CATEGORIA | 5030504300331439 KG 6,722,800

8. PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA 5040571100329933 KG 57,071.600

9. PAPAYA CATEGORIAI 5030510500331428 KG 6,722.900

10. PLATANO DE SEDA 5030170700389818 KG 27,990,479

11. ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA 5040672300330398 KG 3.210.200
VIVERES SECOS 149,176.348

1. ACEITE VEGETAL COMESTIBLE 5015151300002526 LT 8,059.660

2. ARROZ PILADO SUPERIOR 5022110800133492 KG 46,533.500

3. ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 SUPERIOR 5042400300330410 KG 3,444.380

4. AZUCAR RUBIA DOMESTICA 5016150900278002 KG 22,110,460

5. FRIJOL CASTILLA CALIDAD 2 SUPERIOR 5042180100320912 KG 3,444.380

. 6. FRIJOL PANAMITO CALIDAD 2 SUPERIOR 5042180100329915 KG 3,444.380
7. FIDEOS GORTOS (CORTADOS) 5019200200389779 KG 1,752.440

8. FIDEOS LARGOS 5019290200389780 KG 2,628.660

9. HARINA DE TRIGO 5022110200002841 KG 42878.388
10.HOJUELAS DE AVENA 5022110100002693 KG 3,210.200

1. LENTEJA CALIDAD 2 SUPERIOR 5042450100330416 KG 3,444.380

12. PALLAR BEBE CALIDAD SUPERIOR 5042182700342323 KG 3,444.380

13. SAL YODADA DE COCINA 5017155000003453 KG 4,781.140
PRODUCTOS CARNICOS 49,273.929

1. CARNE DE RES 5011151300389344 KG 14,751.929

it | 2. CARNE DE PORCINO 5011151400390680 KG 9,733.786
3. CARNE DE POLLO 5011151500133836 KG 24,788.214
PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS 26,460.929

v |1, JUREL ESVISCERADO CON CABEZA 5012153900379483 KG 7.938.279
2. BONITO ESVISCERADO CON CABEZA 5012153900379489 KG 5,292,186

3. CABALLA ESVISCERADO CON CABEZA 5012153900379485 KG 13,230.464




a. Caracteristicas técnicas
FICHA TECNICA APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

J

Denominacién del bien ; AJO CATEGOREA PRIMERA

Denominacion técnica : AJO CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medidz : KILOGRAMO

Descripcion general :  Elajo es el bulbo o cabeza conformado por dientes, perteneciente

al género y especie Allium sativum L. de la familia Amanylidaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delbien
El ajo categoria primera debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA I ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Los ajos deben:

- Estar enteros, compactos y bien
formados.

- Ser de consistencia firme.

- Estar exenfos de pudriciones o dafios
fisicos (heridas y rajaduras) que afecten
la calidad del producto.

- Estar exentos de cualquier materia
extrafia (fierra, pledra, arena u ofro
material extrafio objetable).

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

- Estar exentos de humedad externa,
salvo la condensacion consiguiente a su R
remocién de una camara frigorifica. N

- Estar exentos de cualquier olor, color o )
sabor no caracteristicos del producto. N;P. d 011 er 0 '22(?2115

- Los lotes de ajo deben estar ggs.? AEIZAS Ajo)
conformados por bulbos de la forma L a el
tipica de la variedad, compactos y| Requisitos. 22 Edicion
constituidos por dientes ovoideos,
camoses.

- Los bulbos deben estar completos,
secos 0 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 generales

Cateqoria, sanidad y aspecto

Defectos menores®

{cortes, cicatrices,

manchas, mechones | Maximo 9% (en masa del producto por
radiculares, dientes | unidad de envase)

faitantes, comeduras o

petforaciones)

* Que no afecien la
parte comestible.




%

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

comestible, bulbos
CARACTERISTICA l ESPECIFICACION REFERENCIA 7
CALIDAD
brotados y  bulbos
abiertos)
* Que no afecten la
parte comestible.
Pudricion 0%
Calibre 30g-20Cg
Forma y color Caracteristicos de la variedad
Reglamento de
Inocuidad
INOCUIDAD Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
Nacional de Sanidad Agraria SENASA, | aprobado  mediante
autoridad nacional competentel. Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisién 1: Ninguna.

22. Envase ylo 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 PRAQT!CAS 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, pa
el expendio al por menor en mailas, cajas, u ofros envases de tamafio y peso variables, el conteni
de cada unidad de embalaje debe ser homogéneo y estar compuesto Unicamente por bulbo de aj
de la misma variedad y calidad; los envases deben estar limpios y compuestos por materiales que
no causen alteraciones del producto, que retinan las condiciones de higiene, limpieza y resistencia
a la humedad, manipulacién y transporte, de modo que garantice la conservacién del producto,
segin indica el numerat 10 de la NTP 011.101:2015 (revisada el 2021).

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones

técnicas numeral 2 yfo 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 ia pluralidad de postores.

1 Seglin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

23. Rotulado
El rotulado del ajo categoria primera, debe cumplir con lo indicado en ia 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
2021y
- el nombre y variedad del producto indicado;
- categoria indicada como “primera’”;

=
_




- peso nelo, en kilogramos;
- nombre o razén social del productor, envasador o vendedor, en el caso de productos
importados nombre o razén social det importador;
- 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 (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en numerat 2.1 de
la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.




FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
Denominacion técnica : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : El huevo de gallina es el ovulo completamente evolucionade de la
especie Gallus gallus, constituido por cascarén, membranas,
cémara de aire, clara, chalazas, yema y germen.
2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21, Delbien
El huevo de gallina calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Color Blanco o pardo en sus diferentes tonalidades.
Olor Caracteristico y libre de olores desagradables.
Sabor Caracteristico
~ Cascara libre de roturas y quifiaduras.
- Sin cuerpos extrafios ni manchas que
alteren la apariencia.
Requisitos fisicos - Limpio y seco.
~ La yema debe tener forma casi esférica, de
contorno ligeramente definido, ubicacion
¢éntrica vista a través del ovoscopio y
firmemente sostenida por las chatazas.
De acuerdo a su peso, se clasifica en los
siguientes tamanos:
ilamafio e NTP 011.219:2015
Super chico <50¢g HUEVOS. Huey
Chico 50 -55,55g de gal
. - Requisitos
Tamario Mediano 5555-6259g clasificacion. 2a
Grande 62,5-68,88¢g Edicidn
Jumbo 68,88-72,22¢
Stper Jumbo 272,22
Tolerancia: Maximo 10% de huevos de las
clasificaciones de peso limitrofe.
Céscara integra, limpia, seca, lsa y de forma
caracteristica.

Camara de aire

Su altura no excede los 5 mm

Yema Cénirica y fija
Clara Transparente, densa y fija
Categoria Maximo 5% de huevos de calidad segunda en
primera.
Tolerancias [ Huevos
guiiados o Maximo 2,00%
rotos en
destino

Y




~
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'\ CARACTERISTICA | ESPECIFICACION l REFERENCIA_ |
i I | Reglamento  de % —
f ; | Inocuidad N
\ | Cumplir con loestablecidopor el Servicic | Agroalimentaria, \

| Nacional de Sanidad Agraria  — SENASA, | aprobado mediante |

| INOCUIDAD

‘ - autoridad nacional competente’. | Decreto  Supremo

| N°004-2011-AG,y |

' | sus modificatorias. |

I

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el color ¥ 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 parda y tamafio mediano.

2.2. Envase ylo embalaje

los envases del huevo de gallina calidad primera deben ser limpios, secos, de primer uso,
resistentes, que no transmitan clores, colores 0 sabores exirafios, que protejan al producte contra

la rotura, que permitan la ventilacidn d
reutilizables (solo de material plastico),

el producto y colocarios verticaimente, y en caso de ser
dehen ser lavados y desinfectados antes de su uso con

grado alimentario, segun ei numeral 9.1 de la NTP 011.219:2015.

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

2.3. Rotulado /) |
El rotulado de! huevo de gallina calidad primera debe cumplir con las disposiciones establecidas en { /’

la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82
Edicién, segun el numeral 9.2.1, de 1a NTP 01 1.219:2015:

- nombre del producto;

marca registrada o razon social y domicilio fiscal del pro
clasificacién por peso y presentacion;
nimero de Autorizacion Sanitaria de
por SENASA;

fecha de caducidad;

lote (puede ser la fecha del vencimiento);

contenido neto o numero de unidades;

instrucciones para su conservacion.

Precisi6n 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numetal 2 y/o proforma del confrato), 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.

ductor o empacador;

Establecimiento de Procesamiento Primario emitida

2.4. Inserto

No aplica.

Precisién 4: No aplica.

1 Segln articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativa N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.




FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacidn del bien CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA
Denominacién técnica CHOCLG CATEGORIA O GRADO EXTRA O PRIMERA
Unidad de medida UNIDAD
Descripcién general Es el maiz Zea mays L. amificea St, en estado “choclo”, es decir,
Cuyos granos se encuentran en estado inmaduro o tierno para su
comercializacion directa destinado al consumo humano.
2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21. Del bien

Los choclos categoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTIC
A

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos generales

La mazorca de choclo debe:

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

Estar sana, fresca, limpia, bien cubierta y
bien formada; con un grado de madurez tal
que siendo apta para el consumo, le permita
soportar el manipuleo, transporte y
conservacion en buenas
condiciones.

- Presentar pancas envolventes sanas ¥
propias de la variedad, se tolera una
pequefia abertura que pueda haber en I
punta. Cuando la mazorca se encuentra sin
panca, sus granos deben estar: sanos,

frescos, limpios, secos, bien formados de | NTP

acuerdo a la variedad, con grano bien | 011.105:2014

desarrollado o bien (revisada el '201%/'

heno. Los granos deben ser tiernos, | MAIZ AMILACEO)

turgentes y lechosos. Choclo. Requisitos.
22 Edicion

Color de los granos

Los granos de choclo al estado fresco deben
presentar color blanco en su totalidad. Se
podran aceptar mazorcas de choclo con
granos de color cremoso, asi como granos de
otro color producto de la polinizacion, siempre
que cumplan con las tolerancias establecidas
en la

presente Ficha Técnica.

Forma det choclo y granos
de choclo

La forma del choclo es tipo cilindrico, conico;
con disposicion de sus granos en hileras
lineales, desde la base hasta la punta.

L.os granos de choclo son anchos y achatados.




i CARACTERISTICA i ESPECIFICACION REFERENCIA
I |
l | Pariedades de choclo que
1 | |presentan mazorcas | Mayora
| Tamafio {calibre) | igrandes y provienen de las [ 14,00 cm o
‘ (longitud de la mazorca sin ‘ razas Cusco y Pardo ~
| panca, medida desde |a base ‘ _ Mayor a 1
} hasta el apice) | Otras variedades de choclo | , 2,00 om |
| | Dentro de la categoria extra se !
| | clasifican las mazorcas de choclo de | 1
| Categoria | un mismo cultivar, tamafio y que \
‘ | cumplan con los requisitos minimos | ‘I
. | establecidos en ia presente Ficha |
| | Téchica. |
! | Hasta 10% en numero o masa de i
‘ | Tamafio | choclos gue corresponda al calibre ‘
| | | inmediato inferior al solicitado. |
Presencia de | '
i | Indicios  de | 0,0% ‘
i | podredumbre | |
| Tolerancias | Presenciade | 0,0% }
| | insectos | i
* " Defectos ! ‘
| - | |
| | Deformaciones, | |
lesiones, 1 Maximo 5,0% 5
| contusiones, ‘
| | granos fuera de | ‘
| _ | color [ _ |
| ‘ Reglamento de ‘|
i | Cumplir con lo establecido por el | Inocuidad |
' INOCUIDAD | Servicio Nacional de Sanidad Agraria Agroalimentaria, ‘
| | — SENASA, autoridad aprobado mediante |
| | nacional competente . | Decreto  Supremo  N°
. 004-2011-AG, y sus
| \ modificatorias. 1

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tamarfio del Choclo categoria extra o primera requerido
de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Choclo categoria extra o primera
de tamafic 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 proteccidn at producto durante su

transporte y almacenamiento, deben ser nuevos, sanitariamente aptos, de grado alimentario,

técnicamente adecuados, limpios, homogéneos en presentacion, resistentes a la maniputacion y

al transporte.

Los choclos categoria extra o primera deben ser acondicionados de tat manera que queden
protegidos, bien presentados, homogeneos 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 e! contenido, segin el humeral 7.1 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2019).

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

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




N\

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.

23. Rotulado
El rotutado de los envases del choclo categoria extra o primera o bien ios documentos que
acompaiien el envio, deben cumplir con lo siguiente, segiin el numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014
(revisada el 2019):

identificacién: nombre (“choclo o maiz chacio™);

- direccién del envasador y/o expedidor;

- codigo de identificacion (lote);

- origen {pais de origen);

- categoria o grado;

- tamaifio (calibre);

- cantidad de choclos;

- namero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario
etmitida por et SENASA.

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

24. Inserto
No aplica.

Precisién 4; No aplica.




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : COL CRESPA CALIDAD PRIMERA

Denominacién fécnica : COL CRESPA CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida - KILOGRAMO

Descripcion general : Hortaliza de Ia familia de ias cruciferas correspondiente a

la especie Brassica oleracea var. Sabaudal..

2.  CARAGCTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

La col (sindnimo de repollo1) 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 las siguientes caracteristicas:

| CARACTERISTICA ! ESPECIFICACION 1 REFERENCIA
‘ CALIDAD

- . ;

| Color | Tipico del cultivar ‘

'%Forma i Tipica del cultivar 1

| - o Las cabezas deben presentarse |
| Consistencia | duras, firmes y compactas, saivo

| - _ ' tolerancias indicadas. B |
: | Las cabezas no deben presentar |

| alteraciones producidas  por
| Sanidad agentes biolégicos, mecanicos Y
por presencia de sustancias
exfrafias; salvo tolerancias

' : It:gtr::;ta:!as en la presente ficha I(\llfl\fisada 01 ;imggg)

HORTALIZAS. Col
Crespa. 12 Edicién y su

} Factores de calidad

— T Corrigenda Técnica NTP |
: Tamafio] Relacién didmetro/peso 011.108:1974 (revisada
| [T A [ Mas de 31 om; mas de el 2018)CT 1:2019

| Tamafio (relacion :‘A?O%QEB o HORTAE%?%IGEND%\O! |
| diametrofpeso ‘ as de 23 cm a 51 om, crespa.

| peso) | ® | mésde3500ga6000g TECNICA 1. 12 Edicién

i | Tolerancia: 10% de coles de

| | calidad inmediata inferior.

| i '
Tonsistencia Tolerancia j 5% de cabezas blandas \{
| ‘ 4¢cm

| Tolerancia: 5% de coles con méas de

' | 6 cm de longitud del tocén.

‘ Longitud del tocdn | Las cabezas deben presentar una
| 'longitud del focon tal, que no
i | provoque dafios en las cabezas \ '
; | contiguas durante el transporte. ‘

i L | |

1 Seglin la Real Academia de la Lengua Espafiola, la palabra “col” es sindnimo de ‘Tepolio”.

o _




CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

N° de hojas cobertoras

6-10(2)

Tolerancia: maximo 5% de coles de
calidad segunda

Comeduras de
hojas producidas

Tolerancia;

Maximo 2% de «coles con

por gusano | perforaciones solamente en las
medidor hojas cobertoras, en nimero y area
(Ps)eudoplusia variables (no fimitantes).
sp.
Tolerancia:
Decoloracién, Maxime 3% de coles con colonias
Dafios pudricion, presentes solamente en las hojas
entomeldgicos | Fumagina: cobertoras, comprometiendo un
(plagas) producidas por | area de hasta 10 cm de didmetro,
pulgones observandose Ia  decoloracion
{Brevicoryne consiguiente de dichas hojas y la
brassicae) presencia (no  siempre) de
fumagina.
Tolerancia:
Perforaciones Maximo 1% de coles con
producidas por|perforaciones en Ilas hojas
gusanos de tierra | cobertoras Unicamente, de hasta 3
(Noctuideos) cm de diametro. Localizacion: Parte
inferior de la cabeza.
Tolerancia:
Méximo 1% de coles con ataque
localizado en el tocon o en la base
(peciolo) de las hojas coberioras, el
que se manifiesta en el tocdn
Pudricién mediante una pudricion himeda
himeda que afecta su parte basal en una
(producida  por| longitud de aproximadamente 0,5
Esclerotiniosis) | cm, mientras que en las hojas
cobertoras la pudricion héimeda:
afecta un area maximo de 3 cm de
Dafios didmetro. Es necesario precisar que
fitopatoldgicos la cabeza en si no es afectada,
pudiendo eliminarse las partes
afectadas (tocon y hojas cobertoras)
mediante remocion.
Tolerancia:
Méaximo 1% de coles con atague
localizado en las hojas coberioras
Manchas yfo en las hojas superficiales de la
(producida por | cabeza en si, estando dicho ataque
Mildid) en una etapa inicial, observandose
los signos de hongo (micelio, que
forma una ligera eflorescencia
blanco plomiza), en un area (Unica y
acumulativa), de maximo 5 cmde
diamstro.
Cabeza Maximo 4%
Defectos reventada
comerciaics Cabeza Maximo 5%
magullada

REFERENCIA \
N

i~

Vi




‘ CARACTERISTICA ESPECIFICACION [ REFERENCIA
| | Reglamento N
; Cumpl:r con lo establecido por el | inocuidad \\ N
INOCUIDAD ' Servicio Nacicnal de Sanidad | Agroalimentaria,
‘ | Agraria — SENASA, autoridad | aprobado mediante
' nacional competente?. Decrefo Supremo RN°
1 ‘004 2011- AG y sus
L | modificaforias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases {seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tamafic 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 cof crespa calidad primera debe ser envasada fomando en consideracion lo establecido en las
Normas Codex: CXC 1-1969 (2020} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGC 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 profegida,
ventilada y bien presentada, segln indica el numeral 6.1 de la NTP 011.108:1974 (revisada el
2018) y su Corrigenda Técnica.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién 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 la NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién y las
disposiciones especificadas en el numeral 6.3 de la NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) y su
Corrigenda Téchica:

- el nombre del producto;

- naombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;

- calidad primera;

- tamafio;

- peso neto, en kilogramos;

- nombre y domicilio legal del productor, envasador, distribuidor, importador o vendedaor;
el pais de origen;

- numero de Auforizacion 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 rotutada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de ia presente ficha técnica.

24 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

2 3eglin articulo 10 dei Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos,

aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.




FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien - [IMON CATEGORIAT
Denominacién técnica : LIMON SUTIL CATEGORIA|
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : Es el fruto procedente de cualquier variedad de ia especie Citrus
aurantifolia (Christmann) Swingle, de la familia de las Rutaceae.
También llamado limén de cebiche y limén de pica.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

El limén 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 taies que les permitan
soportar el transporte y la manipulacion, y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segin
indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005.

El contenido minimo de jugo de limén categoria | debe ser del 40% con relacién al peso total del
fruto, aderas 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, seqan indica el numeral 5.1.2 de la NTP 011.006:2005.

E! limén categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Reaquisitos minimos

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
afecten al aspecto general del producio.

- Estar practicamente exentos de dafios
causados por plagas.

- Estar exentos de dafios causados por bajas

temperaturas.
- Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacion

consiguiente a su remocién de una camara
frigorifica.

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

Categoria

Los limones 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 al aspecto general def producto, su
calidad, estado de conservacion vy
presentacion en el envase:

NTP 011.008:2005 FRUTAS,
Limon Sutil. Requisitos. 4°

Edicién

N

/
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- defectos leves de forma;

- defectos leves de coloracion,;

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

1 cmZ2.

la pulpa del fruto.

| - defectos leves de la cascara que ni superen

En ningun caso los defectos deben afectar a

Tolerancia: Diez por ciento, en ndmero ¢ en
peso, de los limones que no satisfagan los
requisitos de esta categoria, pero satisfagan
los de |a categoria Il 0, excepcionaimente,

| que no superen las tolerancias establecidas

| para esta Ultima.

| Ellimén categoria |, de acuerdo a su diametro

\
REFERENCIA \
NS
N

se clasifica en los siguientes calibres:
Unidades

| Catibrg| DHAMENT del

j alibre (mm) progg::to ‘L

I i Kilogramo |
| Calibre (tamafio) | A | ddamds 20-22 |
; B 412438 23-27 |
: C 38a40,9 28-33 |
! :‘ B 35a379 34-39 i

1 Tolerancia: Diez por ciento en nimerc o en
3 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 f
homogénec y estas consiituido (nicamente !
por firnones del mismo origen, variedad,
| calidad y calibre. La parte visible dei
contenido del envase (o lote, para producios
presentados a  granel) debe  ser
representativa de fodo el contenido. '

Homogeneidad

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

I

INOCUIDAD

Precision 1. La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato) el calibre del limdn categoria | requerido, de acuerdo a lo
establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Limdn caiegoria | de calibre C.

2.2. [Envase y/o embalaje

El limén 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.

1 Segun articuio 10 del Reglamento del Decreto Legistativo N® 1062, Ley de Inocuidad de ios Alimentos,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG,

o




~

Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion apropiados de los limapes.
Los empaques deben estar exentos de cualqtier materia y olor exirafio, segun indica el numer.
8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

Podrén ser cajas de carion, plastico, mallas u efros {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 recuperade de calidad alimentaria), estar limpios y ser de
calidad tal que svite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permiten el uso de materiales,
en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o
etiquetados con tinta 0 pegamento no téxico, segun indica el numeral 8.2 de la NTP 011.006:2005.

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del produeto 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.

23. Rotulado
El rotulado de! limdn categoria | debe cumplir con las disposiciones establecidas en ia NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Efiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion y
demas disposiciones establecidas en el numeral 9 de la NTP 011.006;2005;

- nombre del producto vy nombre de la variedad;

- nombrefrazon social del productor, envasador y/o distribuidor comercializador:

- origen del producto;

S categoria;

- calibre;

- peso neto;

- fecha de envasado;

- lote;

- nimero de Autorizacidn Sanitaria del Establecimiento de Procesamiento Primario emitida
por el SENASA.

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

24. Inserio
Mo aplica.

Precision 4: No aplica.




FICHA TECNICA
APROBADA

1.  CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien . MANZANA DELICIA CATEGORIA |

Denominacion técnica :  MANZANA DELICIOUS DE VISCAS CATEGORIA |

Unidad de medida :  KILOGRAMO

Deseripcién general : Lamanzana es el fruto procedente de cualquier variedad de la

especie Malus doméstica Borkhausen. La variedad de la manzana
es la Delicious de Viscas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La manzana Delicia categoria | debe encontrarse en un estado y fase de desarrolio que le permita
continuar el proceso de maduracion y alcanzar el grado de madurez caracteristico de la variedad,
conservarse bien durante su transporte, manipulacion y almacenamiento y llegar en condiciones
satisfactorias a su destino, segin indica el numeral 5.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 2019).

La manzana Delicia categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

"CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
| CALIDAD

| Los frufos contenidos en un mismo envase
| deben ser de la misma variedad y en ese sentido
uniformes en tamaiio, forma y color.

Las manzanas deben de estar:

- Enteras, sanas, quedando excluidos los

Requisitos productos que presenten podredumbre u otras
generales alteraciones que los hagan impropios para el
- consumo,

| — Limpias, es decir, practicamente exentas de
materias extrafias visibles,

— Practicamente exentas de plagas,
magulladuras profundas y pudricién.

| ~ Practicamente exentas de dafios causados por | NTP  011.002:2014

‘ plagas. (revisada el 2019)\y

—Exentas de un grado anommal de humedad | FRUTAS FRESCAS.
exterior. Manzana. Requisitos.
~ Exentas de olores y sabores extrafios. 42 Edicion

El indice de madurez de la manzana esta
determinado basicamente por las caracteristicas

] siguientes:

Indice de madurez
| Caracteristicas Minima |Mdixima ’
| {Firmeza de la pulpa
. (Variedad Delicius | 7,7 kgf | 11,8 kgf
[ de Viscas)

Solidos solubles 11 *Brix | 17 °Brix
’ | Las manzanas Delicious de Viscas pueden
; | encontrarse entre los colores detallados a
! | continuacion:
f

f Coloracién 1 Color Munsell Color
| | 5R/5/10 Rojo
: i 5R/74710 Rojo teja
‘ | 25R/5710 Rojo rosado
; | 2,5R/4710 Rojo carmin




Calibre

El calibre se determina por el diametro maximo
de la seccién ecuatorial, se tienen los siguientes
calibres:

Clasificacién Calibre (mm)
Callibre B: Primera 60,1- 80

Categoria de calidad

Las manzanas de esta categoria deben ser de
buena calidad y presentaran las caracteristicas
de forma, desarrollo y color que sean propias de
la variedad a la pertenezcan.
La pulpa no debe haber sufrido ningtn deterioro.
Siempre que no se vean afectados su aspecto
general ni su calidad, conservacion y
presentacion en el envase, algunos frutos podran
presentar los defectos leves siguientes:
— Una ligera malformacion.
— Unligero defecto de desarrolio.
— Un ligero defecto de coloracion.
— Ligeros defectos de la epidermis que no
sobrepasen los limites siguientes:
* 2 cm de longitud en el casc de los
defectos de forma alargada;

e 1cm?de superficie total en el caso de
los demés defectos, salvo la rofia
(Venturia inaequalis), cuya superficie no

podré exceder de 0,25 cm2 Y

e 1 cm? de superficie total en el caso de
las magulladuras ligeras, excluidas las
decoloradas,

Las manzanas de esta categoria pueden haber
perdido e! pedinculo, siempre que la linea de la
rotura sea limpia y que la epidermis adyacente
no se halle deteriorada.

Los defectos menares {herida cicatrizada, russet
y mancha), y mayor (magulladuras), que
presenten forma alargada, nc deben exceder
més de 2 cm de longitud, y para los defectos
menores que presentan formas irregulares no

deben ocupar mas de 1 cm2 de superficie, ya sea
en forma individual o sumados.

Tolerancias de Defectos Menores
Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.

defectos menores

- Herida seca Maximo 10%
- Mancha Maximo 10%
- Russet Maximo 10%
- Acorchamiento Maximo 10%
- Deformacion Maximo 10%
Subtotal acumulado Maximo 10%

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
2,5R16/10 Rojo coral :
5R3/6 Rojo vino
25R7/8 rosado




E CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA |
! Tolerancias de Defectos Mayores o
| Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas. -
| - Herida humeda W Maximo 5%
- Escaldado Maximo 1%
- Dafio por el sol Maximo 5%
- Magulladura Maximo 5%
- Bitter Pit Maximo 1%
Maximo 10%

}
1 | * Si se presenta corazén acuoso durante la
|- Corazén acuoso* | inspeccidn se debe ampliar la muestra a 100
| | frutos de los cuales deben ser partidos en forma
? | transversal. De esta nueva muestra se

L contabilizan los frutos que presentan el dafio
! considerado severo.
- Deshidratacion Maximo 5%
- Pardeamiento Maximo 1%
interno
- Pudricion Maximo 1%
Subtotal acumulado | Maximao 5%
defectos mayores |
Total defectos Maximo 10%
acumulados L.a suma de los subtotales acumulados no debe
{ | superar al total acumulado.
! ‘ Reglamento de
Cumplir con lo establecide por el Servicio |Inocuidad
‘ INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, Agroalimentaria,
| autoridad nacionat competente. aprobado mediante
| Decreto Supremo N°

004- 2011-AG, v sus|
modificatorias.

Precisién 1: Ninguna.

2.2, Envase y/o embalaje
l.os envases de la manzana Delicia categoria | deben ser de primer use y garantizar la protecci
del producto durante el transporte y almacenamiento; las frutas deben ser acondicionadas de ta
manera que gueden protegidas, ventiladas y bien presentadas, segtn indica el numeral 8.2 de la
NTP 011.002:2014 (revisada el 2019), ademas se debe tomar en consideracién lo establecido en la
norma Codex CXC 44-1995 {2004) CODIGQ DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

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

2.3. Rotulado
El rotulado de la manzana Delicia categoria |, ademas de cumplir con lo establecido en la NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion y la
norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS
ALIMENTOS PREENVASADOS, debe inscribirse en idioma castellano, pudiendo llevar inscripciones
en otros idiomas siempre gue no aparezcan en forma destacada y contener la siguiente informacion,
seguln el numeral 8.1 de [a NTP 011.002:2014 (revisada el 2019):

1 Seqtn articulo 10 det Reglamento del Decreto Legisiativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

" /




- nombre del producto;
grado de calidad: [;
- tamano, en milimetros;
- contenido nefo;
- nombre o razdn sociat o marca det productor, envasador o vendedor o importador:

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

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn 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 numers}
2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien 1 NARANJA VALENCIA CATEGORIA |

Denominacién técnica :  NARANJA DEL GRUPO BLANCAS CATEGORIA |

Unidad de medida ! KILOGRAMO

Descripcion general : Frutos de las variedades o cultivares procedentes de la especie

Citrus sinensis (L.) Osbeck.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1, Del bien

Las naranjas Valencia categoria | deben haber sido cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desarrolio y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados
para la variedad. Su estado de madurez debe permitiries soportar el transporte y la manipulacion
asi como llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segun indica el numeral 5.1.4 de
la NTP 011.023:2014.

Las naranjas Valencia categoria | deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD '

Las frutas deben presentarse:

- Enteras,

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

- Practicamente exentas de magulladuras y/o
amplias cicatrizaciones por cortes en la /
cascara. A

- Practicamente exentas de plagas.
- Exentas de dafios causados por plagas y
enfermedades que afecten la pulpa.

Apariencia - Exentas de dafios considerables vy/o
alteraciones externas causadas por ataque
de plagas.

- Practicamente exentas de dafios causados
por quemaduras de sol, heladas y/o bajas

temperaturas. NTP
- Limpias, practicamente exentas de materias | 011.023:2014
extrafias visibles. CITRICOS.

- Exentas de humedad externa anormal, salve | Mandarinas,
la condensacién consiguiente a su remocién | tangelos, naranja%

de una camara frigorifica. toronjas. Requisitos.
- Exentas de olores y/o sabores extrafios. 2° Edicidn
- Exentas de toda sefial de desecacién o

deshidratacién.

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

Color De acuerdo a la coloracion, las frutas deben ser
de la siguienfe manera;

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




CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

No estd permitido el uso de sustancias
quimicas colorantes,
superficie de la fruta.

aplicadas sobre Ia |

Contenide de jugo

{con relacion al peso
fotal del fruto)

Minimo 33%

Se aceptara hasta un 10% de fruta granulada.
Se considera fruta granulada cuando, al hacer

. grado de madurez

Tolerancia respecto a el corie en el diametro ecuatorial, se observa
granulacion esta condicion (granulacion) en un
area cuyo didmetro es mayor al 40% del
diametro ecuatorial de la fruta.
*Brix Minimo 8,0 *Brix
Acidez Minimo 0,5%
Maximo 1,5%
Madurez indice de
madurez Minimo 6,5
(°Brix/Acidez
)
Tolerancia respecto al No mas del 10% debera estar fuera del

requerimiento minimo.

| Categoria

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

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

- Podrén permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempre y cuando
no afecten de forma importanie el aspecto
deneral del producto, su calidad, estado de
conservacion y presenfacion en el envase:

- Defectos leves de forma.

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

- Defectos leves ya sanados de origen
mecénico, tales como los dafios
producidos  por granizo, rozaduras
(rameado, russet), dafos ocasionados por
ta maniputacion, entre otros.

- Defectos leves en la cascara causados por
aplicaciones foliares.

En ningdn caso los defectos deben afectar la
pulpa dei fruto.

Toleranciarespectoala

apariencia Se admite hasta 2% de fruta con pudricion.
Tolerancias de Defectos / Defectos leves
dafios

- Acaros Si afecta el color del fruto, el area acumulada

no debe exceder de 100 mm2.

S

A




- Botritys y Thrips

Resta en algo la apariencia del fruto. En
conjunto < 100 mm?<.

- Fumagina

En conjunto menos de 25 mm<.

- Queresas

En 10 frutos tomados al azar no mas de 10
queresas. Y no debe haber mas de 5
queresas en un frufo.

- Cicatrices, rozaduras
(rameado, russef) y
manchas

El area acumulada no debe exceder de:

Claras: < 100 mm?2
Oscuras: < 50 mm2

- Oleocelosis

Glue en forma individual o agregada no
supere 100 mmZ.

- Quemadura de sol

- Bufado

Apenas perceptible al tacto.

- Creasing

Debilita la cdscara o se extiende hasta un
10% de ia superficie del fruto, sin alteraciones
de color dentro del creasing.

Diametro en mm

Calibre Minimo Maximo
Cal 11 58 61
Cal 10 60 63
Calg 62 65

Tamafio
Calibres segln el diametro
(ecuatorial)

Cal 8 64 68
Cal7 67 7t
Cal6 70 74
Cal5 73 78
Cal4 77 82
Cal 3 81 86
Cal 2 84 90
Cal 1 87 amas

Se admitira para la categoria y, para cualquier
modo de presentacion, un 10% en numero o
en peso de frutas que se ajusten al calibre
inmediatamente inferior o superior al
mencionadoe en el envase o en los
documentos de fransporte.

Tolerancia respacto al
tamafio

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido Unicamente
por cifricos del mismo origen, variedad,
calidad, calibre y que presenten un mismo
grado de desamollo y madurez. La parte visible
del contenido del envase o lote debera ser
representativa del conjunto. Ademés, para la
Categoria | se exige la homogeneidad de
coloracion.

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

Homogeneidad

%
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA A

, Reglamento de |
1 Inocuidad |
3 Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria |
| INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, aprobado mediante |
| autoridad nacionat competentel. Decreto Supremo N° |

004-2011-AG y sus |

moedificatorias. ;

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) &l calibre de la Naranja Valencia Categoria | requerida, de
acuerdo a lo establecido en Ia presente Ficha Técnica por ejemplo: Naranja Valencia Categoria I, calibre
Cal 5.

2.2, Envase y/o embalaie
La Naranja Valencia Categoria | debe envasarse tomando en consideracion lo establecido en la
norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, seg(n indica el numeral 9.3 de ta NTP 011.023:2014,
Los materiales y/o papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos {esto incluye el
rmaterial recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un material que no pueda causar
alteraciones internas ni exiernas a la fruta. Se permite el uso de materiales y, en particular papeles
o sellos que lieven indicaciones comerciales, siempre que fa impresion o el etiquetado se hagan
coh tinfas 0 gomas no toxicas. Cuando los frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser
nuevo, fino e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extranas.
No obstante, se permitira que lleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes segtn indica el numerat 9.3 de la NTP 011.023:2014.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas podra indicar,
las caractetisticas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificad
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 vy visibles desde el exterior, las siguientes indicaciones, seguin el numeral 10 de la NTP
011.023:2014:
- nombre o razon social;
- direccion;
- datos de contacto {teléfono, fax y correo slectrénico);
- nombre del producto (especie} vy |z variedad;
- pais de origen y facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion;
- caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento post cosecha);
datos de irazabilidad, 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 promedic de los envases individuales de la muestra, no puede
ser inferior al pesc nominal rotulado (facultativo);
- nOmero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA,
Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn 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 caracterisficas del bien descritas en rumeral
2.1 de la presents ficha técnica

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

1 Seguin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislafivo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.




FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA
Denominacion téchica PAPA YUNGAY GRADO DE CALIDAD PRIMERA
Unidad de medida KILOGRAMO
Deseripcion general La variedad Yungay tiene pulpa cremosa amarillenta y el uso
sugerido es sancochado.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21. Delbien
La papa Yungay calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Cada lote de papa debe estar conformado por
{a misma variedad. Las papas variedad Yungay
deben presentar las siguientes caracteristicas:
Uniformidad - Forma oval — chatos tamafio grande y
compactas.
— Piel amarillenta con jaspes rojizos, ojos
superficiales y en poco nimero.
—Pulpa cremosa amarilienta.
Didmetro (D) Calibres
y peso (g) Extra | Primera | Segunda
|
Tamafio Dmayor | 451104 | 10373 | 7745
(mm)
Sk 10161 | 6045 | 44-32
(mm)
Sanidad y aspecto Y SuUS_  DERIVADOS.
- Inmadurez (papa I:eapa!. o Dgfgg’? es. ¥
pelada o pelona con Méximo 1% m/m quiSHEs. N
levantamiento  de
piel)
-Cortes, cicatrices,
magulladuras, Maximo 2% m/m
grietas, rajaduras
- Brotamiento 0% m/m
- Verdeamiento 0% mfm
- Pudricidén seca 0% m/m
- Pudricion himeda 0% m/m
- Comeduras,
perforaciones,
galerias {dafios Maximo 2% m/m
causados por
insectos y roedores)
- Mezclas varietales 0% mm
Porcentaje  méaximo 5% m/m
acumulado

1 Los didmetros mayor y menar estan referidos a las dimensiones méximas y minimas de los ejes

longitudinal y transversal del tubérculo cuando se intersecan en angulo recto.

_J




\

| CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA l
|
k‘ | Reglamento de Inocuidad |
. | Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria, ;
MNOCUIDAD | Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
i | autoridad nacional competente?. Decreto Supremo N° 004- |
‘ ' 2011-AG, y sus |
L 1 modificatorias. |

Precisi6n 1. La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tamafic de papa Yungay calidad primera requerido, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: papa Yungay calidad primera de
calibre primera.

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

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacion y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cuaiquier materia y olor extrafios. Podran ser sacos, bolsas u otros envases del
mismo tamafio, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes (por ejemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, efc.).

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

23. Rotulado
L os envases, o bien los documentos que acompafan el envio, ademas de los requisitos aplicables

especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados. 8? Edicion, deben indicar lo siguiente:

. ndmero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamienta Primario emitida por
al SENASA.

Precisién 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 numgral
2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No apiica.

2 Segun articuio 10 del Reglamento def Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.




FICHA TECNICA

APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien . PAPAYA CATEGORIAT
Denominacion técnica : PAPAYA CATEGORIA |
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcion general : Es el fruto proveniente de la especie Carica papayal., dela

familia Caricaceae

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Las papayas categoria | deben haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez capaz
de soportar e} transporte, manipulacion y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segin
indica el numeral 2.1.1 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011).

El contenido de cada envase de papaya categoria | debe ser homogéneo y estar constituido
Unicamente por papayas del mismo origen, variedad y/o tipo comercial, calidad y calibre. También
deben ser homogéneos el color y la madurez. La parte visible del contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido, segin lo indicado en el numeral 5.1 de la norma Codex CXS
183-1993 (2011).

La papaya categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Las papayas deben:
- Estarenteras.

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

- Estar limpias y practicamente exentas de
cualquier materia extraria visible.

- Estar practicamente exentas de plagas que
afecten at aspecto generat del producto.

- Estar practicamente exentas de dafios

Requisitos minimos causados por plagas.

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

- Estar exentas de cualquier olor yfo sabor | CXS 183-1993

extrafnos. {2011) NORMA
- Ser de consistencia firme. PARA LA PAPAYA
- Tener un aspecto fresco.

- Estar exentas de dafios causados por bajas y/o
altas temperaturas.

Cuando tengan pedinculo, su longitud no debe ser \
superior a 1 cm. K

Las papayas de esta categoria deben ser de buena
calidad y caracteristicas de la variedad y/o tipo
comercial. Podran permitirse, sin embargo, los
sigulentes defectos leves, siempre y cuando no
Clasificacion afecten al aspecto general del producto, su calidad,
estado de conservacion y presentacion en el envase:
- Defectos leves de forma.
- Defecios leves de la piel (como magulladuras
mecanicas, quemaduras de sol y/o manchas.




-

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

de iatex); la supetficie total afectada no
debera superar el 10%.

- En ningun caso los defectos deberan afectar
a la pulpa del fruto.

El 10%, en nimero o en peso, de las papayas que no

Tolerancias de satisfagan los requisitos de esta categoria pero
calidad satisfagan los de la Categoria Il o, excepcionalmente,
que no superen las tolerancias establecidas para esta
ditima. ‘
|
La papaya categoria | se clasifica en ios siguientes |
calibres {determinados por el peso del fruto):
Calibre Peso (g)
A 200 - 300
B 301 - 400
Calibre N £,
D 501-600
E 601 - 700
F 701 - 800
G 801 - 1100 i
H 1101 — 1500
| 1501 — 2000
J = 2001

Tolerancias de
calibre

La tolerancia en &! calibre serd el 10%, en numero o
en peso, de las papayas que correspondan al calibre
inmediatamente superior y/o inferior al indicado en el
envase, con un peso minimo de 190 g para las
papayas envasadas en la categoria del calibre mas
pequefio.

|

REFERENCI \

INOCUIDAD

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

cc:mpetente1 .

Reglamento  de |
Inocuidad ';
Agroalimentaria, ‘
aprobado ;
mediante Decreto |
Supremo N°® 004-
2011-AG, ysus
modificatorias. .\

|
\
il

\x\

Precision 1: La entidad convocante deberéa precisar en las bases (seccion especifica, especificacione
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la papaya categoria | requerido de acuerdo a lo

establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: papaya categoria |, calibre G.

2.2,

Envase y/o embalaje
La papaya categoria | debe ser a
normas Codex CXC 1-1869 (2020)

condicionada tomando en consideracion lo establecido en las
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.

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativa N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentas,

aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG




Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y res
necesarias para asegurar la manipulacion, el iransporte y la conservacion apropiados de las
papayas, y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segtn indica el numeral
5.2.1 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011).

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de la papaya categoria | deberan cumplir con lo indicado en la NTP
208.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicidn vy
las disposiciones especificadas en ¢l numeral 6.2 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011):

- nombre del producto;
- categoria;
- peso heto;
- nombre y direccidn del comercializador, envasador, productor, otro;
- pals de origen (para productos de impartacién);
- calibre (cédige de calibre o peso medio en gramos);
- fecha de envasado;
- mimero de lofe {facultativo);
- ndmero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida
por el SENASA.,

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrate), 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
Neo aplica.

Precision 4: No aplica.




FICHA TECNICA APROBADA
4. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién de! bien + PLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA

Denominacién técnica - PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA
EXTRA

Unidad de medida : UNIDAD

Descripcion general - El platano es la fruta obtenida de la especie Musa Spp (AAA), de

la familia Musacea, en estado verde, que habra de suministrarse frescos al consumidor, después de su
acondicionamiento y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

24. Delbien
El platano de seda categoria extra debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA [ESPECIFICACION [REFERENCIA
CALIDAD
Los platanos deben:
- Estar enteros (tomando el dedo como
referencia).
- Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados de

podredumbre o deterioro que hagan
que no sear aptos para el consumo.

- Estar limpios y practicamente
exentos de cualquier materia extrafia
visible.

- Estar practicamente exentos de
plagas que afecten al aspecto
general del producto.

- Estar practicamente exentos de
dafios causados por plagas.

- Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacién
consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica y los platanos
envasados en atmdsfera modificada.

- Estar exentos de cualquier olor y/o
sabot extrafio,

- Ser de consistencia firme.

- Estar exentos de dafios causados
por bajas temperaturas.

- Estar practicamente exentos de
magulladuras. w

- Estar exentos de malformaciones o
curvaturas anormales de los dedos.

- Estar sin pistilos.

- Tener el pedinculo intacto, sin estar
doblados ni dafiados por hongos ©
desecados.

NTP-CODEX CXS 205:2019
NORMA PARA EL BANANO
(PLATANO). 12 Edicion

Requisitos minimos

Las manos y los racimos o gajos deben

incluir lo siguiente:

- Una porcién suficiente de cuello de
color nommal, sano y exento de
contaminacion por hongos; y

- Un cuello de corte limpio, no
achaflanade o rasgado, y sin
fragmentos de pedinculo.




CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

De conformidad con las caracteristicas [
- » |
ipecullares de la variedad. ; \

Madurez fisiologica

%Longitud minima: 14,0 cm Grosor
minimo: 2,7 cm

El 10%, en nimero o en peso, de los |
_ rpiatanos que no satisfagan los requisitos |
Tolerancia de calibre | relativos al calibre, pero que entren en Ia
categoria inmediatamente superior o |
inferior al calibre. |

o
Los platanos de esta categoria deben
ser de calidad superior y caracteristicas
de la variedad ylo tipo comercial. Los
dedos de los piatancs no deben tener
defectos, salvo defectos superficiales
muy leves, siempre y cuando no afecten
‘ al aspecto general del producto, su ;
calidad, estado de conservacion vy i
presentacion en el envase.

El 5%, en nlmero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los requisitos |
de esta categoria, pero satisfagan los de
Tolerancias de calidad la categoria | o, excepcicnalmente, que
no superen las tolerancias establecidas
tpa ra esta ditima.

(Calibre

Categoria

EI contenido de cada envase debe ser |
! ‘homogeneo y estar constituido |
} Gnicamente por platanos del mismo |
Homogeneidad origen, variedad y calidad. La parte
visible def contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido.

. . Reglamentc de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el ; .
INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad Agraria — [ ‘9roalimentaria, ~  aprobado

. . ; mediante Decreto Supremo N° |
;‘ SENASA, autoridad nacional 004-2011-AG, y sus ‘

1
| competente’. modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) si desea que los platanos sean entregados en man
racimos o gajos, o por unidad {dedos).

2.2. Envase y/o embalaje
El platano categoria extra debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en las normas
Codex CXC 1-1968 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 44-1995
(2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben ser
envasados de tal manera que el producto quede debidamente protegido segtn indica el numeral
5.2 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que
evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o
sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
finta o pegamento ho toxico, segun indica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N°® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediantie Decrato Supremo N° 034-2008-AG.




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

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podré irl

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 rotutado de los envases del platano categoria exira debe cumplir con las disposiciones especificadas en
of numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 205:2019, siguientes:

- nombre y direccién del exportador, envasador yfo expedidor;

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

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

- platanos en dedos (si procede),

- categoria;

- peso neto (facultativo);

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

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

24. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.




FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : ZAPALLO MACRE CATEGOR!A PRIMERA
Denominacién téenica : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general :  Zapallo macre, es el fruto de la especie Cucurbifa maxima Duch,
de la familia de las cucurbitdceas.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21. Delbien

Los zapallos macre categoria primera deben pertenecer al mismo cultivar y deben tener el grado de
madurez comercial que fes permita soportar adecuadamente el manipuleo, transporte y
conservacion en buenas condiciones, segln indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.114:2015.

Los zapailos macre categoria primera deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Presentacion Los frutos de zapallo deben presentarse

maduros, limpios, frescos, enteros y sanos.

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

Sanidad - Dafios entomolégicos: Se permiten dafios
superficiales que no comprometan la
pulps.

- Dafios fitopatoldgicos: 0%

_ L. NTP 011.114:2015

Para el caso de los daiics fitopatolégicos, las | HORTALIZAS.

pudriciones notoriamente marcadas | Zapallo macre, 2°
determinan la eliminacion del fruto. EdE:ién

Los frutos deben presentar la suficiente

dureza de cascara que asegure que el manejo
post-cosecha no deteriorara su calidad fisica.

Dureza de La dureza se debe evaluar de acuerdo a la
cascara resistencia que presente a ser penetrada con v
la ufia; teniéndose que a mayor dureza,
Madurez mayor debe ser su categorizacion.

El zapallo macre categoria primera debe tener
una dureza de cascara de grado alta.

Desde verde oscuro, verde plomize, verde
Colorde claro hasta crema. Con aspecto lustroso, liso
cascara o con hendiduras tongitudinafes.

]/




.

} CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA i

1 { Los frutos deben presentar la textura de pulpa '»

lo suficientemente firme que asegure que el w
manejo post-cosecha no debe deteriorar su| |
| Texturade calidad fisica. Este parametro se debe evaluar | \

3 pulpa de acuerdo a la resistencia que la pulpa q
‘ oponga al tacto. | N
|

El zapallo macre categoria primera debe tener| \
una textura de pulpa de grado firme. i 3
| El zapallo macre categoria primera debe tener l‘ |

Color de pulpa | color de pulpa amaritto fuerte., |

| Tamafio Peso minimo 25 kg ; |
Tolerancia de Defectos !
\ |
Se permiten dafos superficiales que no| ‘

- Magulladuras y rajaduras | compromstan la pulpa o muestren dafios de| |
‘L pudricion. |

- Cortes 0% ] |
r No comprometa el estade de la pulpa. Sin ‘
| Tolerancia acumulativa pudriciones. i |
‘ | Reglamento de |
" Inocuidad |
‘ INOCUIDAD Cumplir con lo establecido por el Servicio ‘ Agroalimentaria, ‘
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante |
autoridad nacional competente. | DecretoSipmme; |
? | N°004-2011-AG,y |
. sus i

; | modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase ylo embalaje
El zapallo macre categoria primera podra ser no envasado, pero su manipulacion debe tener en
consideracion lo establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y otros textos pertinentes del Codex, asi como la reglamentacion
nacional vigente, segun indica el numeral 10.1 de fa NTP 011.114:2015.

El zapallo macre categoria primera se transporta a granel y se comercializa de acuerdo al peso d
cada unidad. Los zapallos también deben ser acondicionados de tal manera que estén protegidos de
dafios mecanicos y adecuadamente ventilados, segun los numerales 8.1 y 8.2 de la NTP
011.114:2015.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del conirato), 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. Rofulado
Los documentos que acompafien el envio del zapallo macre categoria ptimera, ademas de los
requisitos aplicables especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado
de alimentos preenvasados. 82 Edicién, deben indicar, en idioma espairiol, lo siguiente:

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

- el nombre del producto;
- nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;




- peso neto, en kilogramos;
- nombre y domicilio legal del productor, envasador, distribuidor, importador o vendedor;

- ndmero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por e
SENASA,

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

24. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Denominacion téenica : ACE!TE VEGETAL COMESTIBLE =

Unidad de medida :LITRO |

Deseripcion general : El aceite comestible y mezcla de los mismos en estado idéneo \
para el consumo humano. Se compone de glicéridos de acidos
grasos y son de origen vegetal. No es un aceite vegetal
especificado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

Es el aceite vegetal comestible y mezcla de los mismos en estado idoneo para el consume humane.

Podrén contener pequefias cantidades de otros lipidos, tales como fosfétidos, de constituyentes

insaponificables y de acidos grasos libres naturalmente presentes en los aceites, segun indican los

numerales 1y 2 de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible podra contener los aditivos alimentarios presentados en el numeral 3 de

la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:

| CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

\Color El caracteristico  del .

| _ ) producto designado !

1 Los caracteristicos del producto

\Olor y sabor designado, que debe estar exenio de |

olores y sabores extrafios o rancios \

Materia volatil a 105 °C Maximo 0,2% m/m CXs  19-1981  (2021)

Tmpurezas insolubles ) ~ Maximo 0,05% m/m A—I ngRt'}rdéspA%%Sgggng;

Contenido de jabon Maximo 0,005% m/m INO REGULADOS POR

NOR INDIV

Hierro (Fe) Maximo 2,5 mg/kg ; el

Cobre (Cu) B Maximo 0,1 mgrkg

Indice de acido Maximo 0,6 mg de KOFg de aceite | AW

Eﬁdice de peroxido Hasta 10 miliequivalentes de oxigenf g

f B ~ activo/kg de aceite ; -

i ' Reglamento sobre Vigilancia

Ii Cumplir con los requisitos establecidos|y ~ Control ~ Sanitario  de \

INOCUIDAD por la Direccion General de Salud| Alimentos y Bebidas

‘ Ambiental e Inocuidad Alimentaria — aprobado mediante Decreto

DIGESA, Autoridad Nacional| Supremo N° 007-98-SA, sus
. competente. ' modificatorias y regulacion
1 complementaria.

Precision 1: Ninguna.

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

2.2, Envase y/o embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar fibre de sustancias que puedan
ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar fabricado de /

%




manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida dtil, segin
el articulo 118 del Reglamento sobre Vighancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

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

23. Rotulado
El rotulado de los envases de aceite vegetal comestible debe considerar lo siguiente, segtin el articulo
117 del Reglamento scbre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2018. Requisitos para el etiquetado
de preenvases. 5 Edician, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de
alimentos preenvasados. 8* Edicion:

- nombre del producto;

- declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en !a elaboracién de! producto;

- nombre y direccién del fabricante;

- nombre, razén social y direccion de! importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

- nimero de registro sanitario;

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

- c¢odigo o clave del ote;

- condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera, por ejempla:
"Manténgase protegido de la luz";

- contenido en litros, del producto envasado.

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

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.




FICHA TECNICA
APROBADA

1.  CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Eenominacién téenica

Unidad de medida
Descripcion general

: ARROZ PILADO SUPERIOR

: ARROZ ELABORADO GRADO 2 - SUPERIOR

: KILOGRAMO

: Es el grane descascarado procedente de cualgtiier cultivar de la
especie Oryza sativa L. del que se han eliminado, parcial o
totalmente, por elaboracién, el salvado y el germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien

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

El arroz pilado superior debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

| CALIDAD

Requisitos generales y
especificos

El arroz pilado debe:

- Estar exento de sabores y olores extraiios.

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

- No debe contener insectos vivos, muertos o
en cualesquiera de sus estados fisiotdgicos;
granos mohosos, germinados, sucios.

- Estar exento de fielén y polvillo.

| Class y longitud

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 Longitud del grano
entero

De 6,6 mmomas

Largo

Mediano | De 6,2 mm o mas, pero

menos de 6,6 mim

| Contenido de humedad

Corto Menos de 6,2 mm

Maximo 14%

Grado (tolerancias)

materia extrafia
organica. No se

- Granos rojos Maximo 0,5%
- Granos tizosos totales Maximo 4%
- Granos tizosos Maximo 10%
parciales
- Granos dafados Méaximo 0,5%
- Mezcla varietal Maximo 5,0%
contrastante
| - Materia extrafia Maximo 0,25%
| (Seconsidera sofo

NTP
ARROZ. Arroz elaborado.
Requisitos. 32 Edicion

™

\.

205.011:2021 |




CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
permitela presencia
materias de
inorganic extrafias
as)
- Granos quebrados Maximo 15% ﬁ
- Granos inmaduros Maximo 0,05%
. Reglamento sobre
Vigilancia y  Conirol
Cumplir con los requisitos establecidos por la | Sanitario de Alimentos ¥
Direccién General de Salud Ambiental e Bebidas, aprobado
INOCUIDAD Inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad mediante Decreto
nacional competente!. Supremo N° 007- 98-8A,
sus  modificatorias ¥
regulacion
complementaria.

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

2,2. Envase y/o embalaje
El envase que contiene el producio 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, segin 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, vy sus modificatorias.

El arroz pilado superior debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificado en la NTP
399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.

Parte 1: Disposiciocnes generales y requisitos. 3° Edicién, y su Corrigenda Técnica2 ¥y que
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas 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 téxicas ni olores o sabores
desagradables, segdn indican los numerales 9y 9.1 dela NTP 205.011:2021.

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

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

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

grado del arroz;

pais de origen.

1 Segiin articulo 12 del Reglamento de! Decrelo 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. 12 Edicion o

J




Precisiéon 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién gue considere deba estar rotulada. La

informacitn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas de! bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto

No aplica. *\?
Precision 4: No aplica. :(




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR
ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

KILOGRAMO

: La arveja partida son los cotiledones separados y descascarados

del grano de arveja. La arveja, es el grano procedente de la
especie Pjsum sativum L. es usado comiinmente en estado seco

con fines alimenticios.

2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

|

2.1. Del bien

La arveja partida calidad 2 - superior debe ser inocua y apta para el consumo humano, segun lo
indicado en el numeral 5.1 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019), y debe presentar las

siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Los granos de arveja partida
deben:;

- Esiar exentos de sabores y
olores extranos y de insectos
vivos, muerfos © en
cualquiera de sus estadios.

Requisitos generales - Estar exentos de materias
extrafias inorganicas que
representent un peligro para
{a salud humana.

— Estar conformados por una NTP 205.025:2014 (revisada
misma variedad (es decir un | € 2019) LEGUMINOSAS.
mismo color, forma y otras | Arveja partida. Requisitos. 2¢
caracteristicas varietales). Edicion

Contenido de humedad Maximo 15%

Grano infectado 0,00%
Grano picado Maximo 0,80%
Grano partidoo Maximo 2,00%
Gradode| guebrado
calidad  "Grano con Maximo 2,00%
cascara (testa)
Grano quemado Maximo 0,50%
Materias Maximo 0,20%
extrafias
Cumplir con lo establecido por | Reglamento de Inocuidad
el Servicio Nacional de | Agroalimentaria, aprobado

INOCUIDAD Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo

autoridad nacional | N°004-2011-AG, y sus
competente!. modificatorias.

1 Seguin articulo 10 del Regiamento del Decreto Legisiativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Precision 1: Ninguna.

~




2.2. Envase y/o embalaje
La arveja partida calidad 2 - superior debe envasarse en envases de primer uso, gue salvaguardk
las cualidades higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del producto. Los envases;

incluide el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y
adecuadas para el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia téxica
ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar
limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun indican los numerales 7 y 7.1 de ia
NTP 205.025:2014 (revisada el 2019}.

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

2.3. Rotulado
El rofulado de ios envases de arveja partida calidad 2 - superior, ademas de cumplir lo establecido
en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicion, debe considerar lo siguiente, segin el numeral 7.2 de la NTP 205.025:2014 (revisada el
2019}

- el nombre del producto;

- el grade de calidad 2 — superior;

- nombre ¢ razdn social y direccion del productor, envasador o vendedor; en el caso de
productos importados, hombre 0 razon social, RUC vy direccién del importador;

- &l contenido neto, en kilogramos;

- fecha de vencimiento;

- el codigo o numero del lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

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

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

24. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.




=

FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
|
Denominacién del bien : AZUCAR RUBIA DOMESTICA
Denominacion técnica : AZUCAR RUBIA DOMESTICA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcidn general : Es el producto sdlido cristalizado obtenido directo del jugo de la
cafia de azlcar (Saccharum sp), mediante procedimientos
apropiados, estd constituida esenciaimente por cristales de
sacarosa cubiertos por una pelicula de miel madre.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21. Delbien

El az(icar rubia doméstica debe presentar las caracteristicas indicadas a continuacion:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Color amarillo pardo, sabor y
Coalar, sabar, olor olor caracteristico.
No debe presentar insecios,
Aspecto arena, tierra u olras impurezas
que indiquen una manipulacién
defectuosa del producto.
Polarizacion a 20 °C Minimo 28,00 °Z
Humedad Maximo 0,40% m/m
Cenizas conductimétricas Maximo 0,50% m/m
Color a 420 nm Maximo 3500 Ul
Azucare.s reductores Ma'xl.rno 0,70% mim NTP 207.007:2015 AZUCAR.
Sustancias Maximo 500 mg/kg Azticar rubia. Requisitos. 4®
insolubles Edicién
(sedimentos)
No debe ser mayor de 0,30 para
una polarizacién mayor de 96
°Z
Factor de seguridad El factor de seguridad se %
determina mediante la siguiente
ecuaciaon:
F=%Humedad
100 - *Poil
Cumplir con los requisitos | Reglamento sobre Vigilancia
astablecidos por la Direccién | vy Control Sanitario de
General de Salud Ambiental e | Alimentos ¥ Bebidas,
INOCUIDAD Inccuidad Alimentaria — | aprobado mediante Decreto

DIGESA, la autoridad nacional
competente.

Supremo N° 007-898-5A, sus

modificatorias y regulacion
complementarias.

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

W
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Precision 1: Ninguna.

2.2,

Envase y/o embalaje

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

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

£l 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 envase no debe aiterar las caracteristicas del producto y debe preservar las mismas durante su
transporte y aimacenamiento, segun lo indica el numera! 8.1 de la NTP 207.007:2015.

Precisi6n 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,

23.

Rotulado

El rotulado de la Aztcar rubia doméstica debe cumplir con lo indicado en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, ¥ las disposiciones especificadas en el
numeral 8.2 de la NTP 207.007:2015, asl como en la NTP 207.058:2014 AZUCAR. Rofulado. 2°
Edicion:

- nombre del producto;

. declaracion de los ingredientes y aditivos empleados enla elaboracién del producto;

- nombre y direccion del fabricante;

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

- numero de Registro Sanitario;

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

- codigo o clave del lote;

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

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

- peso neto en kilogramos del producto envasado.

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

24.

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

\




FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : FRIJOL CASTILLA CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominacién técnica : FRIJOL CASTILLA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : El frijol castilla calidad 2 - superior es el grano maduro procedente
de la especie Vigna unguiculata, es de color crema con mancha
alrededor del hilio de color negro o marrén.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

El frijol castilla calidad 2 - superior se debe comercializar en su envase original, que permita
mantener sus caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea aiterado,

contaminado, adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias
para la salud, seguin indica el titimo

Corrigenda Técnica.

que representen un peligro

parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, ¥ su

El frijol castilla calidad 2 - superior debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD
Cada lote de frijol debe estar

Uniformidad conformado por la misma variedad.
Variedad contrastante: Maximo 2,00%

Humedad Maximo 15%
- Ausencia de granos infestados, con .

Sanidad insectos vivos en cualquiera de sus NTP 205‘015'2915

cotadios LEGUMINOSAS _ ~ Fifol.
} : s equisitos. icion, y su
G ce.grancs con . Corrigenda Técnica NTP

Aspecto 205.015:2015/COR 1:2016

~ Grano enfermo 0,00% CORRIGENDA 1.

- Grano picado Maximo 2,00% LEGUMINOSAS. Frijol.

- Grano pattido o Maximo 2,00% Requisitos. 12 Edicién

quebrado

- Grano arrugado Maximo 2,00% X

- Materias extrafas Maximo 0,075% \<
Cumplir con lo establecido por el | Reglamento de Inocuidad
Servicio Nacionat de Sanidad Agraria ~ | Agroalimentaria, aprobado

INOCUIDAD SENASA, autoridad nacional | mediante Decreto Supremo N°
competentel. 004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Precisién 1: Ninguna.

1 Segun articulo 10 del Reglamento def Decreto Legisiativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos,

aprobado mediante Decrefo

Supremo N*° 034-2008-AG.
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22. Envase ylo embalaje
El frijol castilla calidad 2 - superior debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex
CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, y en la NTP
309 463-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS,

Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 3° Edicion, y su Corrigenda Técnica?, de tal manera que
el producto quede debidamente protegido, seglin indican jos numerales 7y 10.1de la NTP 205.015:2015,
y su Corrigenda Técnica.

Los granos de frijol castilla calidad 2 - superior se deben envasar en envases de primer uso, que
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas (inocuas o no dafiinas), nutricionales,
tecnoldgicas y sensoriales del alimento. Los envases incluido el material de envasado deben
estar fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan.
No deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olares o sabores desagradables, ademas,
cuando el producto se envase en sacos, estos deben estar fimpios, ser resistentes y estar bien
cosidos o sellados, segin numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién 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 gue se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los granos de frijoi castilla calidad 2 - superior, debe cumplir con
lo establecido en la norma NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de
alimentos preenvasados, 8* Edicién, ademas de la siguiente informacion, segln indica el
numeral 10.2 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica:

- el nombre del producto, indicando el nombre comtin “frijol”;
-  nombre o razén social y direccién del produgtar, envasador o vendedor en el caso de

productos importados, nombre o razon social, RUC y direccion del importador;
- fecha de vencimiento,

- codigo o nimero de lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

- el contenido neto (por ejemplo: gramos g, kilogramos kg);
- el grado de calidad indicado come “Grado 2 © Superior”,

- namero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida
por el SENASA,

Precision 3: La eniidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificacio
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada.

informasion 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.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 1% Edicién




2,

FICHA
TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcion general

ERIJOL PANAMITO CALIDAD 2 - SUPERIOR
FRIJOL PANAMITO MOLINERO GRADO DE CALIDAD 2 -

SUPERIOR
KILOGRAMO

: El frijol panamito calidad 2 - superior es el grano maduro,

procedente de la especie Phaseolus

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

vulgaris (L.} o frijol comin.

21. Del bien
El frijol panamito calidad 2 - superior se debe comercializar en su envase original, que permita
mantener sus caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado,
contaminado, aduiterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro
para la salud, segun indica el uitimo péarrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su
Corrigenda Técnica.
El frijol panamito calidad 2 - superior debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA J
CALIDAD J
Cada lote de frjol debe estar
Uniformidad conformado por la misma variedad.
Variedad confrastante: Maximo 2,00%
Humedad Maximo 15%
_ Ausencia de granos infestados, con
insectos vivos en cualquiera de sus NTP 205-015-’2?15
. Ausencia de granos con hongos. Requisitos. 3? Edicion, y su
Corrigenda Técnica NTP
Aspecto 205.015:2015/COR 1:2016
G form 5.00% CORRIGENDA A
= Srano enelmo - LEGUMINOSAS.  Frijsf
- Grano picado Maximo 2,00% Requisitos. 1° Edicién
- Grano partido e Maximo 2,00%
quebrado
- Grano arrugado Maximo 2,00%
- Materias extraias Maximo 0,075%
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Agroalimentaria,
INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad Agraria aprobado mediante
—SENASA,  auforidad nacional | Decreto Supremo N° 004~
competente 2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

29 Envase ylo embalaje

£l frijol panamito calidad 2 - superior debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex

CXC 1-1969 (2020) PR

INCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS

ALIMENTOS, vy en la NTP

&
F




1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.399.163-1:2017
ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:

Disposiciones generales y requisitos. 3* Edicidn, y su Corrigenda Técnica2, de tat manera quégé’i;
O

producto quede debidamente protegido, segin indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP=
205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

Los granos de frijol panamito calidad 2 - superior se debe envasar en envases de primer uso,
que salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas (inocuas o no dafiinas), nutricionales,
tecnologicas y sensoriales det alimento. Los envases incluido el materiat de envasado deben
estar fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan.
No deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olores o sabores desagradables, ademas,
cuando el producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien
cosidos o sellados, segtin numerat 10.1 de la NTP 205.015:2015, y st Comigenda Técnica.

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los granos de frijol panamito calidad 2 - superior, debe cumplir con
lo establecido en la norma NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetada de
alimentos preenvasades, 8* Edicion, ademas de la siguiente informacion, segin indica el
numeral 10.2 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica:

- elnombre del producto, indicando el nombre comun “frijol™;

- nombre o razon social y direccion del producior, envasador o vendedor en el caso de
productos importados, nombre o razén social, RUC y direccién del importador:

- fecha de vencimiento;

- codigo o nimero de lote;

- condiciones de conservacion ¢ almacenamiento;

- el contenido neto (por ejemplo: gramos g, kilogramos kg);

- el grado de calidad indicado como “Grado 2 o Superior”;

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

Precision 3: La enfidad convocante debers indicar en las bases (seccidn 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 Ia presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precisi6n 4: No aplica.

2 NTP 399,163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicidn
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FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN ~_
Denominacion del bien : FIDEOS CORTOS {CORTADOS)
Denominacién técnica : PASTA O FIDEQ SECO DE TRIGO CORTADO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Es la pasta o fideo fabricados a base de harina de trigo, tipo

Napoles (pasia obienida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla}, o Bologna (pasta obtaenida mediante proceso
de laminado), de tamaiio y forma variable, sin caracteristicas
definidas de dimension y cuyo contenido de humedad es iguai o
menor a 14 g/100 g. Son mas pequefios que los largos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

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

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

Los fideos cortos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Méximo 14,0 g/100 g
Humedad

(Se tolera una unidad mas del valor
indicado como maximo)

f:;ld;z fitulable | Méximo 0,46% de &cido lactico NTP 206.010:2016 PASTAS
A el Sl O FIDEOS PARA CONSUM

de acido lactico y sobre la base | (se tolera 10 % sobre el valor méximo o

de 14 g/100 g de humedad) | indicado) E;J_MANO. Requisitos.
icién

Color Caracteristico

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

Reglamento sobre Vigilancia

establecidos por la Direccidn | Alimentos y Bebidas,

Cumplir con fos requisitos [y Control Sanitario de |

INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | aprobado mediante Decreto
Inocuidad Alimentaria - DIGESA, | Supremo N° 007-98-SA, sus
autoridad nacional competente*. modificatorias y regulacion

complementaria.

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

1 Seglin articulo 12 det Reglamento det Decrato Legistativo N° 1062, Ley de Inocuidad de fos Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N® 034-2008-AG.




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

E} envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segin 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° 007-98-8A, y sus modificatorias.

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los fideos cortos debe cumplir con lo establecida en el articulo 117
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sariitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias. Asimismo, debe cumplir con la NMP
001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 53 Edicion, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicién, segin lo
sefalado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016.

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

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

24. Inserto
No aplica.

Precision 4; No aplica.




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion téchica
Unidad de medida
Descripcién general

: FIDEOS LARGOS

: PASTA O FIDEQ SECO DE TRIGG LARGO

: KILOGRAMO

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

fundamental es la longitud.

2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delbien

Los fideos largos deben estar libres de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos

muertos o vivos o en cualquiera de sus estadios) de tal manera que no presenten un peligro para
la salud humana, segdn indica el numeraf 6.1.3 de la NTP 206.010:2018.

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

Los fideos largos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

de 14 g/100g de humedad)

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Maximo 14,0 g/100g
Humedad {Se tolera una unidad mas del valor
indicado como méaximo}
Acidez titulable Maximo 0,46% de acido lactico
(se expresara como porcentaje NTP 206.010:2016 PASTAS
de 4cido lactico y sobre fa base | (se tolera 10 % sobre el valor maximo O FIDEOS PARA CONSUMO

indicado)

HUMANO. Requisitfos. 2°
Edicié «

Color Caracteristico N
Caracteristico al producto. Libre de
Sabor y olor sabores y olores indeseables como
agrio, amargo y rancic.
. o Reglamento sobre Vigilancia
Cumphr' Comiios regmsrfgs y Control Sanitarioc de
establecidos por la Direccion Aliment Bebid
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | on oS ¥ 1cas,

inocuidad Alimentaria — DIGESA,
attoridad nacionat competente’,

aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-98-SA, sus
modificatorias y regulacion

complementaria.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del confrato), el tipo de fideos larges requerido de acuerdo con lo
disponible en el mercado, por ejemplo: fideos largos delgados o “espagustis”, fideos largos gruesos o
“linguini®, fideos largos delgados o “cabellos de angel”, etc.

1Seghn articulo 12 del Reglamento del Decreto Legisfativo N° 1062, Ley de tnocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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22. Envase y/o embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
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 todasu vida viil, segin
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.

Fl envase debe coresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segin 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 modificaterias.

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los fideos largos debe cumplir can lo establecido en el articulo 117del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado medianteDecreto
Supremo N° 007-98-SA, y sus madificatorias. Asimismo, debe cumplir con la NMP 001:2019
Requisitos para el efiquetado de preenvases. 5° Edicién, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicién, segin lo sefialado en el numeral
10.2 de la NTP 206.010:2016.

N

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

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

24, Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.




FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacicn del bien : HARINA DE TRIGO
Denominacion técnica : HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO HUMANO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : Es el producto destinado al consumo humano gue se obtiene de
la molienda gradual y metddica de granos limpios de trigo de las
especies Triticum aestivum o Tricum durum, durante el cual se
retira el salvado y germen quedando principalmente el
endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
extraccién. Debe ser fortificada con micronutrientes, segin
normativa vigente. Puede tener agentes de tratamiento de
harina y/u otros micronutrientes.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
24. Del bien

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

La harina de trigo debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Humedad Maximo 15,00%
Cenizas, (#5%)en Maximo 0,75%
base seca
Acidez, (+10%), Maximo 0,10%
{expresado como
porcentaje de acido El cumplimiento del requisito se debe | NTP 205.064:2015 (revisada e
sulfdrico) determinar considerando una humedad | 2020) TRIGO. Harina triga
de 15% en ia harina. para consume h no
‘s g
Producto homogéneo, sin _grumos | equisitos. 1% Edicion
considerando la compactacion naturat
Aspecto del envasado y estibado, exento de toda
sustancia y cuerpo extraiic a su
naturaleza.
Color Blanco cremoso
Olor Caracteristico, sin indicios de rancidez o
enmohecimiento.
Reglamento de la Ley que
dispone la forlificacion de
MICRONUTRIENTES | Cumplir con lo establecido en el articulo | harinas con micronutrientes-

4 del documento de la referencia

Ley N° 28314, aprobado
mediante Decreto Supremo N°
012-2006-SA.




CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

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

INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria — | y Bebidas aprobado mediante |
DIGESA, autoridad nacional | Decrete Supremo N 007-98-

| | regutaciéon complementaria,

Precision 1: Ninguna \\3
=

N~

2.2. Envase ylo embalaje a
Se deben emplear envases de primer uso y que constituyan suficiente proteccion para el
contenido del producto en condiciones nommales de manipuleo y transporte. Los envases,
incluido ef material de envasado, deben estar fabricados con sustancias inocuas y apropiadas al
uso para et que se destinan. No deben transmitir al producto sustancias t6xicas ni olores ni
sahores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios ser
resistentes y estar bien cocidos. El peso debe tener una tolerancia de acuerdo a lo indicado en

la NMP 002:2018 Cantidad de producto en preenvases. 3?2 Edicién, el paso se considera en base

a la humedad maxima de 15%, segin numerat 12.1 de la NTP 205.064:2015 (revisada et 2020).

El envase debe corresponder al autorizado en et Registro Sanitario, segtn 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° 007-98-8A, y sus modificatorias.

Precisi6n 2: La entidad convocante deber indicar en fas bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas humeral 2 y/o proforma del contrato), el contenido neto del bien por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas det 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 rotutado de los envases de harina de trigo, ademas de lo contemplado en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias y en el articulo 5 del Reglamento de la Ley
que dispone la fortificacion de harinas con micronutrientes-Ley N° 28314, aprobade mediante
Decreto Supremo N° 012-2006-SA, debe cumplir con lo establecido en la NMP 001:2019
Requisitos para el etiquetado de preenvases. 52 Edicion y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiguetado de alimentos preenvasados. 8° Edicién; asi mismo, se debe incluir la
frase “contiene gluten”, segln el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

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

2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

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




FICHATECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion det bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcién general

HOJUELA DE AVENA
HOJUELAS DE AVENA
Kilogramo

Es el producto obtenido de los granos de avena (Avena safiva,

L o Avena bizantina, L) previamente limpiados, secados,
estabilizados, descascarados, cortados transversalmente o no,
Yy que han sido aplastados para formar las hojuelas, escamas o

copos.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Las hojuelas de avena deberan provenir de granos de avena enteros, limpios, sanos, libres de
infestacion por insectos y de cualquier otra materia extrafia objetable; por lo que deberan cumplir
con los requisitos establecidos en la NTP 205.033:1982 (Revisada el 2016). Las hojuelas de
avena deberdn ser preparadas, procesadas y envasadas bajo condiciones higiénico-sanitarias
acordes con el CAC/RCP 1-1969 (2003) y otros cédigos de précticas recomendados por el Codex
que sean pertinentes para este producto, segun los numerales 5.1 y 5.2 de la NTP 205.050:2014
y su enmienda ENM1:2016.

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Cumplir con lo establecido en
Requisitos fisico: el numeral 6.1
- Tamafio de particula |(correspondiente a hojuela de
- Materiasextrafias  [avena normal)dela NTP de la
referencia
Requisitos
fisicoquimicos
- Humedad
- Proteina (base seca NTP 205.050:2014 HOJUELAS DE
5,7} Cumplir con lo establecide en AVENA. Requisitos y métodos de
- Fibracruda(base (el numeral 6.2 de la NTP de la |ensayo y su enmienda ENM1:201
seca) referencia
- Cenizas (base seca)
- Grasa (base seca)
- Acidos grasos libres
(base seca)
Cumplir con lo establecido en
Requisitos sensoriales el numeral 6.4 delaNTP dela
referencia
Cumplircon los requisitos |Reglamento  sobre Vigilancia vy
establecidos por la Direccién  |Control Sanitario de Alimentos y
INOCUIDAD General de Salud Ambientale |Bebidas aprobado mediante
Inocuidad Alimentaria — |Decreto Suprema N° 007-28-SA,,
DIGESA, autoridad nacional sus modificatorias  y normas
competente, complementarias

Precision 1: Ninguna

1 segun articulo 12 del Reglameanio del Decreto Legislative N° 1062 Ley de inocuidad de los
alimentos aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-A6G.




22. Envase
Las hojuelas deberan envasarse en recipientes que salvaguarden las cualidades higiénicas,
nutritivas, tecnolégicas y organolépticas (sensoriales) del producto. Los recipientes, inclusive el
material de envasado, deberan ser fabricados con sustancias que sean ihocuas y de acuerdo al uso
que se destina. No deberan transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores o sabores
desagradabies, segtin el numeral 10.1 de la NTP 205.050:2014 y su enmienda ENM1:2016.

El envase debera corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segln lo establegido en
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas

aprobado mediante D.S. N° 007-98-SA y su modificatoria segtin el D.S. N° 038-2014- SA. \

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato), el contenido neto del bien por envase. Ademas podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la plurafidad de postores.

23. Rotulado
€l rotulado de los envases debera cumplir con lo establecido la NTP 209.038:2009 (revisada el
2014), segln el numeral 10.2 de la NTP 205.050:2014 y su enmienda ENM1:2016.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar, en las hases {seccién especifica, especificacicnes
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 [as caracteristicas del bien descritas en el humeral
2.1 de la presente ficha iécnica.

24. Inserto
No aplica

Precision 4: No aplica




FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien ! LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominacion técnica : LENTEJA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
Unidad de medida :  KILOGRAMO
Descripcion general : La lenteja es el grano maduro procedenie de la especie Lens
culinaris Medikus. Es una leguminosa de grano seco.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

La lenteja calidad 2 - superior debe ser inocua y apta para el consumo humano, exenta de semillas
toxicas o nocivas, segin indican los numerales 6.1 y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el
2019).

La lenteja calidad 2 - superior debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Los granos de lenteja deben:

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

-Estar exentos de malerias extraiias
inorganicas que representen un peligro

Requisifos generales para ia salud humana.

-Cada lote debe estar conformado por
una misma variedad (es decir un mismo
color, forma y ofras caracteristicas
varietales). Se aceptaran granos y
varicdades confrastantes en las
folerancias establecidas en la presente
Ficha Técnica.

Contenido de humedad Maximo 15%

NTP 205.022:2014
{revisada ef 2019)
LEGUMINOSAS.

La lenteja calidad superior se clasificara
de acuerdo a su catibre en los siguientes

tarmnarios: . o
. " Lenteja. Requisitos. 2®
Calibre {tamafio) Calibre Diametro (mm) Edicinr
{tamafio)

1 Mayor o igual que 7,5
2 Menocrque 7,5

Grado de calidad (Tolerancias)

- Grano infectado 0,00%

- Granoa picado Maximo 0,50%
- Grano partido o quebrado Maximo 2,00%
- Grano descascarado Maximo 2,00%
- Grano arrugado Méaximo 5,00%
- Grano quemado Maximo 0,50%
- Materias extrafias Maximo 0,20%

- Variedad contrastante Maximo 2,00%




~

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la lenteja calidad 2 - superior requerida, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Lenteja calidad 2 - superior de calibre
(tamafio) 1.
22. Envase y/o embalaje
La lenteja calidad 2 - superior debe envasarse en envases de primer uso que cumplan con lo
especificado en la NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO
CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 3* Edicion, y su Corrigenda

Técnica?, que salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnolégicas y
senscriales del producto. Los envases, incluido el material de envasado, deben estar fabricados
con susiancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al gue se destinen. No deben transmitir
al producto ninguna sustancia toxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se
envase en sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segin
se indica en los numerales 10 y 10.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

Precisién 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 caracieristicas aseguren la pluralidad de postores.

23. Rotulado
El rotulado de los envases de lenteja calidad 2 - superior debe cumplir con lo indicado en la NTP
209.038:2019 ALIMENTQOS ENVASADOS. Etiquetada de alimentos preenvasados. 82 Edicién y las
disposiciones especificadas en el numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019):
- el nombre del praducto;
- el grado de calidad: “Grado 2 - superior”;
- nombre o razan social y direccion del productor, envasador o vendedar: en el caso de
productos importados, nombre o razén social, R.U.C. y direccién det importador;
- el contenido neto, en kilogramos;
- fecha de vencimiento;
- el cédigo o nimero del lote;
- condiciones de conservacion o almacenamiento;
- namero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primatio
emitida por el SENASA,;

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), ofra 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.

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos,
aprobado medianie Decreto Supremo N° 034-2008-AG,

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicién

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA ‘
Reglamento de
! Inocuidad
| Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, |
INOCUIDAD | Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | aprobado mediante |
| autoridad nacional compstente. Decrsto  Suprema_ N° |
| 004-2011-AG, y%?-g%\
| modificatorias. | s~




FICHA TECNICA
APROBADA
1.  CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion de! bien : PALLAR BEBE CALIDAD SUPERIOR
Denominacién téchica . PALLAR SIEVA CALIDAD SUPERIOR
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : Es el grano maduro procedente de la especie Phaseolus lunatus
L, generalmente de color blanco, que tiene como caracteristica
diferencial unas estrias que irradian del hilio.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21. Delbien

El pallar bebe calidad superior debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segin indica
el numeral 6.1 de la NTP 205.019:2015, y su Modificacién Técnica.

El paliar bebe calidad superior debe tener las caracteristicas de forma, tamafio y peso del grano del
cuitigrupo Sieva, seglin lo establecido en el anexo A de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion
Técnica:

Peso de N° de
Formadela Longitudde!l | Ancho de! Grosor del 1000 granos en
semitla grano (mm) | grano(mm) | grano(mm) | granos (g) 100 gramos
{g)
Arrifichada o
semiarrifionada, 10 -16 85-105 4-55 40-57 225-234
aplanado.
El pallar bebe calidad superior debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Los granos de pallar deben:
- Estar sxentos de olores y sabores
extrafios y de insectos vivos,
muertes o en cualquiera de sus
estadios.
- Ser inocuos y apropiados para el
Requisitos generales consumo humano, NTP 205.019:2015
- No deben presentar suciedad | LEGUMINOSAS. Pallar.
(impurezas de origen animal) en | Requisitos. 2% Edicién, y su
cantidades Que puedan | Modificacion Téenica NTP
representar un peligro para la | 205.019:2015/MT 1: 2021
salud humana; de acuerdo a las | LEGUMINOSAS. Pallar.
tolerancias de sanidad y aspecto | Requisitos. = MODIFICACION
descritas en la presente Ficha | TECNICA 1. 12 Edicién
Técnica,
Cada iote de pallar debe estar
conformado por upa misma
variedad (es decir un mismo color,
Uniformidad forma y otras caracteristicas
varietales). Se aceptardn granos de
variedades contrastantes en las
tolerancias especificadas en la
presente Ficha Técnica.




N

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Contenido de humedad Méximo 15% J

Los lotes de pattar deben cumplir |
con los requisitos de sanidad y!

aspecto que se especifican en las |

Asimismo, no se acepta en ningln |
lote de pallar que presente granos
[ infestados con inseclos vivos, !
! muertos o en cualquiera de sus 3
! estadios ni granos con hongos,
|

Tolerancigs de calidad

- Grano enfermo 0,00%
- Grano picado Maximo 1,50%
- Grano partido o quebrado Maximo 2,00%
- Grano arrugado y/o Maximo 6,00% ‘
chupado |
- Grano abierto Maximo 2,00% ;
- Grano descascarado Maximo 8,00% |
- Materias extrafias Méximo 0,20% ] ‘
- Variedad contrastante Maximo 2,00% i f
Total Méximo 21,70% |
Cumplir con lo establecido por el | Reglamento de Inocuidad |
Servicio Nacional de Sanidad | Agroalimentaria, aprobado |
INOCUIDAD Agraria - SENASA, autoridad mediante Decreto Supremo N .j
nacional competente?. 004-2011-AG, y SUS | A
modificatorias. [

Precision 1: Ninguna.

22. Envase y/o embalaje
El pallar bebe calidad superior debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido e
norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENT
de tal manera que el producto quede debidamente protegido. El envase del paltar bebe caii
superior debe cumplir con lo especificado en la NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIO
PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTGCS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 32

Edicion, y su Corrigenda Técnica 2 debe estar fabricado con sustancias que sean inocuas y
adecuadas para el uso que se destinen, no debe transmitir al producto ninguna sustancia t6xica ni
olores o sabores desagradables. Ademas, el paltar bebe calidad superior debe ser envasado en
sacos u ofros envases que salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnolégicas y
sensoriales del producto. Cuando el producto se envase en sacos, estos deben ser de primer uso,
estar limpios, ser resistentes, y estar bien cosidos o sellados, se debe comercializar en su envase
original, segun el numeratl 11 de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica.

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

1 Segin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N°® 1062, Ley de Inccuidad de los Alimentos,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicién

tolerancias. ‘ -\
Sanidad y aspecto i LN




23. Rotulado
En el rotulado de los envases de pallar bebe calidad superior, ademas de cumplir lo establecido
en ia NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicién, deben indicar en idioma espafiol, (pudiendo levar ademas inscripciones en ofro idioma

siempre que no aparezca en forma mas destacada), lo siguiente, segUn el numeral 10 de la NTP
205.019:2015 vy su Modificacion Técnica;

- el nombre del producto; \
- el grado de calidad;

- contenido neto;

- nombre o razdén social del productor, envasador o vendedor, en el caso de productos
timportados, nombre o razén social, RUC y direccién del importador, en caso de productos
importados el pais de origen;

- fecha de vencimiento;

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

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

informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

/]




FICHA TECNICA
APROBADA

1.  CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: SAL DE COCINA

: SAL PARA CONSUMO HUMANO ~ SAL DE COCINA

: KILOGRAMO

: Es la sal yodada y fluorada de venta directa para consume
humane, de granulometria grosera, con ¢ sin adicion de

antihumectantes y que cumple con requisitos de calidad e

inoccuidad.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien

La sal de cocina debe presentarse bajo la forma de cristales blancos agrupados y unidos. La

granulacion debe ser uniforme, segin indica el numeral 7.1.1 de la NTP 209.015:2006.
La sal de cocina podra contener aditivos alimentarios, segtn lo indicado en Ia legislacién nacional
vigente, segin se indica en el numeral 7.2 de la NTP 209.015:2006.

Y debe cump lir con las siguientes caracteristicas:

Impermesbilizantes  {otales

Maximo 1,0%

CALIDAD
IRequisitos sensoriales
Aspecto Granulosos y libre de sustancias
extranas visibles
Color Blanco
Olor Inodoro
Sabor Salado caracteristico
Requisitos fisico quimicos
1. Humedad Maximo 0,5%
2. Pureza Minimo 99,1%
¢ Tamiz ITINTEC 2,00 mm (N° 10):
3. Granulometria: debe pasar Minimo 75%
* Tamiz ITINTEC 177 um {N° 80):
T Maximo J0% NTP 209.015:2006 SAL
) PARA CONSUMO

HUMANO. 22 Edicion

agregadas
5. Impurezas
-lmpurezas insolubles en | Maximo 0,15%
agua
- Sulfato (SO4) Maximo 0,4%
- Calcio (Ca™) Méximo 0,2%
- Magnesio (MgH) Maximo 0,2%
- Cadmio (Cd) Maximo 0,5 mg/Kg
- Cobre (Cu) Maximo 2,0 mg/Kg
- Arsénico (As) Maximo 0,5 mg/Kg
- Mercurio (Hag) Maximo 0,1 mg/Kg
- Hierro (Fe) Maximo 10 mg/Kg
- Bario (Ba™™) Exenta
- Matetia nitrogenadas Exenta
- Boratos Exenta

estaran dados en base seca.

Nota: Todos los requisitos, menos la humedad, estaran referidos y

N
N

L]




CXS  193-1995 (2019)
NORMAGENERAL

Plomo {Pb) Maximo 1,0 mgiKg PARA LOS
CONTAMINANTES Y L

PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS
Reglamento del Decreto
Ley N° 17387, aprobado
Yodo 30 a 40 ppm (o mg/Kg de sal) por Decreto Supremo N°
(en forma de yodato de potasio) 00223-71-3A, Fijan los
tipos de sal para expendio
al publico en el territorio
nacional

Resolucidon Ministeral N°
Flaor 0131-85-SA-DVM,

(en forma de fiuoruro de sodio o 200 ppm (o0 mg/Kg de sal} Aprueban normas para la
su equivalenie en cualesquiera adicion del flior a la sal de
de las sales de fillor autorizadas consumo humano

a usar)

Reglamento sobre
Vigilancia y Control
Cumplir con los requisitos establecidos |Sanitario de Alimentos y
INOCUIDAD por la Direccidn General de Salud Bebidas, aprobado
Ambiental ¢ Inocuidad Alimentaria -~ |mediante Decreto
DIGESA, autoridad nacional [Supremo N°007-98-SA,
competente1. sus modificatorias vy
regulacién
|complementaria.

Precision 1: Ninguna

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

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

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

23. Rotulado
El rotulado de los envases debe cumplir con lo dispuesto en el articulo 117 del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanifario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decrefo Supremo N°
007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases.
5% Edicion, ademas de lo sefialado en el numeral 11 de la NTP 209.015:2006:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes;

- nombre y direccion det fabricante;

- nombre, razon social y direccién del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional,
- nimero de Registro Sanitario;

LAS TOXINAS | >
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA S




- fecha de vencimiento;

- cbdigo o clave de lote;

- el contenido de yodo y fllior expresado en ppm por kg de sal;

- pais de fabricacion;

- contenido neto del producto expresado en kilogramos;

- condiciones especiales de conservacion: “Manténgase en lugar seco, fresco y protegido de
laluz’,

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

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

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




FICHA TECNICA APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion det bien

Denominacion téchica

Unidad de medida
Pescripcién general

: CARNE DE RES — CUARTO POSTERIOR COMPENSADO

CALIDAD PRIMERA REFRIGERADO

: CARNE DE BOVINO

POSTERIOR COMPENSADO CALIDAD PRIMERA

REFRIGERADG
! KILOGRAMO

CUARTO

: El bovino comprende a los animales de las especies Bos
taurus, Bos indicus y del género Bubalus la especie Bubalus
bubalis ¥y sus hibridos. El cuarto posterior compensade {cuarto
trasero) refrigerado es el corte de una media canal, media carcasa
© pieza entre la sexta y la séptima costilla, el cual ha sido enfriado
hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Bel bien

El cuarto posterior compensado calidad primera refrigerado debe proceder de animales sanos,
faenados bajo inspeccion veterinaria y de plantas faenadoras o camales autorizados por ia
Autoridad Sanitaria. Solo se podran comercializar aquellos que hayan sido aprobados como aptos
para consumo humano en la inspeccion veterinaria, segin lo senalado en el numeral 6.1.1 de la
NTP 201.055:2021 y en el capitulo |l del Regiamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

El cuarto posterior compensadeo calidad primera refrigerado debe presentar las siguientes

caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
. » Para la calidad Primera, el cuarto posterior
f(;,;t:;l;igaclon 32 compensado debe provenir de carcasas
cateqoria gue pueden presentar las siguientes
corﬁ‘g L | aé:i oo combinaciones de parametros:
— ¥ | AE2, AB2, AI3, CE2, CB2, CI3, UE2, UB2, |
acabado () UI3, NE2, NB2, NI3 NTP 201.055:2021
Superficie brillante, acabado libre de | CARNE Y PRODUCTOS
Aspecto general defectos CARNICOS. Definiciones,
. _ clasificacion y requisitos
Color Caracteristico, exento de colores extraios | de carcasas y came d5\§
ol Caracteristico y exento de cualquier olor | bovinos. 3% Edicion
il anormal u ofensivo
. . Firme y elastica al tacto, tanto la grasa
Gonsistenae como el tejido muscular
pH Entre 5,5y64
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio gg:gggg'l:ntana, mediante
iINOCUIDAD Nacionat de Sanidad Agraria — SENASA, DF; creto Supremo N° 004-
. . ]
autoridad nacional competente’. 2011-AG. v sus |
modificatorias. }

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

(*) Los cuartos compensados procederan de canales o carcasas clasificados considerando ios

parametros de categoria, conformacion y acabado, segin lo establecido en el numeral 4 de laNTP




201.055:2021.

La Categoria se refiere a la clasificacion segun la edad dei animal, y fendrd la siguiente

nomenclatura segdn lo indicade en la Tabla 1 del numerat 4 de la NTP 201.055:2021:

Categoria
Edad? 2
Nomenclatura Clase Cronometria dentaria
{afios)
v Ternero (a) hasta 1 afio dientes de leche (hasta 150 kg)
Torete
A Novillito detlaz2 dientes de leche — 2 dientes
Vaquilla afnos permanentes (mas de 150 kg)
Toro joven
Novillo joven de2a3 A
¢ Vaca joven/ ahos 4dignies parmanentea
Vaquillona
U Torc aduito de3a4
Vaca adulia afios 6 dientes permanentes o mas
Toro viejo B
N Vaca vieja de4 aficsa 8 dientes permanentes o més
Buey més

La Conformacion se refiere a la clasificacién de la carcasa segin su condicion muscular. Tendra la
siguiente nomenclatura segun lo indicado en la Tabla 3 del numeral 4 de la NTP 201.055:2021:

Conformacion
Nomenclatura Caracteristica
E EXCELENTE: Perfil general convexo; musculatura muy bien desarrollada.

BUENA: Petfil general recto; musculatura bien desarrollada.

INFERIOR: Perfiles a concavos de musculatura escasa.

El Acabado se refiere a la clasificacion de las carcasas segun !a cantidad y distribucion de la grasa
de cobertura. Tendra la siguiente nomenclatura segin lo indicado en la Tabla 2 del numeral 4 de la

NTP 201.055:2021.

Acabado
Nomenclatura Garacteristica

1 ESCASA O POCA GRASA: Ninguna o muy escasa cobertura de grasa.

2 MODERADAMENTE GRASA: Ligera cobertura de grasa, musculatura
visible en casi todas las zonas.
ENGRASADA: La musculatura esta casi totaimente recubierta de grasa,
con excepcion de la pierna y de la espalda® que ain se pueden ver en

3 parte; ligeros a algunos evidentes depdsitos de grasa en la cavidad
toracica.

4 EXCESIVAMENTE ENGRASADA: La musculatura estad enteramente

recubierta por grasa, grandes depésitos de grasa en la cavidad toracica.

2 a edad biolégica del animal es referencial, segun lo sefalado en la NTP 201.055:2021.
3 El término “espalda” se refiere a la zona correspondiente entre las paletas.

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones

—

\

/T
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téenicas, numeral 3.2 y/o proforma del contrato) la categoria de la carcasa de res de la cual provenga el
cuarto posterior compensado calidad primera refrigerado que desea adquirir y que la temperatura de
recepcion de dicho bien no debe exceder de 4 °C. Por ejemplo: Carne de res — Cuarto posterior
compensado calidad primera refrigerado, categoria A, cuya temperatura no debera exceder de 4 °C.

2.2, Envase y/o embalaje %
No aplica.

Precisién 2: No aplica.

23. Rotulado
El cuarto posterior compensado calidad primera refrigerado debe estar adecuadamente
identificado para facilitar su rastreabilidad mediante etiquetado, documentacion o informacién
pertinente, segln fo sefialado en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Las carcasas aprobadas para el consumo humano estaran selladas obligatoriamente con tinta de
uso alimentario humano de color azul violeta, aprobada por la autoridad competente. El sello sera
de forma circular y de seis (06) centimetros de diametro, aplicado en los cuatro (04) cuartos de la
carcasa, segun lo establecen los articulos 65, 66 y 67 del Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

Asimismo, se debe colocar a cada cuarto compensado un sello o etigueta con la clasificacion a la
que pertenece la pieza (segun los pardmetros descritos en la NTP 201.055:2021, recogidos en el
numeral 2.1 de la presente ficha técnica), con informacidn de la planta faenadora de procedencia,
la fecha de faenado y con el niimero y peso de la pieza; segin lo sefialado en el numeral 4 de la
NTP 201.055:2021.

Precisién 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato) otra informacién gue considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24. |Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

</




FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN \

Denominacién del bien : CARNE DE PORCINO - CARCASA DE GORRINO
CALIDAD PRIMERA REFRIGERADA

Denominacion técnica : CARCASA O CANAL DE GORRINO CALIDAD PRIMERA
REFRIGERADA

Unidad de medida : KILOGRAMD

Descripcidn general :La carcasa o canal porcina refrigerada es el cuerpo del
animal constituido por dos mitades, después de haber sido
faenado, con piel, patas, cabeza y sin visceras, el cual ha sido
enfriado hasta alcanzar una temperatura intermna entre 1y 4 °C. La
carcasa provendra de porcinos machos sin castrarmayores a 150
dias de edad y con un peso mayor a 90 kg; o, de porcinos machos
castrados y hembras no paridas de mas de 180 dias de edad, con
un peso mayor a 100 kg.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Det bien

La carcasa de gortino calidad primera refrigerada debe proceder de animales sanos, faenados bajo
inspeccidn veterinaria y de plantas faenadoras o camales autorizados por fa Autoridad Sanitaria,
segun se indica en los numerales 6.1.1 y 6.1.3 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021), y en el
arficulo 10 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

La carcasa de gorrine calidad primera refrigerada no debe coniener residuos de sustancias de uso
veterinario y aditivos alimentarios que no cumplan con lo dispuesto por la autoridad nacional
competente; en caso de ausencia de ésta, se tomara como referencia lo dispuesto por et Codex
Alimentarius, segun lo indicado en el numeral 6.2.2 de la NTP 201.003:2012 {revisada el 2021}, o
en su defecto lo dispuesto por la FDA o Unién Europea, segtin indicaciones det Senasa.

La clasificacién de la carcasa sera realizada por la Autoridad Sanitaria de acuerdo a la Norma
Técnica Peruana vigente, segtn lo sefialado en el articulo 68 del Reglamento Sanitario del Faenado
de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreio Supremo N° 015-2012-AG.

La carcasa de gorrino calidad primera refrigerada debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

P

Aspecto general

Debe presentar un buen acabado y debe
ser aprobado mediante inspeccion
sanitaria.

No debe presentar lesiones en niveles que
pudieran comprometer la calidad de los
cories de carne.

Color Caracteristicc de acuerdo a Ia especie

NTP 201.003:2012 (revisada el

Qlor

Sui generis y exento de cualquier olor 2021) CARNE 'Y PRODUCTOS
anormal CARNICOS. Definiciones,

Consistencia

Firme y elastica al tacto, tanto del tejido | clasificacion y requisitos de
muscular como la grasa carcasas y carne de porcinos.

pH

Entre 5.5 y 64 32 Edicion

Edad/peso/sexo/ peso mayor a 20 kg.
castracion Carcasas provenientes de machos

Carcasas provenientes de machos sin
castrar mayores a 150 dias de edad y con

castrados y hembras no paridas de mas de
180 dias, con un peso mayor a 100 kg.

/




CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA ’
Buena conformacién y buena apariencia h
Conformacion de carne que no cumplan los requisitos de
: extra. = o

Grasa dorsal a la ;
affura de la Jditima i
costillay a S cm de la | Espesor de grasa dorsal mayar de §
| linea media dorsal y | veinticinco {25) milimetros. ‘

|

'en forma paralela a |

| ésta

' Regiamento de Inocuidad ’
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado |

i INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | medianfe Decreto Supremo N° |

| autoridad nacional competente’. 004-2011-AG, y sus }

| modificatorias. 1

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
téenicas, numerat 2 yo proforma del contrato) que la temperatura de recepcion de la carcasa de gorrino
calidad primera refrigerada no debe exceder de 4 °C. También, podra precisar el peso maximo de
carcasa y si requiere que sea coriada en dos verticalmente a la aliura de la columna. Por ejemplo:
Carcasa de gorrino calidad primera refrigerada, con peso maximo de 120 kg, cuya temperatura no debe
exceder de 4 °C.

1.1. Envase y/o embalaje
No aplica.

Precision 2: No aplica.

1.2. Rotulado
La carcasa de gorrino calidad primera refrigerada debe estar adecuadamente identificada para
facilitar su rastreabilidad mediante etiquetado, documentacion o informacién pertinente, segtn lo
sefialado en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG, vy sus modificatorias.

Las carcasas aprobadas para el consumo humano deben estar selladas obligatoriamente con tina
de uso alimentario humano de color azul violeta, aprobada por la Autoridad compatente. Else
debe ser de forma circular y de seis (06) centimetros de diametro, aplicado en la cara externa d
las paletas, seglin lo establecen los articulos 65, 66 y 67 del Reglamento Sanitario del Faenado
de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato) otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

13. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

1 Segin el articulo 10 del Reglamento del Decrsto Legisiativo N° 1062, Ley de Inoccuidad de los Alimentos,
aprabado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

N

Dencminacién del bien

: POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO

Denominacion técnica : POLLO ENTEROC SIN MENUDENCIA REFRIGERADO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Pollo es el ave de la especie Gallus domesticus, que no ha

llegado a su estado adulto y cuya exiremidad del esternon es
flexible. Et pollo enterosin menudencia refrigerado consiste en
una carcasa {cuerpc entero desangrado, desplumado y
eviscerado) con todas sus partes, incluyendo pecho, alas,
musios, piemas y espinazo. No contiene las menudencias
{cabeza, cuello o pescuezo, patas, molleja, corazén e higado).
La carcasa debe haberse sometido a un proceso de enfriamiento
hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C. Tanto la punta
de la rabadilla como la grasa abdominal pueden o no estar
presentes. La carcasa puede o no tener rifiones o pulmones.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21 Del bien

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

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

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

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
La carcasa:
- Debe tener buena conformacion, es decirque
debe presentar una relacién armoniosa entre
la estructura 6sea y los misculos. Q
- Debe tener la cobertura de grasa bien | NTP 201.054:2023
distribuida. CARNE Y PRODUCTOS
- Puede presentar incisiones o rasgaduras de | CARNICOS. Definiciones
Aspecto general la piel que afecten su apariencia, segun las | y requisitos de las

tolerancias indicadas en la presente Ficha
Técnica.

- Rotura de huesos: Puede presentar hastauna
desarticulacién en la pierna por unidad de
pollo. El cartilago separado del hueso de la
pechuga no se considera unadesarticulacién
© una rotura.

carcasas y nomenclatura
de cortes de aves de
corral. 32 Edicion




o

®Vira a rojo brillante en temperaturas < 2 °C.

k! Diametro.

© Piel abierta sin afectar el masculo.

4Vira a rojo morado oscure en temperaturas < 2 °C.
* Propio del enfriamiento en el chiller.

Los defectos indicados se refieren a una unidad completa.
l.a unidad de polic con defectos que superen ¢ tamafio y
cantidad de tolerancia indicada en la tabla precederte se
considera como no conforme.

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENC!IA
Tipo de defecto/ Tamafio de Cantidad de
Ubicacion de tolerancia tolerancia \
defecto (lineal) {maxima) |
{ Mancha  rosada®
en; &
Pechuga, rabadile, | 2™ | 4 utecios por
pierna o ala pollo
Mancha rosada®en: Segmento
Punta de ala compieto
Cafiones en:
Costilas, alas o 0,5cm 6 defecﬁf’ par
rabadilfa po
Plumilias en:
Tarso, alas [ 1,5¢m 6 defg;t&s g
rabadilla
Rasgaduras \
supefficiales  con 5cm 4 defectos por
cuticula en: c pollo
Piema o espinazc
: Rasgaduras
Tolerancias profundas® en: 5 om 1 defecto por
Pueden presentarse los Pi h pollo
i ierna o espinazo
siguientes defectos NTP 201.054:2023
menores que afecten su Vena pronunciada CARNE .
apariencia roja en: e 1 defecto por Y F’RODU_C'TOS
Pechuga  central pollo CARNICOS. Definiciones
(quitia) y requisifos de Ilas
| Bolsas carcasas y nomenclatura
| subcutaneas  de 2 enef 4defectospor || de cortes de aves de
agua“en: pollo corral. 32 Edicién
Pechuga o pierna
Despigmentacion 1
de cuticula en: - Igzjsﬁemf
Pollo completo p

Pl

Calor Caracteristico del pollo
Olor Sui generis y exento de cualguier olor anormal
Consistencia Firme y elastica al taclo, tanto el tejido
muscular como la grasa
pH De5.8a65
Reglamento de Inocuidad |
Cumplir con lo establecido por el Servicio gg;ggg?:ntana, ante
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, Dacreto Supremo NO 004-
: X 1
autoridad nacional competente’. 2011-AG, y sus
modificatorias.

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




Precisién 1: La entidad convocante deber precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
téonicas numeral 2 y/o proforma del contrato) la temperatura de recepcion del polio entero sin
menudencia refrigerado, la cual no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, debera indicar si la carcasa
del pollo podré o no contener los rifiones y pulmones. Asimismo, debera indicar el peso promedio de
cada carcasa de pollo, y si la punta de la rabadilla y la grasa abdominal deberan o no serretiradas.

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

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccién 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 deben representar una amenaza para la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso especificadas,
segin lo indicado en el numeral 7.2.8 de la norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS
GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto aproximado de producto por envase ylo
embalaje. Ademas, podré indicar las caracteristicas del envase yfo embalaje fales como: material, tipo
de cerrado, entre otros, siempte que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad
de postores.

2.3 Rotulado
El rotulado de los envases de pollo entero sin menudencia refrigerado debe cumplir con los
requisitos establecidos en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL
ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, y debe indicar lo siguiente:

-~ nombre del producto;

- pais de origen;

-~ nombre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor;

~ identificacion del lote;

— fecha de vencimiento,

—~ condiciones de almacenamiento;

~  pesoneta;

—  niimero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primari
de Alimentos Agropecuarios y Piensos, otorgado par el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante deberz indicar en ias bases (seccitn especifica, especificacione
técnicas numeral 2 yfo proforma del confrato), que el rotulado debera colocarse en los envases
individuales {para el caso de solicitar las carcasas envasadas de manera individual) o en ef envase a
granel. Asimismo, deberd indicar ofra informacién que considere deba estar rotulada. La informacién
adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el 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 N
Denominacién del bien : JUREL EVISCERADO CON CABEZA REFRIGERADO — CALIDAD A
Denominacion técnica : PESCADO JUREL FRESCO EVISCERADO CON CABEZA -
CALIDAD A
Unidad de medida ; KILOGRAMO
Descripcion general : Es el pescado de la especie Trachurus picturatus murphyi, sanitariamente
apto para consumo humano gue no ha recibido ningun tratamiento de
conservacién fuera del enfriamiento, al cual se le ha extraido las
visceras, con o sin aletas.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1 Delbien

El jurel eviscerado con cabeza refrigerado — calidad A debe presentar las condiciones defrescura
de acuerdo con la especie; asimismo, debe ser limpio y fresco, sin ninguna clase de magulladuras,
desgarramientos o coloraciones anormales, debe tener e olor caracteristico de la especie y debe
estar libre de olores anormales, tal como se indica en los numerales 5.2.1 y 5.2.2 de la NTP
041.001:2019. El jurel eviscerado con cabeza refrigerado — calidad A debe estar completamente
libre de restos de visceras, limpio y los mGsculos abdominales y dorsales deben ser firmes y no
deben permitir ef facit desprendimiento de espinas, segin se indica en el numeral 5.2.6 de la NTP
041.001:2019.

El jurel eviscerado con cabeza refrigerado —~ calidad A debe ser preservado de manera tal que
mantenga temperaturas menores a 4 °C de acuerdo a lo sefialado en el literat a del numerat 11.7
de la Seccidn ! del Anexo [V del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las ActividadesPesqueras
y Acuicotas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. Para regular la
temperatura del pescado se rodeard con una cantidad adecuada y suficiente de hielo? picado,
atmacenandolo en bandejas poco profundas, segin lo indicado en el numeral 4.1.2 de la norma
NTP-CODEX CAC/RCP 52:2017 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS
PRODUCTOS PESQUEROS. 12 Edicion.

El jurel eviscerado con cabeza refrigerado — calidad A debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

AN

| CALIDAD

| - Iridiscente, tornasolado
— Piel | — Brillante
| = Color uniforme

' —Mucus transparente y
acuoso

— Mucosidad

- Convexos
| Color yaspecto | ~ Ojos | — Cérnea transparente
~ Pupila negra y brillante

NTP 041.001:2019 PESCADOC
FRESCO. Requisitos. 32 Edicion

| = Color vivo
| — Color uniforme a rojo
sangre
- Brillante
| — Mucus ausente o trazos
| de agua limpia

— Branquias

| L - |

1 El hielo utilizads en las actividades pesqueras debe ser elaborado con agua fimpia y cumplir con la normativa vigente establecida
por la Autoridad competente y debe ser manipulade y almacenado en condiciones sanitarias gque eviten su contaminacion, segun
lo establecida en el arifculo 12 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Aculcolas, aprobado
mediante Decrsto Supremo N° 020-2022-PROBUCE.




CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

— Musculo

— Azulado

— Rojo brillante o rosado
- Translicido

~ Liso

— Brilloso

- Algas marinas

— Aire oceanico

- Pasto mojado

- Ligeramente metalico
— A pepino o melén

— A carne roja (sangre)
~ Aiodo

Textura del mdsculo

duwro, rigido

- Elastica

- Miscuio resistenie a la
presion del dedo

~ Musculo consistente

— Muasculo muy firme o

Tamafio minimo (cm)

Longitud total de 31 cm
(tolerancia maxima 30%)

Resoiucion Ministerial
N° 209-2001-PE, Aprueban
relacion de tallas minimas de
captura y tolerancia méaxima de
ejemplares juveniles de
principales peces marinos &
invertebrados, v sus
modificatorias.

Presencia de parasitos

Ausencia

Manuat Indicadores sanitarios y
de inocuidad para los productos
pesquercs Yy acuicolas para
mercado nacional y
exportacién, aprobado median
Resolucién de Direccion Ejecutiva
N® 057-2016-SANIPES-DE, vy st
modificatoria.

INOCUIDAD

establecidos por

Organismo  Nacional
Sanidad
Sanipes,
nacional competente?.

Cumplir con los requisitos
el
de
Pesquera -

autoridad

Manual indicadores sanitarios y
de inocuidad para los producios
pesqueros Y acuicolas para
mercado  nacional y de
exportacion, aprobado mediante
Resolucion de Direccion Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE, y su
modificatoria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase y/o embalaje

{ os envases empleados deben proteger a los productos hidrobiologicos de la deshidratacion y a
contaminacion y ser de materiales resiste
transmitan sustancias téxicas o nocivas,

Sectorial de Inocuidad para las Actividades

Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Segun los articulos 1, 2y 3 delaLey

ntes, que no alteren las caracteristicas sensoriales ni
segun lo indicado en el articulo 50 del Reglamento
Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto

N® 30063, Ley de creacién del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, modificada

mediante Decrato Legislativa N° 1402

@
/




Las cajas, contenedores u ofros recipientes utilizados para el transporte del pescado deben ser de
materiales impermeables, resistentes, no corrosibles, que no transmitan olores, sabores extraios
o sustancias toxicas, y tener superficies lisas faciles de limpiar y desinfectar. Asimismo, el disefio

debe ser tal que permita manipular y acondicionar convenientemente los recursos y produ ';c\
hidrobiolégicos para evitar dafios fisicos. Del mismo modo, deben estar disefiados de tal manera

que, al apilarse, el peso descanse sobre los propios recipientes y no sobre el pescado; asimismo
debe presentar drenajes adecuados a fin de que el agua de fusion del hielo no se acumule, segiin
lo indicado en los numeraies 5.1, 5.2, 5.3 y 5.4 de la Seccion | del ANEXO Ill del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobade mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el envase para recibir €l pescado; por ejemplo:
jaba plastica, caja térmica, entre otros, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Rotulado

Los envases de jurel eviscerado con cabeza refrigerado — calidad A deben asegurar la
rastreabilidad del bien. Para ello, el sistema de rastreabilidad de los recursos y productos
hidrobiolégicos debe incluir como minimo los registros de informacién respecto al nombre o
denominacién del proveedor y comprador, direccidn del proveedor, tipo y cantidad de recursos y
productos hidrobiolégicos comprados y vendidos, fecha de recepcion y comercializacion, segin lo
establecido en el numeral 2.3 de Ia Seccidn | del Anexo 1V del Reglamento Sectarial de Inocuidad
para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto SupremoN° 020-
2022-PRODUCE.

Precision 3: No aplica.

2.4 Inserio

No aplica.

Precision 4: No aplica.

~

il




FICHA TECNICA
APROBADA

4. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

1. CARAL RIS L AS B N S e e e T AT

Denominacion del bien -~ BONITO EVISCERADO CON CABEZA REFRIGERADO - CALIDAD A

Denotminacion técnica . PESCADO BONITO FRESCO EVISCERADO CON CABEZA -
CALIDAD A

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general . Es el pescado de la especie Sarda chiliensis, sanitariamente apto para

consumo humano que no ha recibido ningtin tratamiento de
conservacion fuera del enfriamiento, al cual se le ha extraido las
visceras, con o sin alelas.

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien

El bonito eviscetado con cabeza refrigerado — calidad A debe presentar las condiciones de frescura
de acuerdo con la especie; asimismo, debe ser limpio y fresco, sin ninguna clase de magulladuras,
desgarramientios o coloraciones anormaies, debe tener el olor caracteristico de la especie y debe
ostar libre de olores anormales, tal como se indica en los numerales 5.2.1 y 5,22 de la NTP
041.001:2019. El benito aviscerado con cabeza refrigerado — calidad A debe estar completamente
libre de restos de visceras, limpio y los misculos abdominales y darsales deben ser firmes y no
deben pemitir e} facil desprendimiento de espinas, seguin se indica en el numeral 5.2.6 de la NTP
041.001:2019.

El bonito eviscerado con cabeza refrigerado — calidad A debe ser preservado de manera tal que
mantenga temperaturas menores a 4 °C de acuerdo a lo sefialado en et literal a del numeral 11.7
de la Seccion | del Anexo [V del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras
y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. Para regutar la
temperatura del pescado se rodeara con una cantidad adecuada y suficiente de hielo1 picado,
atmacenandolo en bandejas poco profundas, segin lo indicado en el numeral 4.1.2 de la norma
NTP-CODEX CAC/RCP 52:2017 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS
PRODUCTOS PESQUEROS. 1* Edicion.

El bonito eviscerado con cabeza refrigerado — calidad A debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

CARACTERISTICA FsPEanchcl(m kEFERENCIA \

— ridiscente, tornasolado
— Piel — Brillante
— Color uniforme:

— Mucus  transparente ¥y
acuoso

— Mucosidad

- Convexos

. , NTP  041.001:2018 PESCADO
. _c
Coloryaspecto |~ Olos g Pﬁg;ang:zafmﬁ;e FRESCO. Requisitos. 3* Edicién

— Color vivo

— Color  uniforme a rojo
sangre

— Brillante

— Mucus ausents o trazos
de agua limpia

— Branquias

1 £ Kielo utilizado en fas actividades pesqueras debe ser elaborado con agua limpia y cumplir con [a narmativa vigente establecida

por fa Autoridad competente y debe ser manipulade y almacenado en condiciones sanitarias que eviten su contaminacién, segun lo
establecido en et arifoulo 12delRegIamentoSectoﬂa}delnoetﬂdadparalasAcﬁvidadesPesqueras y Acufcolas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.
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EARACTERiSTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

— Musculo

- Azulado

— Rojo brillante o rosado
- TransiGcido

- Liso

- Brilloso

Olor

— Algas marinas

— Aire oceanico

- Pasto mojado

- Ligeramente metalico
— A pepino o meldn

- A carne roja (sangre)
— Alodo

Textura det mdsculo

— Misculo muy firme o
duro, rigido

— Elastica

- Musculo resistente a ia
presion del dedo

— Mdsculo consistente

Tamafic minimo (cm)

Longitud a ta horquilla de 46
cm
(tolerancia méaxima 20%)}

Resolucion Ministerial
N° 209-2001-PE, Aprueban
relacion de tallas minimas de
captura y tolerancia maxima de
ejemplares juveniles de
principales peces marinos e

modificatorias.

invertebrados, y sus |

Presencia de pardsitos

Ausencia

inocuidad para los productps
pesqueros Yy acuicolas p
mercado nacional y de exportacion
aprobado mediante Resolucién de
Direccién Ejecutiva N° 057-2016-
SANIPES-DE, y su

modificatoria.

Manual indicadores sanitarios y de |

’_

Manual Indicadores sanitarios y de

Cumplir con fos requisitos inocuidad para los productos

establecidos por ¢l pesqueros y acuicolas para
INOCUIDAD Organismo  Nacional de mercado nacional y de exportacidn,
Sanidad Pesquera — Sanipes, [aprobado mediante Resolucién de
autoridad |Direccion Ejecutiva N° 057-2016-
nacional competente?. SANIPES-DE, y su
‘ | modificatoria.
Precisién 1: Ninguna.

2.2 Envase y/o embalaje

Los envases empleados deben protege

sustancias téxicas o nocivas, segun lo in
para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado me

PRODUCE.

r a los productos hidrobiolégicos de la deshidratacion y la
contaminacion y ser de materiales resistentes, que no alteren las caracteristicas sensoriales ni transmitan
dicado en el articulo 50 del Reglamento Sectorial de Inocuidad
diante Decreto Supremo N° 020-2022-




Las cajas, contenedores u ofros recipientes ufilizados para el fransporie del pescado deben ser de
materiales impermeables, resistentes, no corrosibles, que no transmitan olores, sabores extrafiog o
sustancias toxicas, y tener superficies lisas faciles de limpiar y desinfectar. Asimismo, el disefio debe

tal que permita manipular y acondicionar convenientemente los recursos y productos hidrobiolégicos pa
evitar dafios fisicos. Del mismo modo, deben estar disefiados de tal manera que, al apilarse, el peso
descanse sobre los propios recipientes y no sobre el pescado; asimismo debe presentar drenajes
adecuados a fin de que el agua de fusién del hielo no se acumule, segln lo indicado en los numerales
5.1, 5.2, 53 y 5.4 de la Seccién | del ANEXO 1} del Reglamento Seciorial de Inocuidad para las
Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Precisi6n 2: La entidad debera indicar en las bases el envase para recibir e! pescado; por gjemplo: jaba
plastica, caja térmica, entre ofros, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la
pluralidad de postores.

2.3 Rotulado

Los envases de bonito eviscerado con cabeza refrigerado — calidad A deben asegurar la rastreabilidad
det bien. Para ello, el sistema de rastreabitidad de los recursos y productos hidrobiol6gicos debe incluir
como minimo los registros de informacién respecto al nombre o denominacién del proveedor y comprador,
direccién det proveedor, tipo y cantidad de recursos y productos hidrobiolgicos comprados y vendidos,
fecha de recepcion y comercializacion, segin lo establecido en el numeral 2.3 de la Seccién | del Anexo
IV det Reglamenio Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Precision 3: No aplica.

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

AL




FICHA TECNICA
APROBADA
1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : CABALLA EVISCERADA CON CABEZA REFRIGERADA —
CALIDAD A
Denominacion técnica : PESCADO CABALLA FRESCO EVISCERADO CON
CABEZA — CALIDAD A
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién generat : Es el pescado de la especie Scomber sp., sanitariamente
apto para consumo humano que no ha recibido ningtn
tratamiento de conservacion fuera del enfriamiento, al cual se
le ha extraido las visceras, con o sin aletas.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1 Del bien
La caballa eviscerada con cabeza refrigerada — calidad A debe presentar las condiciones de
frescura de acuerdo con la especie; asimismo, debe ser limpia y fresca, sin ninguna clase de
magulladuras, desgarramientos o coloraciones anormales, debe tener el olor caracteristico de la
especie y debe estar libre de olores ancrmales, tal como se indica en los numerales 5.2.1y 5.2.2
de la NTP 041.001:2019. La caballa eviscerada con cabeza refrigerada ~ calidad A debe estar
completamente libre de restos de visceras, limpia y los misculos abdominales y dorsales deben
ser firmes y no deben permitir el facil desprendimiento de espinas, segln se indica en el numeral
5.2.6 de la NTP 041.001:2019.
La caballa eviscerada con cabeza refrigerada — calidad A debe ser preservada de manera tal
quemantenga temperaturas menores a 4 °C de acuerdo a lo sefialado en el literal a del numeral
11.7de Ia Seccion | def Anexo IV del Reglamenfo Sectorial de Inocuidad para ias Actividades
Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. Para
regular [a temperatura del pescado se rodeara con una cantidad adecuada y suficiente de hielo® |
picado, almacenandolo en bandejas poco profundas, segin lo indicado en el numeral 4.1.2 de la
norma NTP-CODEX CAC/RCP 52:2017 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL. PESCADO Y LOS
PRODUCTOS PESQUERQCS. 1? Edicién.
La caballa eviscerada con cabeza refrigerada — calidad A debe presentar las siguien
caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD f
! — Iridiscente, tomasolado ;
- Piel — Brillante 1
i_ | - Color uniforme i
— _— T ‘
| Mucosidad | - Mucus transparente y ;
acuoso \
| | - Converos &= FimiEn mstio
| Colory aspecto | — Ojos | ~ Cdrnea transparente e ol 1
| | — Pupila negra y brillante FRESCO. Requisitos. 32 Edicion |
\ 1 1 }
‘ | — Color vivo f
‘ | ~ Color uniforme a rojo !
l B . i sangre i
| —Branquias | _ Brillante |
E - Mucus ausente o trazos ‘
1 de agua limpia .




CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA Eu
- Azulado ‘Q
- Rojo brillante o rosado
— Musculo — Translicido
- lLiso
— Brilloso
~ Algas marinas
— Aire oceanico
— Pasto mojado
Olor - Ligeramente metalico
— A pepino c melon
- A carne roja (sangre)
- Aodo
— Mdsculo muy firme o
duro, rigido
, - Elastica
Textura del muisculo ) .
— Musculo resistente a la
presion del dedo
— Musculo consistente
Resolucion Ministerial
N° 209-2001-PE, Aprueban
Longitud ala horquilla de relacién de tallas minimas de
Tamafio minimo (cm) 29 cm i Y, Pleraag T de
(tolerancia maxima 30%) S Rpares juveniles . de
principales peces marinos e
invertebrados, y sus
Manual Indicadores sanitarios y
de inocuidad para los productos
pesqueros Yy acuicolas para
Presencia de parasitos Ausencia zxeggftggién. n::gg:; 5 ::e dian
Resolucién de Direccion Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE, v su
modificatoria.
Manual Indicadores sanitarios y
Cumplir con los requisitos | de inocuidad para los productos
establecidos por el | pesqueros y acuicolas pafa
INOCUIDAD Organismo Nacional de | mercado nacional y de
Sanidad  Pesquera  — | exporiacion, aprobade mediante
Sanipes, autoridad | Resolucion de Direccién Ejecutiva
nacional competente?. N° 057-2016-SANIPES-DE, y su
modificatoria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase y/o embalaje

Los envases empleados deben proteger a

los productos hidrobiolégicos de la deshidratacién y

la contaminacién y ser de materiales resistentes, que no alteren las caracteristicas sensoriales
ni transmitan sustancias toxicas o nocivas, segtn lo indicado en el articulo 50 dei Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreio
Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

1 Segin los artfoulos 1, 2 y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacion del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera,

modificada mediante Decreto Legislativo N° 1402,

Las cajas, contenedores u otros recipientes utilizados para el transporte del pescado deben ser de
materiales impermeables, resistentes, no corrosibles, que no transmitan olores, sabores extrafios




o suslancias toxieas, y tener superficies lisas faciles de impiar y desinfectar. Asimismo, el disefio
debe ser tal que permita manipular y acondicionar convenientemente los recurses y profuctos
hidrobiologicos para evitar dafios fisicos. Del mismo modo, deben estar disefiados de tal
que, al apilarse, el peso descanse sobre los propios recipientes y no sobre el pescado; asimismm
debe presentar drenajes adecuados a fin de que el agua de fusion del hielo no se acumule, segiin
lo indicado en los numerales 5.1, 5.2, 5.3 y 5.4 de la Seccidn | del ANEXO Il del Reglamenic
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobade mediante Decreto
Supremo N°® 020-2022-PRODUCE..

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el envase para recibir et pescado; por ejemplo: jaba
plastica, caja térmica, enfre ofros, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la
pluralidad de postores.

2.3 Rotulado

Los envases de caballa eviscerada con cabeza refrigerada —~ calidad A deben asegurar la
rastreabilidad del bien. Para ello, el sistema de rastreabilidad de los recursos y productos
hidrobiolégicos debe incluir como minimo los registros de informacion respecto al nombre o
denominacién del proveedor y comprador, direccidn del proveedor, tipo y cantidad de recursos y
productos hidrobioldgicos comprados y vendidos, fecha de recepcion y comercializacion, segun lo
establecido en el numeral 2.3 de la Seccion | del Anexo IV del Reglamento Sectorial de Inocuidad
para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-
PRODUCE.

Precision 3: No aplica,

2.4 Inserto
No aplica.

Precisidon 4: No aplica.

SV




Envase, embalaje y rotulado

tTEM I - VIVERES FRESCOS Y VIVERES SECOS

TTEM!  KESCRIPCION DEL ARTICULO

ENVASE. EMBALAJE Y ROTULADO

1. AJOENTERQ CATEGORIA
PRIMERA

- Envasados en sacos, bolsas u ofros envases de
grado alimentario, para el expendio al por menor
en mallas, cajas, u olros envases de tamafio ¥
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, gque reitnan las
condiciones de higiene, limpieza y resistencia a la
humedad, manipulacion y fransporte, de modo que
garantice la conservacion del producto, segin
indica el numeral 10 de la NTP 011.101:2015
(revisada el 2021).

- 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
PREENVASADOQS, ademas de las disposicicnes
especificadas en el numeral @ de la NTP
011.101:2015 (revisada el 2021):

2, HUEVO DE GALLINA, CALIDAD
PRIMERA, PARDO MEDIANO.

- Los envases del huevo de gallina calidad primera
deben ser limpios, secos, de primer uso,
resistentes, que no fransmitan olores, colores o
sabaores extrafios, que protejan al producto contra
la rolura, que permitan la ventitacién del producto
y colocarios verticalments, y en caso de ser
reutilizables (sélo de material piastico), deben ser
lavados y desinfectados antes de su uso con
grado alimentario, segin el numeral 9.1 de la
NTP 011.219:2015.

- Peso neto del producto por envase: de 20.00 a 24.00
Kg. Ei rotulado debera cumplir con las disposiciones
establecidas en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiqustado de alimentos preenvasados.

8* Edicion, segin el numeral 9.2.1, de la NTP
011.219:2015

3. CHOCLOCATEGORIAEXTRAO
PRIMERA

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

- Sacos de polietileno o bolsas de yute con un peso de

50 Kg aprox y que cumplan con los requisitos que se
indican en ficha técnica.

- El rotulado de los envases o bien los documentos que
acomparien el envio, deberan cumplir con lo siguiente,
segin el numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014
(revisada el 2019):

4. COL CRESPA CALIDAD PRIMERA.

-La col crespa calidad primera debe ser
acondicionada de tal manera que quede
protegida, ventilada y bien presentada, segin

7




(revisada el 2018) y su Corrigenda Técnica.
Sacos de polietileno o bolsas de yule con un peso

50 Kg aprox y que cumplan con los requisitos que se
indican en ficha técnica.

El rotulado debera cumplir con lo indicado en la NTP
208.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado
de alimentos preenvasados. 8° Edicion y las
disposiciones especificadas en el numeral 6.3 de la
NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) y su Corrigenda
Técnica

indica el numeral 6.1 de la NTP 011.108:197’4&

5. LIMON, CATEGORIA |

l.os empaques deben satisfacer las caracteristicas de
calidad, higiene, ventilacion y resistencia necesarias
para asegurar una manipulacion, fransporie vy
conservacién aproplados de los limones. Los
empaques deben estar exentos de cualquier maleria y
olor extrafio, segtn indica el numeral 8.2.1 de la NTP
(11.006:2005.

Sacos de polietileno o envoltura de mallas, adecuadas
para su transporte, manipuleo, almacenamiento y
empleo, conteniendo un promedio de 20 Kg de peso.
El rotulado deberd cumplir con las disposiciones
establecidas en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados.
8* Edicién y demas disposiciones establecidas en ef
numeral 9 de la NTP §11.008:2005:

6. MANZANADELICIA, CATEGORIAL,
CALIBRE B

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

Cajas de madera de 20 Kg. de primer uso y resistentes
para su transporte y almacenamiento, debiendo
especificar en el rotufado del envase, como minimo las
condiciones establecidas en su ficha Técnica.

Ef rotutado, ademsas de cumplir con to establecido en ta
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicién y
norma Codex CXS 1-1985 (2018) Norma general pa

el etiquetado de los alimentos preenvasados, debera
inscribirse en idioma castellano, pudiendo llevar
inscripciones en ofros idiomas siempre que no
aparezcan en forma destacada y confener [a
informacién, segln el numeral 8.1 de la NTP
011.002:2014 {revisada ¢t 2019

7. NARANJAVALENCIA CATEGORIAI,
CALIBRE 10

Los materiales yfo papeles utilizados en el interior del
envase deben ser nuevos (esto incluye el materiat
recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de
un material que no pueda causaralteraciones intermas ni
externas a la fruta. Se permite el uso de materiales y, en
particular papeles o sellos que lleven indicaciones
comerciales, sismpre que la impresion o ¢l etiquetado se
hagan con tintas o gomas no taxicas. Cuando los frutos
se presenten envueitos en papel, éste debe ser nuevo,
fino e inodoro y debe estar seco. Los envases deben
estar exentos de materias extrafias. No obstante, se
permitird que lleven adherida una rama corta, no [efiosa,
provista de algunas hojasverdes segidn indica el numeral
9.3 de la NTP 011.023:2014
Contenido en Cajas de madera que contengan un peso
aproximado de 20 Kg. de primer uso y resistentes para
su fransporte y almacenamiento, debiendo especificar
en el rotulado del envase, como minimo las condiciones
establecidas en su ficha Técnica. Cada envase debera

flevar, en camcteres agrupacdocs en uno de sus costados y

)




las s indicaciones, segin el numeral 10 de la N

que sean legibles, indeltebles y visibles desde el exteE
P
011.023:2014.

8. PAPA YUNGAY, CALIDAD
PRIMERA, CALIBRE PRIMERA

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de
higiene, veniilacidn vy resistencia necesarias para
asegurar la manipulacion, el transporte y la
conservacion apropiada de las papas, y deben estar
exentos de cualquier materia v olor extrafios. Podran
ser sacos, bolsas u otros envases del mismo tamano,
que cumplan con fos requisftos que se indican en las
Normas Técnicas Peruanas comrespondientes (por
gjemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, etc.).

Sacos de polipropileno con un contenido aproximado
de 50 Kg, de primer uso y resistente (cosido y
reforzado) para su almacenamiento y transporte,
debiendo especificar en el rotulado del envase, como
minimo las condiciones establecidas en su ficha
técnica.

Los envases, o bien los documentos que acompaiian
el envio, ademés de los requisitos aplicables
especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS

ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados.
82 Edicion.

9. PAPAYA, CATEGCRIA |, CALIBRE F

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de
celidad, higiene, ventilacion y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacion, et transporte y la
conservacion apropiados de las papayas, y deben astar
exentos de cualquier materia y olor extrafios, segin
indica el numeral 5.2.1de la norma Codex CXS 183-1693
(2011).

Cajas de madera o de plastico de 20 Kg de primer uso;
para asegurar un buen apilamiento y permitan
mantener las caracteristicas del producto,

Et rotulado de los envases deberan cumplir con to
indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados.
8 Edicién y las disposiciones especificadas en el
numeral 6.2 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011}

10. PLATANC DE SEDA

El envasado debe ser tomando en consideracion lo
establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (202Q)
Ademas, deben ser envasados de tal manera qu
producto quede debidamente protegido segin indica
numeral 5.2 de fa NTP-CODEX CXS 205;2019.

Los materiates utilizados en el interior del envase deben
ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite
cualquier dafio externc o intemo al producto. Se permite
el uso de materiales, en particular papel o sellos y
adhesivos con Indicaciones comerciales, siempre y
cuando estén impresos o etiquetados con finta ©
pegamento no toxico.

El rotulado de los envases del platano categoria extra
debe cumplir con las disposiciches especificadas en el
numerai 6 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

11. ZAPALLO MACRE, CATEGORIA
PRIMERA

El zapallo macre categoria primera se transporta a
granel y se comercializa de acuerdo al peso decada
unidad. Los zapallos fambién deben ser
acondicionados de tal manera que estén protegidos de
dafios mecanicos y adecuadamente veniflades, segin
los numeraies 8.1 y 8.2 de la NTP 011.114:2015.
Por unidad. L os documentos gue acompafien el envio,
ademas de los requisiios aplicables especificados en
la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS
deberan cumplir con el Etiquetado de alimentos
preenvasados. 8% Edicion.

%
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ITEM H - VIVERES SECOS

TEM

DESCRIPCION DEL ARTICULO

ENVASE. EMBALAJEY ROTULADO 5

1. ACEITEVEGETAL
COMESTIBLE

£l envase deberd corresponder al autorizado en el Registro
Sanitario, balde de polipropileno de 20 k.

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 producfo durante toda
su vida dtit, segin el articulo 118 del “Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-08-SA, y sus
modificatorias.

El! rotulado de los envases de aceite vegetal comestible
debera considerar lo siguiente, segln el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentios y Bebidas aprobado mediante Decreto Supremo
N° 007-98-SA y sus modificatorias, la NMP 001:2019.
Requisitos para el etiquetado de preservartes. 5* Edicion,
y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicion:
nombre del producto;

b) declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en
la elaboracion del producto;

¢} nombre y direccion del fabricante;

d) nombre, razon social y direccion del importador, lo que
podra figurar en etiqueta adicional;

8) numero de registro sanitario;

f) fecha de vencimiento, cuande et producto lo requiera con
arregio & lo que establece e} Codex Alimentarius o la nofma
sanitaria peruana que le es aplicable;

g) codigo a clave del lote;

h) condiciones especiales de conservacion, cuande el
producto lo requiera, por ejemplo:

"Manténgase protegido de la luz";

i) contenido en litros, del producto envasado.

Presentacion Balde 20 Lts.

2, ARROZ PILADO SUPERIOR

El envase que contiene el producto debe ser de mat
inocuo, estar libre de sustancias que puedan ser cedidas
producto en condiciones tales que puedan afectar s
inocuidad, y estar fabricado de manera que mantenga la
calidad sanitaria y composicion del producto durante toda
su vida dfil, segin 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 dehe corresponder al autorizado
en el Registro Sanitario, segiin ko establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitaric de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediamte Decreto Supremo N° 007-898-8A, y sus
modificatorias. El arroz pilado superior debe ser entregado
eh envases que cumplan con lo especificado en la NTP
3908,163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS
EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones
generales y requisitos. 3" Edicign, y su Corigenda
Técnica? y que salvaguarden las cualidades de calidad,
higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del
alimento; asimismao los envases deben ser fabricados con
sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al
que se destinan. No deben transmitir al producio
sustancias toxicas ni olores o sabores desagradables,
segin indican los numerales 9 v 91 de la NTP
205.011:2021.

Su presentacidn seré en sacos de polipropileno de 50 kg.
Rotulado
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En ef rotulado de los envases de arroz pitade supérior,
ademas de cumplir con lo establecido en e} articulo 1
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreio Supremo
N° 007-98-8A, vy sus modificatorias, debe cumplir con lo
indicado en fa NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicion y la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado
de preenvases. 52 Edicién. Asimismo, debe considerar fo
siguiente, seg(in el numeral 9.2 de ta NTP 205.011:2021:
- nombre comercial (arroz pilado superior);
- ipo de arroz (arroz pilado);
- grado del amoz;
- pais de origen.

3. ARVEJAPARTIDACALIDAD 2
SUPERIOR

La arveja partida calidad 2 - superior debe envasarse en
envases de primer uso, que salvaguarden las cualidades
higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del
producto. Los envases, incluido el material de envasado,
deberén estar fabricados con sustancias que sean inocuas
y adecuadas para el uso al que se destinan. No deberan
transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores o
sahores desagradables. Cuando el producto se envase en
sacos, éstos deberan estar limpios, ser resistentes y estar
bien cosidos o sellados, seglin indican los numerales 7 y
7.1 de la NTP 205.025:2014 (revisada e} 2019).

Rotulado

En el rotulado de los envases de arveja partida calidad 2 -
superior, ademas de cumplir lo establecido en la NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de
alimentos reenvasados. 8° Edicion, deberd considerar lo
siguiente, segin el numeral 7.2 de la NTP 205.025:2014
(revisada el 2019):

- el nombre del producto;

- el grado de calidad 2 — superior;

- nombre o razdn social y direccion del productor,
envasador o vendedor;, en el caso de producios
importados, nombre o razén social, RUC y direccion d&j)
importador;

- el contenido neto, en kilogramos;

- fecha de vencimiento;

- al cédigo o numero del lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

- nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento
emitido por el SENASA;

- codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento
def alimento.
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4, AZUCAR RUBIA DOMESTICA

Ef envase debera ser en bolsas de papel de dos y tres plllggos de

primer uso los mismos que deben ser fabricados con susta

que sean inocuos y apropiadas para et uso at que se destinan.

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 montenga la calidad sanitaria ¥
composicidn del producto durante toda su vida (til, segin el
articulo 118 del “Reglamento sabre Vigilancia y Cantral
Sanitario de Alimentos y Bebidas® aprobado mediante
D.S. N° 007-98-SA vy sus modificatorias.

El envase debera corresponder al autorizado en el Registro
Sanitario, segin lo establecido en los articulos 105, 118y 119
del “Reglamento sobre Vigilancia y Controi

Sanitaric de

Alimentos y Bebidas™ aprobado mediante D.S. N°
Q07-98-SA y su modificatoria D.S. N2 038-2014-SA.

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

Rotulado

El rotulado de la Azticar Rubia Doméstica, debera cumplir con lo
indicado en el articulo 117 del “Reglamento sohre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos vy
Bebidas” aprobado mediante

D.S. N* 007-98-SA y sus modificatorias, y las disposiciones
especificadas en el numeral 8.2 de la NTP 207.007:2015, asl
como en la NTP 207.058:2014.

a) Nombre del producto.

b) Declaracién de los ingredientes y aditivos empleadosenfa
elaboracion del producto.

<) Nombre y direccion del fabricante.

d} Nombre, razén social y direccidn del importador, lo que
podré figurar en etiqueta adicional.

¢€) Namero de Registro Sanitario.

arreglo a lo que establece el Codex Alimentarius o fa norma
sanitaria peruana que le es aplicable.

g} Cédigo o clave del lote.

h) Condiciones especiales de conservacion, cuando el producto
lo requiera.

i) Farma en que se presenta, por ejernplo: granulado.

- j} Peso neto en kilogramos del producto envasado.

f} Fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con %\

5. FRIJOL CASTILLA CALIDAD 2
SUPERIOR

E! frijol castilla calidad 2 - superior deberd ser envasado segtinlo
establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2020} Principios
generales de higiene de los alimentos y fa NTP 399.163-1:2017
ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos, 32
Edicién y su Corrigenda Técnica2, de tal manera que el
producto quede debidamente protegido, segin indican los
numerales 7 y 10.1 de la NTP 205.015:2015 y su Corrigenda
Técnica.

Los granos de frijol castilla calidad 2 - superior se envasaran en
envases de primer uso, que salvaguarden las cualidades de
calidad, higiénicas (inocuas o no dafiinas), nutricionales,
tecnolégicas y sensoriales det atimento. Los envases incluido et
material de envasado deberdn estar fabricados con sustancias
que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan. No
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deberan transmitir al producto sustancias tdxicas ni olobes o

sabores desagradables, ademas, cuando e producto s8

e sacus, estos deberdn estar limpios, ser resistentes y estar bien

cosidos o sellados, segiin numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015

¥ st Corrigenda Fécnica.

Rotulado

El rotulado de los envases de los granos de frijo! castilla calidad

2 - superior, deberdn cumplir con lo establecido en ta norma NTP

209.038:20192019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de

alimentos preenvasados. 8% Edicién, ademas de la siguiente

informacion, segin indica el numeral 102 de la NTP

205.015:2015 y su Corrigenda Técnica:

- el nombre del producto, indicando e! hambre
comiin “frijof™;

- nombre o razén social y direccién del productor, envasador o

vendedor en el caso de productos

importados, nombre o razén social, RUC y direccién del

importador;

- fecha de vencimiento;

- codigo o ndmero de lote;

- condiciones de conservacién o almacenamiento;

- et contenido neto (por ejemplo: gramos g, kilogramos ka¥;

- el grado de calidad indicando como “grado 1 o

extra”, “grado 2 o superior” o "grado 3 o corriente”;

- ndmero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento emitido

par el SENASA;

- - codigo de rastreabilidad generade en el procesamiento

primario del alimento.

6. FRIJOL FANAMITO CALIDAD 2
SUPERIOR

El frijol Panamito calidad 2 - superior debera ser envasado
segin lo establecido en la norma Codex CXC 1-1969
(2020) Principios generales de higiene de los alimentos, y
lza NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS
PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:
Disposiciones generales y requisitos. 3* Edicion, vy su
Cormigenda Técnica2, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido, segin indican los numerales 7
10.1 de la NTP 205.015:2015 y su Comigenda Técnica.
Los granos de frijol panamito calidad 2 - superior s
envasaran en envases de primer uso, que salvaguarden
las cualidades de calidad, higiénicas (inocuas o no
dafiinas), nutricionales, tecnolégicas y sensoriales del
alimento. Los envases incluido el material de envasado
deberan estar fabricados con sustancias que sean inocuas
y apropiadas para el uso al que se destinan. No deberan
transrnitir al producto sustancias téxicas ni olores o sabores
desagradables, ademds, cuando el producto se envase en
sacos, estos deberan estar limpios, ser resistentes y estar
bien cosidos o sellados, segiin numeral 10.1 de la NTP
205.015:2015 y su Corrigenda Téchica.

Rotulado
El rotulado de los envases de los granos de frijo! panamito

calidad 2 - superior, deberan cumplir con lo establecido en
la norma NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Efiquetado de alimentos preenvasados. 8* Ediclén,
ademas de la siguiente informacién, segdn indica el
numeral 10.2 de la NTP 205.015:2015 y su Comigenda
Técnica:

- el nombre de! producto, indicando el nombre comiin
“frijol”;

- nombre o razdn social y direccién del productor,
envasador o vendedor en el caso de productos importados,
nombre o razén social, RUC y direccién del importador;

A
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- fecha de vencimiento;

- cadigo o niimero de iote; \
- condiciones de conservacion o almacenamiento; ——
- el contenido neto (por ejemplo: gramos g, kilograrmos kg);
- el grado de calidad indicado como “grado 1 o exira”,
“grado 2 o superior” o “grado 3 o corriente”;

- nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento
emitido por el SENASA;

- - gidigo de rastreabilidad generado en el
procesamiento primario del alimento.

7. FIDEOS CORTOS (CORTADOS)

- El envase que contiene el producto debe ser de material
inosuo, estar libre de sustancias que puedan ser cedidas
al producto en condiciones tales que pusdan afectar su
inocuidad, y estar fabricado de manera que mantenga la
calided sanitaria y composicién del producto durante toda
su vida dtil, segln el articulo 118 del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-SA, y
sus modificatorias. El envase debe comesponder al
autorizado en el Registro Sanitario, segtin lo establecido
en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre
Vigilancia y Confrol Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y
sus modificatorias.

Ei rotulado de los envases de los fideos cortos debe cumplir

can lo establecida en el articule 117 del Reglamenta sabre

Vigilancia y Control Sanitatio de Alimentos y Bebidas,

aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus

modificatorias. Asimismo, debe cumplir con la NMP

001:2019 Requisitos para el etiquetado de preernvases, 5°

Edicion, vy la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS

ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8°

Edicion, segun io sefialado en € numeral 10.2 de la NTP

206.010:2016. Ademsas, el rofulado de los envases de

fideos cortos, debe indicar que la pasta fue elaborada con

harina fortificada y et rotulado debe especificar ba fista Ry
micronutrientes de Ia harina, segun lo indicado en

Reglamento de ta Ley N° 28314 “Ley que dispone la

fortificacién de harinas con micronutrientes®, aprobado

mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

8 FIDEOS LARGOS

- El envase que coniiene el producto debe ser de materiai
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 Giil, segin el articulo 118 de! Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y
sus madificatorias. El envase debe comresponder al
autorizado en el Registro Sanitario, segiin o establecido
en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre
Vigilancia y Contral Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y
sus modificatorias.

El rotulado de los envases de los fideos largos debe cumplir

con lo establecido en el articulo 117 del Reglamento sobre

Vigitancia y Confrol Sanitario de Alimentos y Bebidas,

aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-8A, y sus

modificatorias. Asimismo, debe cumplir con la NMP

/
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001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases.
Edicién, y Ila NTP 2090382019 ALIMENTO
ENVASADOS, Eliquetado de alimentos preenvasados. &
Edicién, segun lo sefialado en el numeral 10.2 de la NTP
206.010:2016. Ademas, el rofulado de los envases de
fideos largos, debe indicar que la pasta fue elaborada con
harina forfificada y el rofulado debe especificar [a lista de
micronutrientes de la harina, segln lo indicado en el
Regfamento de fa Ley N° 28314 “Ley que dispone la
fortificacion de harinas con micronutrientes”, aprobado
mediarnte Decreto Supremo 012-2006-SA.

9. HARINA DE TRIGO

Se emplearan envases de primer uso y que constituyan
suficiente proteccién para el contenido del producto en
condiciones normales de manipuleo y transporie. Los
envases, incluido el material de envasado, deberan estar
fabricados con sustancias inocuas y apropiadas al uso para
el que se destinan. No deberan transmitir al producto
sustancias toxicas ni olores ni sabores desagradables.
El envase debera ser de saco de papel x 50 kg.
Cuando el producto se envase en sacos, éstos deberan
estar limpios ser resistentes y estar bien cocidos. El peso
tendra una tolerancia de acuerdo a lo indicado en la NMP
002:2018 Cantidad de producto en preenvases. 3? Edicion,
el peso se considera en base a la humedad méaxima de 15
%, segin numeral 12.1 de la NTP 205.064:2015 {revisada
el 2020}.
El envase debera corresponder al autorizado en el Registro
Sanitario, segin lo establecide en los articulos 105, 118 ¢
119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas aprobado mediante Decreto Supremo
N° 007-98-SA y sus modificatorias.
Rotulado
- El rotulado de los envases de harina de trigo, ademas
de lo contemplado en et articulo el Articulo 117 del
Decrefo Supremo N° 007-98-SA y sus modificatorias
y en el Articulo 5 def Reglamento de fa Ley que
dispone la fortificacibn de harinas con \
micronutrientes-Ley N° 28314, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 012-2006-SA, debera cumplir
con lo establecido en la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 5* Edicion y la NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicion,
asi mismo se debera incluir la frase “contiene gluten”,
segin el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015
{revisada el 2020).

10. HOJUELA DE AVENA

Humedad: No mayor de 12%

Proteina: minimo 10.5%

Balsa 10 Kg

Bolsas de polietileno bilaminado de 10 kgs,

Las hojuelas deberan envasarse en recipienies que

salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas,
tecnoldgicas y organolépticas (sensotiales) del producto.
Los recipienies, inclusive el material de envasado, deberan
ser fabricados con sustancias que sean inocuas y de
acuerdo al uso que se destina. No deberan transmitir al
producto ninguna susfancia téxica ni olores o sabores

~
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desagradables, segin el numeral 10.1 de la NTPS
205.050:2014 y su enmienda ENM1:2016.

El envase debera corresponder al autorizado en et Registro
Sanitario, segan lo establecido en los asticules 105, 118 ¥
119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas aprobado mediante D.3. N° 007-98-
SA y su modificatoria segun el D.S. N° 038-2014-SA.
Rotulado:
- Elrotulado de los envases deberd cumplir con lo
establecido la NTP 209.038:2009 {revisada el 2014),

segun el numeral 10.2 de fa NTP 205.050:2014 y su
enmienda ENM1:2016.

11. LENTEJA CALIDAD 2
SUPERIOR

La lenteja calidad 2 superior, debera ser envasado
tomando en consideracién lo establecido en la norma
Codex CXC 1-1969 (2020) Principios generales de higiene
de [os alimentos, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido. El envase La lenteja calidad 2
superior debera cumplir con lo especificado en la NTP
399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS
EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones
generales y requisiios. 3® Edicion, y su Comigenda
Tecnica2, estar fabricado con sustancias gue sean inocuas
y adecuadas para el uso que se destinen, no deberad
fransmitir al producto ninguna sustancia toxica ni olores o
sabores desagradables. Ademas, La lenteja calidad 2
superior debhera ser envasado en saceos u olros envases
que salvaguarden las cualidades higiénicas, nulritivas,
tecnoldgicas y sensoriales del producto. Cuando el
producto se envase en sacos, estos deberan estarlimpios,
ser resistenies, y esiar bien cosklos o sellados, se
comercializara en su envase original, segin el numeral 11
de la NTP 205.019:2015.
Rotulado
En el rotulado de los envases de lenteja calidad 2 superior,
ademas de cumplir lo establecido en la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados. 8° Edicion, deberan indicar en idio
espafiol, {pudiendo flevar ademas inscripciones en otro
idioma siempre que no aparezca en forma més destacada),
lo siguiente, segiin ef numerat 10 de ta NTP 205.019:2015:
- el nombre del producto;
- et grado de calidad;
- contenido neto;
- nombre ¢ razon social del productor, envasador o
vendedor, en el caso de productos importados,
nombre o razdn social, RUC y direccion del importador, en
caso de preductos importados el pais de origen;
- - fecha de vencimiento; nimero de Autorizacién
Sanitaria de Establecimientio emitido por el SENASA;

codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento
del alimento

12. PALLAR BEBE CALIDAD
SUPERIOR

El pallar bebe calidad superior, debera ser envasado
tomando en consideracion lo establecido en la norma
Codex CXC 1-1968 (2020} Principios generales de higiene
de los alimentos, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido. Et envase det pallar bebe catidad
superior debera cumplir 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 Comigenda
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TécnicaZ, estar fabricado con sustancias que sean inocua_g}
y adecuadas para el uso que se destinen, no debera
fransmifir af producto ninguna sustancia toxica ni olores o
sabores desagradables. Ademas, el pallar bebe calidad
superior deberd ser envasado en sacos u ofros envases
que salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas,
tecnologicas y sensoriales del producto. Cuando el
producio se envase en sacos, estos deberan estar limpios,
ser resistentes, y estar bien cosidos o sellados, se
comercializara en su envase original, seg(in el numeral 11
de la NTP 205.019:2015.
Rotulado
En el rotufado de los envases de pallar bebe calidad
superior, ademas de cumplir lo establecido en la NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de
alimentos preenvasados. 8% Edicién, deberan indicar en
idioma espafiol, (pudiendo llevar ademés inscripciones en
otro idioma siempre que no aparezca en forma mas
destacada), lo siguiente, segin el numeral 10 de la NTP
205.019:2015:
- el nombre del producto;
- el grado de calidad;
- contenido neto;
- nombre ¢ razdn social del productor, envasador o
vendedor, en el caso de productos imporiados,
nombre o razén social, RUC y direccién del importador, en
caso de productos importados el pais de origen;
- - fecha de vencimiento; nimero de Autorizacidn

Sanitaria de Establecimiento emitido por el SENASA;

codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento
del alimento.

13. SAL DE COCINA

El envase gue contiene el producto debe ser en envase de
polietiieno de 25 bolsas de 1 kg , 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 manienga la
calidad sanitaria y composicién del producto durante toda
su vida util, segin el articulo 118 de! Reglamento sobge
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebid
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus
modificatorias. El envase debe corresponder al autorizado
en el Registro Sanitario, segiin lo establecido en los
articutos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y
Conirol Sanitaric de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supreme N°® 007-98-SA, y sus
modificatorias.

Rotulado

El rotulado de los envases debe cumplir con la dispuesta
en el articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimenlos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus modificatorias, la
NMP 001:2019 Requisitos para el efiquetado de

preenvases. 5% Edicion, ademds de lo sefialado en el
numeral 11 de la NTP 209.015:20086:

- nombre dei producto;

- declaracion de los ingredienies;

- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razén social y direccién del importador, lo que
podra figurar en etiqueta adicional;

- nimero de Registro Sanitario;

- facha de vencimiento;

- codigo o clave de lote;

J
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- ef contenido de yodo y fitior expresado en ppm por kg ges

sal;

- pais de fabricacion;

- contenido neto del producto expresado en kilogramos;

- condiciones especiales de conservacion: “Manténgase
en lugar seco, fresco y protegido de la luz”.

ITEM ill - PRODUCTOS CARNICOS

ITEM

DESCRIPCION DEL ARTICULO

ENVASE. EMBAL AJE Y ROTULADO

1. CARNE DE RES FRESCA

- El cuarto posterior compensado calidad primera
refrigerado debe estar adecuadamente identificado para
facilitar su rastreabilidad mediante etiquetado,
documentacion o informacién pertinente, segin [o
sefialado en el articulo 27 del Reglamento de inotuidad
Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N* 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Las carcasas aprobadas para el consumo humano
estaran selladas obligatoriamente con tinta de uso
alimentario humano de color azul violeta, aprobada por
la autoridad competente. El sello seré de forma circular y
de seis (06) centimetros de diémetro, aplicado en los
cuatro (04) cuartos de la carcasa, segin lo establecen
los articulos 65, 66 y 67 del Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobadc mediante Decreto Supremo
N® 015-2012-AG.

Asimismo, se debe colocar a cada cuarto compensado
un sello o etigueta con la clasificacién a la que perienece
la pieza (segin fos pardmetros descritos en la NTP
201.055:2021, recogidos en el numeral 2.1 de la
presente ficha técnica), con informacidn de la planta
faenadora de procedencia, la fecha de faenado y con el
nimero y peso de la pieza; segun lo sefialado en el
numeral 4 de la NTP 201.055:2021.

2. CARNE DE POLLO FRESCO

- El envase y embalaje deben ser de primer uso y
estar limpios, inocuos y no deben comunicar olore
sabores extrafios al producto; asimismo, deben s
impermeables, resistentes y deben proteger al producto.
Los materiales de envoliura deben ser limpios e
higiénicos y al retirarse no deben dejar residuos sobre el
producto, segun lo establecido en el numeral 7 de la
NTP 201.054:2023,

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

Ei rotulado de los envases de pollo entero sin
menudencia refrigerado debe cumplir con los
requisitos establecidos en la norma Codex CXS 1-

1
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1985 (2018) NORMA GENERAL PARA
ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS, y debe indicar lo siguiente:

o nombre del producto;

* pais de origen;

« nombre y direccion del fabricante, envasador
o distribuidor;

identificacion del lote;

fecha de vencimiento;

condiciones de almacenamiento;

peso neto;

ntimero de Autorizacién Sanitaria de
Establecimiento dedicado al Procesamiento
Primariode Alimentos Agropecuatrios ¥
Piensos, otorgado por el SENASA.

s & & & B

3. CARNE DE CERDO FRESCO

- La carcasa de gorrino calidad primera refrigerada
debe estar adecuadamente identificada para
facilitar su rastreabilidad mediante efiquetado,
documentacién o informacién pertinente, segin lo
sefialado en el articulo 27 del Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

- Las carcasas aprobadas para el consumo humano
deben estar selladas obligatoriamente con tinta de
uso alimentario humano de color azul violeta,
aprobada por la Autoridad competente. Elsello
debe ser de forma circular y de seis (06)
centimetros de diametro, aplicado en la cara
externa de las paletas, segin lo establecen los
articutos 85, 66 y 67 del Reglamento Sanitario def
faenado de Animales de Abasto, aprobado

mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

N

ITEM IV - PRODUCTOS HIDROBIOLIGICOS

ITEM

DESCRIPCION DEL ARTICULO

ENVASE. EMBALAJE Y ROTULADO

i)

1, JUREL ESVISCERADO CON
CABEZA

- Los envases empleados deben proteger a los productos
hidrobiologicos de la deshidratacién y la contaminacion
vy ser de matsriates resistentss, que no alteren las
caracteristicas sensoriales ni fransmitan sustancias
14xicas o nocivas, segn lo indicado en el asticulo 50 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades
Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE

- Las cajas, contenedores u otros recipientes utilizados
para el transporte del pescado deben ser de materiales
impeymeables, resistentes, no corrosibles, que no
transmitan olores, sabores extrafics o sustancias toxicas,
y tener superficies lisas faciles de limpiar y desinfectar.
Asimismo, el diseiio debe ser tal que permita manipular
y acondicionar convenieniemente los recursos ¥
productos hidrobiolégices para evitar daiios fisicos. Del

mismo modo, deben estar disefiados de 1al manera que,
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presentar drenajes adecuados a fin de que ef agua de

y

al apilarse, e! peso descanse sobre los prop%
recipientes y no sobre el pescado; asimismo debe %

fusion del hielo no se acumule, segin lo indicado en los
numerales 5.1, 5.2, 5,3 y 5.4 de la Seccién | del ANEXO
Il del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las
Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Los envases de jurel eviscerado con cabeza refrigerado
— calidad A deben asegurar la rastreabilidad del bien.
Para ello, el sistema de rastreabilidad de los recursos y
productos hidrobioldgicos debe inciuir como minimo los
registros de informacién respecto al nombre o
denominacion del proveedor y comprador, direccion del
proveedor, tipo y cantidad de recursos y productos
hidrobioldgicos comprados vy vendidos, fecha de
recepcion y comercializacion, segun lo establecido en el
numeral 2.3 de la Seccion | del Anexo [V del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-
2022-PRODUCE.

2. BONITOESVISCERADO CON
CABEZA

Los envases empleados deben proteger a los
productos hidrobiolégicos de la deshidratacion y 1a
contaminacion y ser de materiales resistentes, que
no alteren las caracteristicas sensoriales ni
transmitan sustancias toxicas o nocivas, segin lo
indicado en el articulo 50 del Reglamento Sectorial
de inocuidad para las Actividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo
Ne 020-2022-PRODUCE.

Las cajas, contenedores u ofros recipientes utilizados
para el transporte del pescado deben ser de maieriales
impermeables, resistenies, no corrosibles, que no
transmitan olores, sabores exiraiios o sustancias téxicas,
y tener suparficies lisas féciles de limplar y desinfectar.
Asimismo, el disefio debe ser tal que permita manipular
y acondicionar convenientemente los recursos
productos hidrobiolégicos para evitar dafos fisicos.
mismo modo, deben estar disefiados de tal manera que,
al apilarse, el peso descanse sobre los propios
recipientes y no sobre el pescado; asimismo debe
presentar drenajes adecuados a fin de que el agua de
fusion del hielo no se acumule, segin lo indicado en los
numerales 5.1, 5.2, 5.3 y 5.4 de la Seccidon | del ANEXO
Il del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las
Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobadc mediante
Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Los envases de bonito eviscerado con cabeza
refrigerado - calidad A deben asegurar la
rastreabilidad del bien. Para ello, el sisiema de
rastreabilidad de los recursos y productos
hidrobiclégicos debe incluir como minimo los
registros de informacién respecto al nombre o
denominacion det proveedor y comprador,
direccién del proveedor, tipo y cantidad de recursos
y productos hidrobioldgicos comprados y vendidos,
fecha de recepcitn y comercializacion, segin lo
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estabiecido en el numeral 2.3 de la Seccion | de}
Anexo IV del Reglamento Sectorial de Inocuidad
para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-
2022-PRODUCE.

3 CABALLAESVISCERADO CON
CABEZA

'

Los envases empieados deben proteget & los productos
hidrobiolégicos de la deshidrataciony la contaminacion y
ser de maienales resistentes, que no alieren las
caracteristicas sensoriales ni transmitan sustancias
toxicas o nocivas, segin lo indicado en el articulo 56 det
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades
Pesqueras y Acticolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Las cajas, contenedores u ofros recipientes ufilizados
para el transporte del pescado deben ser de materiales
impermeables, resisientes, no corrosibles, que no
transmitan olores, sabores exirafios o sustancias toxicas,
y tener superficies lisas féciles de limpiar y desinfectar.
Asimismo, el disefic debe ser tal que permita manipular
y acondicionar convenientemente los fecursos Y
productos hidrobiolégicos para evitar dafos fisicos. Del
misme modo, deben estar disefiados de tal manera que,
al apilarse, el peso descanse sobre los propios
recipientes y no sobre el pescado; asimismo debe
presentar drenajes adecuados a fin de que el agua de
fusién del hielo no se acumule, seglin lo indicado en los
numerales 5.1, 5.2, 5.3 y 5.4 de la Seccién | del ANEXO
il del Reglamento Sectoriel de Inocuidad para las
Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Los envases de caballa eviscerada con cabeza
refrigerada — calidad A deben asegurar la rasfreabilidad
del hien. Para ello, e! sistema de rastreabilidad de los
recursos y productos hidrobioldgicos debe incluir como
minimo los registros de informacion respecto al nombre
o denominacion del proveedor y comprador, direccion del
proveedor, tipo y canfidad de recursos y producios.
hidrobiolégicos comprados y vendidos, fecha

recepcion y comercializacién, segin lo establecido
numera! 2.3 de la Seccién | del Anexo IV del Reglamenio
Sectoriatl de Inoculdad para las Actividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobada mediante Decreto Supremo N° 020-
2022-PRODUCE.

2. Condiciones de los bienes a contratar

a. Lugary plazo de ejecucién de la prestacion

Lugar de entrega

Los bienes materia de la presente convocatoria serdn enfregadosenla
Cia de Intendencia et Btn de Servicios N° 1 - Tumbes, sito en Calle
Alfonso Ugarte N° 463 — Tumbes.

Plazo de entrega

El requerimiento minimo de piazo de entrega establecido por la Entidad,
para los bienes cbjeto det presente proceso de seleccion, en todos los

</




casos, es de tres (03) dias, computdndose dicho plazo para fa pri
entrega, a partir del dia siguiente de la firma del contrato y entrega al
proveedor de ta Orden de Compra-Guia de fnternamiento respectiva, en
tanto que para la segunda y demés entregas, el plazo de tres (03) dias se
computara a partir de la fecha de entrega de las Ordenes de Compra -
Guia de internamiento, en concordancia con lo establecido en el
expediente de contratacion.

b. Formade entrega

Forma de enfrega

El transporte del alimento agropecuario de procesamiento primario debe cumplir
con lo establecido en la Guia sobre Transporte {requisitos y recomendaciones para
el transporte de alimentos agropecuarios primarios y piensos), aprobada a través
de la Resolucién Directoral N° 154-2011-AGSENASA-DIAIA, Aprueban las Guias
de Buenas Précticas de Produccion e Higiene, bajo el marco del Reglamento de
inocuidad Agroalimentaria aprobado mediante el Decreto Supremo N° 004-2011-
AG ¥ sus modificatorias.

Los afimentos y bebidas industrializados ¢ procesados deben almacenarse de
manera que se prevenga st contaminacion o alteracion yel aimacenamienio deberi
ajustarse a lo sefialado en la NTS N° 114-MINSA/DIGESA-V.01, Norma Sanitaria
para el Almacenamiento de Alimentos Terminados destinados al Consumo
Humano, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA

3. Ofras consideraciones para la ejecucion de la prestacién

a.

Conformidad de los bienes

La recepcion y conformidad de la prestacion se regula por lo dispuesto en el articulo
168 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado. La recepcion sera
otorgada por el jefe de Almacén de la Cia. Int del Bin Serv. N° 1 y la conformidad de
la prestacion sera otorgada por el jefe del Negociado de Abastecimiento de la Primera
Brigada de Infanteria en el plazo maximo de SIETE (7) DIAS dias de producida la
recepcion.

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

b. Formade pago

LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestacion a EL CONTRATISTA en soles,
en PAGOS PERIODICOS, luego de la recepcidn formal y completa de la
documentacion correspondiente, segin lo establecido en el articulo 171 del
Reglamento de ia Ley de Contrataciones del Estado.

Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contratista, la

Entidad debe contar con la siguiente documentacion:

- Recepcidn y confermidad del Organo de Administracién v/o jefe de Almacén
de Bienes de la Entidad.

- Informe del funcionaric responsable del drea usuaria emitiendo su conformidad
de la prestacion efectuada.
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- Comprobante de pago. ~
- (Guia de Remision y Factura.

Dicha documentacion se debe presentar en las Oficinas del Organo Encargado

de las Contrataciones de la Entidad, sito en Calle Bolivar N* 191 - Tumbes.

¢. Responsabitidad por vicios ocultos

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de NO MENOR DE UN (1)
ANO] afio(s) contado a partir de la conformidad otorgada por LA ENTIDAD.

d. Condiciones de ios consorcios

Namero méximo de | Tres (03)
consorciados

Porcentaje minimo de | 30%
participacion de cada
consorciado

Advertencia

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

Y




CAPITULO IV ]
REQUISITOS DE HABILITACION?

REQUISITOS:

« Para el ftem |, los articulos de los sub items 1, 3, 4, 8 y 11, se debera presentar copia
del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado por el
Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA segun indica el articulo 33 del Reglamento
de Inocuidad Agroalimentaria” aprobado mediante DS N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias y complementarias, el cual debera contar con los procesamientos de
conservacion con ventilacién natural, lavado, limpiado, desinfeccion, seleccionado ¥
envasado.

» Para los articulos de los sub items 5,6,7, 9 y 10 se debera presentar copia de! Certificado
de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente, otargado por el Servicio Nacional de
Sanidad Agraria - SENASA segtn indica el articulo 33 del Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria® aprobado mediante DS N° 004-2011-AG, y sus modificatorias y
complementarias, el cual debera contar con los procesamientos de conservacién con
ventilacidn natural, lavado, limpiado, desinfeccitn, seleccionado, envasado y etiquetado.
En caso de que el postor no cuente con dicha autorizacion, se aceptara la presentacion de
un documento firmade legalizado notariaimente donde se indique que lz empresa que la
expide prestara el servicio garantizando que los alimentos agropecuarios primarios y
piensos a suministrar seran procesados yfo ingresados por el establecimiento que cuenta
con dicha autorizacién. Los referidos cerfificados deben mantenerse vigentes no
suspendidos ni cancelados incluso hasta la culminacién de las entregas del producto
adquirido. Es responsabilidad exclusiva del contratista mantener la Autorizacion Sanitaria
de establecimiento sin suspensién ni cancelacién y eniregar una copia a la Entidad
convocante seguln los articulos 35, 36, 37 y numeral 12 del articulo 56 del D.S. N° 004-
2011- AG. La Entidad convocante verificara la no suspensién o cancelacion en el SENASA.
Para sub item 2, HUEVOS DE GALLINA, CALIDAD PRIMERA, se debers presentar copia
simple y legible de valor oficial del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento
que realizé el procesamiento primario (correspondiente af establecimiento desde donde se
despachara el bien), otorgado por el SENASA, segiin el art. 33° del D.S. N° 004- 2011- AG;
el cual deberé confar con los procesarnientos limpiado, seleccionado, efiquetado y
envasado.

En caso de que el postor no cuente con dicha autorizacién, se aceptara la presentacion de
un documento firmado donde se indique que la empresa que la expide prestara el servicio
garantizando que los alimentos agropecuarios primarios y piensos a suministrar serén
procesados y/o ingresados por el establecimiento que cuenta con dicha autorizacién. Los
referidos certificados deben mantenerse vigentes no suspendidos ni cancelados inclugo
hasta la culminacién de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclu

del confratista mantener la Autorizacién Sanitaria de establecimiento sin suspensién n
cancelacion y entregar una copia a la Entidad convocante seg(n los articulos 35, 36, 37 y
numeral 12 det articulo 56 del D.S. N° 004-2011- AG. La Entidad convocante verificara la
no suspension o cancelacion en el SENASA,

Para los sub item 1, 2, 4,7, 8, 9, 10 y 13 del item |I, el postor debers presentar:

Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien comrespondiente, expedido por la
Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria~DIGESA, segun los articulos
102 y 105 del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos v Bebidas”
aprobado por Decreto Supremo N.° 007-88-SA y sus modificatorias.

Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga la Validacién Técnica Oficial al

Plan HACCP, emitida por ia DIGESA, segin RM N° 449-2006-MINSA. El Pian HACCP
debera aplicarse a la linea de produccién del bien ohjeto de contratacion o a una linea de

? Los requisitos de habilitacién sonfijlados por el drea usuaria en e! requerimiento,

AN




produccidn dentro de 1a cual este inmerso el producto requerido, en razén del articuic

la norma sanitaria aprobada por la RM N.° 449-2006-MINSA.

Los requisitos antes sefialados se deben mantener vigentes incluso hasta la culminacion de
las entregas del hien contratado. Es responsabilidad exclusiva del contratista mantener
vigente dicho documento, en razén del articulo 108 del D.S. N.¢ 007-98-SA Regtamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y sus modificaciones y el articulo
33.de la R.M. N.° 449-2006-MINSA y sus modificaciones.

» Para los sub items 3, 5, 6, 11 y 12 el ftem I, el postor deber# presentar: Copia simple
det certificado de autorizacion sanitaria de establecimiento vigente, otorgado por el Servicio
nacionat de sanidad agraria — SENASA segln indica et articuio 33 del Decreto Supremo N°©
004-211-AG, Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria y sus modificatorias.

Para bienes importados se debera presentar copia de la autorizacion Sanitaria para el
ingreso al pais de alimentos agropecuarios primarios y piensos ctorgados por et SENASA,
segln indica el articulo 40 del DS N° 004-2011-AG. Declaracion Unica de Aduanas que
acredite st mgreso tegal det producto al pals.

Este requisito antes sefialado se debe mantener vigente, no suspendido, ni cancelado hasia
la culminacion de la entrega del producto adquitido. Es responsabitidad exclusiva det
contratista mantener la Autorizacién Sanitaria de Establecimiento sin suspensién en razén
de los articulos 35, 36, 37 y numeral 12 del articulo 56 del DS N° 004-2011-AG. La
autorizacion para estos productos debera cumpilir obligatoriamente con los procesamientos
de Limpiado y seleccionado. En el caso de que el postor no cuente con dicha attorizacion
sanitaria debera presentar de forma obligatoria una carta legalizada notarialmente, donde la
empresa que prestaré et servicio extiende este documento garantizando que los alimentos
agropecuarios primarios y piensos a suministrar seran procesados y/o ingresados por el
establecimiento gue cuente con dicha autorizacion sanitaria otorgada por SENASA.

Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que el Certificado de
Autorizacion Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comiin (nombre cientifico) del
bien correspondiente a contratar, segin lo establecido por el SENASA.

« Para los sub items del item I, el postor debera presentar:

Se debera adjuntar (carnes de res y cerdo), una declaracion jurada donde se indique y se
comprometa que los ceniros de beneficlo o donde se adguirira u obtendra el bien, es un
centro autorizado por SENASA a nivel nacional.

- Copia del certificade del cumplimiento de los Principios Generales de higiene del
Codex Alimentarias {el cual deberd contener obligatoriamente como minimo las
actividades de Almacenamiento fraccionamiento, comercializacion y distribucion de
los productos carnicos) conforme el Art 4° del Decreto Legislativo N°1062.

- Copia de la autorizacion Sanitaria del establecimiento dedicado al procesamiento
primario de alimentos agropecuarios y piensos vigentes, emitidos por SENASA a
nombre del postor, de acuesdo a lo solicitado en las especificaciones téchicas y de
acuerdo a lo establecido en el Numerai 6.1.4 de! Reglamento del SENASA. La
autorizacion para estos productos, deberd cumplir obligatoriamente con los
procesamientos de paletizado, seleccionado, cortado y refrigerado.

En caso de gue el postor no cuente con dicha autorizacion, se aceptara la presentacién
de un documente firmado nolaralmente donde se indique gue [a empresa que la expide,
prestara el servicio garantizando que los allmentos agropecuarios primarios y piensos a
suministrar seran procesados yfo ingresados por el establecimiento que cuenta con dicha
autorizacion.




- Copia det Certificado de Higiene Seguridad y Salud ocupacionat de conformidad co
la Ley General de Salud N° 26842, Ley General de Ambiente N° 28644 y Ley N®
207783 vy su regtamento N° 005-2012 TE-, Ley N° 27657 Ley del Ministerio de Salud
. D:S N° 013-2002 SA. Emitido por DIRESA (Direccion Regional de Salud), & nombre del
postor.

Copia det Informe de inspeccion técnica Sanitaria det establecimiento del Postor, donde se
indiquen las buenas condiciones de salubridad (sanitaria) emitido porla Direccién Regional
de Salud. Para ubicacién de estructuras fisicas, instalaciones sanitarias, almacenes y
personal manipulador de alimentos, de acuerdo a la Ley General de Salud N° 26842
Reglamento sobre vigilancia y contrel sanitario de alimentos y bebidas, aprobadas por DS
N° 1062 y su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N° 034-2008-AG y la NTS N°
114-MINSA/DIFGESA-VO1. Norma Sanitaria para el almacenamiento de alimentos
terminados destinados al consumo humano, la misma que forma parte integral de la
Resolucién Ministerial N° 066-2015-S.A.

« Para los sub items det item IV, et postor deberé presentar:

Copia simple de la Habilitacion Sanitaria vigente det Desembarcadero Pesquero Artesanal
(DPAs), muelles o sistemas de descarga; y, Copia simple de |2 Habilitacién Sanitana de
Planta de Procesamiento Primaric o Artesanal vigente, de ser el caso, otorgada por el
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera - SANIPES, segun el Decreto Supremo N° 012-
2013-PRODUCE, en cumplimienio del Decreto Supremo N° 040-2001-PE y sus
modificatorias; a nombre de! postor o de un tercero, adjuntando la CARTA COMERCGIAL DE
AUTORIZACION del propietario de la planta de procesamiento primario y del administrador
del desembarcadero a nombre del postor, que permita y garantice que los productos
hidrobiologicos a suministrar seréan procesados ylo ingresados por el establecimiento que
cuenta con dicha autotizacion.

Copia simple del Profocolo Técnico de Habilitacién Sanitaria de Transporie Terresire de
Productos Pesqueros y Acuicolas (vehiculos isotérmicos refrigerados y/o congelados)
vigente, otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES, en
cumplimiento del Decreto Supremo N° 040-2001-PE y sus modificatorias, y del Decreto
Supremo N° 012-2013-PRODUCE, a nombre del postor o de un tercero, adjuntando la
CARTA COMERCIAL DE AUTORIZACION del propietario del vehiculo, adjuntando copia de
contrato NOTARIAL de alquiler de vehiculo a nomnbre del postor..

Copia del certificado de! cumplimiento de los Principios Generales de higiene del Codex
Alimentarsias (e} cual debera contener obligatoriamente como minimo las actividades de
Almacenamiento fraccionamiento, cometcializacion y/o distribucién de los productos)
conforme el Art 4° del Decreto Legislativo N°1062, a nombre del postor. En el caso de
consorcio cada integrante del consorcio que se hubiera comprometido a ejecutar 1
obligaciones vinculadas directamente al objeto de la convocatoria debe acreditar es
requisito.

Copia simpe de certificado de desinfeccién vehicular a nombte del vehiculo que realizara el
transporte de los productos.

Copia simple legible del Certificado o Constancia de capacitacion de Buenas practicas y
Manipulacion de Alimentos.

Copia del Certificado de Saneamiento ambiental del establecimiento comercial realizado por
una empresa autorizada por el Ministerio de Salud o Gerencia Regional de Salud, segun
corresponda con su respectiva autorizacién, de conformidad a la Ley General de Salud
N° 26842 DS N° 022-2001 SA

Para todos los sub items:

o Declaracién Jurada de Plazo de entrega de los productos a adquirirse (Anexo 05).

o Declaracion Jurada de Garantia Técnica de los bienes, documents en el cual se especifique
que en el caso de que e! bien o bienes no se ajuste (n) a las fichas Técnicas contratadas
ylo se encuentren defectuosas o sean deficientes, EL CONTRATISTA se obliga a
remplazarla dentro de los dos (02) dias de realizada la comunicacion (Anexo 06).
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Conste por el presente documento, la contratacién del suministro de alimentos para el Personal de
Tropa Servicio Militar Voluntario que prestan servicio en las UU y PPUU de la 1ra Brigada de
Infanteria , que celebra de una parie la U/O 0804 — Primera Brigada de Infanteria, en adelante LA
ENTIDAD, con RUC N° 20131369124, con domicilio legal en Calle Bolivar N° 191 - Tumbes,
representada por el Sr Gral EP Jerry HERNANDEZ DEL CASTILLO, identificado con DNI N°

19857836ydeotraparie [...........cceeeucrereereenen L CONRUC NP [ 1, con domicilio legal
=7 1 ) OO ], inscrita enla Ficha N° [.........................] Asiento N° [................... ]
del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de [....................... 1, debidamente representado por
su Representante Legal, [............oco oo sveeececeecnnneren ], €00 DNENC fooeeecnene, 1, segiin poder
inscrito en la Ficha N° [.............. ], Asiento N° [............... | del Registro de Personas Juridicas de ia
ciudadde ... .........]J, 2 quien en adelante se le denominara EL CONTRATISTA en los términos y

condiciones siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Confecha[......cc.ccu........ 1, el Organo Encargado de las Contrataciones de fa 1r Brg Inf adjudicd
la buena pro de ia SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 004-2023/EP UO 0804 (Primera
convocatoria) para la contratacion del suministro de alimentos para el Personal de Tropa Servicio
Militar Voluntario que presta servicios en las UU y PPUU de la 1ra Brigada de Infanteria, a [INDICAR
NOMBRE DEL GANADOR DE LA BUENA PRO], cuyos detslles e importe constan en los
documentos integrantes del presente contrato.

CLAUSULA SEGUNDA: OBJETO

Eil presente contrato tiene por objeto la confratacion del suministro de alimentos para el Personal
de Tropa Servicio Militar Voluntario que prestan servicio en las UU y PPUU de la 1ra Brigada de
Infanteria.

CLAUSULA TERCERA; MONTO CONTRACTUAL
El monto total del presente contrato asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTO], que incluye
todos los impuestos de Ley.

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

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGO*

CAENTIDAD se obliga a pagar la contraprestacion a EL CONTRATISTA en [INDICAR MONEDA),
en PAGOS PERIODICOS, luego de la recepcidn formal y completa de fa documentacion
correspondiente, segin lo establecido en el articulo 171 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

Para tal efecto, el responsable de oforgar la conformidad de Ia prestacion deberd hacerio en un
plazo que no excedera de los siete (7} dias de producida la recepcién, salvo que se requiera
efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligacion, en cuyo caso la
conformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad de dicho
funcionario.

LA ENTIDAD debe efectuar el pago dentro de los diez (10) dias calendario siguientes de otorgada
la conformidad de los bienes, siempre que se verifiquen las condiciones establecidas en el contrato
para ello, bajo responsabilidad def funcionario competente.

En caso de retraso en el pago por parte de LA ENTIDAD, salvo que se deba a caso fortuito o fuerza
mayor, EL CONTRATISTA tendra derecho al pago de intereses legales conforme a lo establecido

4 En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del confrato, podra adicionarse la informacion que resulte pertinente a
efectos de generar &l pago.
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en el articulo 3¢ de la Ley de Contrataciones del Estado y en el articuto 171 de su Reglame!
que se computan desde la oportunidad en que el pago debit efectuarse.

CLAUSULA QUINTA: DEL. PLAZODE LA EJECUCION DE LA PRESTACION ]
El plazo de ejecucion del presente contrato es dei 1, el mismo que se computa desde EL DiA
SIGUIENTE DEL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO y/o la expedicién de la O/C respectiva.

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

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS

EL CONTRATISTA entrego al perfeccionamiento det contrato ta respectiva garantfa incondicionat,
solidaria, irrevocabte, y de realizacion automatica en el pais al solo requerimiento, a favor de LA
ENTIDAD, por et concepto, monto y vigencia siguiente:

« De fiel cumplimiento det contrato: [CONSIGNAR Ei. MONTO], através de la [INDICAR EL TIPO
DE GARANTIA PRESENTADA] N° [INDICAR NUMERO DEL DOCUM ENTO] emitida por
[SENALAR EMPRESA QUE LA EMITE]. Monto que es equivalente at diez por ciento (10%) det
monto del contrato original, la misma que debe mantenerse vigente hasta 1a conformidad de la

recepcion de ia prestacion.

Importante

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

s “De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la refencion que debe
efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del ndmero fotal de pagos a realizarse, de forma
prorrateada, con cargo a ser devuelfo a la finalizacién del mismo.”

De conformidad con el articulo 152 del Reglamento, no se constituira garantia de fiel cumplimiento
del contrato, en contratos cuyos monfos sean iguales o menores a doscientos mil Soles {S/.
200,000.00). Dicha excepcién también aplica a los coniratos derivados de procedimientos de
seleccion por relacién de ftems, cuando el monto del item adjudicado o la sumatoria de los montos de
los ltemns adjudicados no supere él monfo sefialado anleriormente.

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

LA ENTIDAD puede solicitar la ejecucion de las garantias cuando EL CONTRATISTAno las hubiere
renovado antes de la fecha de su vencimiento, conforme a lo dispuesto en el literal a) del numel
155.1 del articulo 155 del Reglamento de la Ley de Confrataciones de! Estado.

CLAUSULA DECIMA: RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACION

La recepcién y conformidad de la prestacién se regula por lo dispuesto en el articulo 168 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado. La recepcion sera otorgada por el Jefe de
Almacén de la Cia Int del Btn Servs N° 1 y la conformidad de la prestacion seré otorgada por el Jefe
del Negociado de Abastecimiento de la Primera Brigada de infanteria en el plazo méximo de SIETE
(7) DIAS dias de producida la recepcion.

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

Este procedimiento no resulta aplicable cuando los bienes manifiestamente no cumplan con las
caracteristicas y condiciones ofrecidas, en cuyo caso LA ENTIDAD no efectiia la recepcion ¢ no




otorga la conformidad, segin corresponda, debiendo considerarse como no ejecutadg la
prestacion, aplicandose la penalidad que comesponda por cada dia de atraso.

CLAUSULA UNDECIMA: DECLARACION JURADA DEL CONTRATISTA

EL CONTRATISTA declara bajo juramento que se compromets a cumplir las obtigaciones
derivadas del presente conirato, bajo sancién de quedar inhabilitado para contratar con e! Estado
en caso de incumplimiento.

CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

La recepcion conferme de |a prestacion por parte de LA ENTIDAD no enerva su derecho a reclamar
posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo dispuesto por los articulos 40 de Iz Ley
de Contrataciones del Estado y 173 de su Reglamento.

El plazo méximo de responsabifidad del contratista es de NO MENOR DE UN (1) ANO contado a
pattir de la conformidad otorgada por LA ENTIDAD.

CLAUSULA DECIMA TERCERA: PENALIDADES

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

0.10 x monto vigente

Penalidad Diaria = F x plazo vigente en dias

Dende:

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

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampiiacion de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se considera justificade el retraso ¥ en consecuencia no se aplica penalidad,
cuando EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor tiempo
transecurrido no le resulta imputable. En este dltimo caso la calificacién del refrase como justificado
por parte de LA ENTIDAD no da lugar al pago de gastos generales ni costos directos de ningin
tipo, conforme el numeral 162.5 del articulo 162 del Reglamento de la Ley de Conirataciones del
Estado.

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

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

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

CLAUSULA DECIMA CUARTA: RESOLUCION DEL CONTRATO

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

CLAUSULA DECIMA QUINTA: RESPONSABILIDAD DE LAS PARTES

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

Lo sefialado precedentemente no exime 2 ninguna de las partes del cumplimiento de las demas
obiigaciones previstas en el presente contrato.

CLAUSULA DECIMA SEXTA: ANTICORRUPCION

©
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EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratdndose d
persona juridica a través de sus socios, integrantes de los érganos de administracién, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores o personas vincutadas a las que se refiere et articuto
7 del Reglamento de la Ley de Confrataciones del Estado, ofrecido, negociado o efectuado,
cualquier pago o, en general, cualguier beneficio o incentivo ilegal en relacion al contrato.

Asimismo, e} CONTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento, durante la ejecucion del
contrato, con honestidad, probidad, veracidad e integridad y de no cometer actos ilegales o de
corrupcién, directa o indirectamente o a través de sus socios, accionisias, participacionistas,
integrantes de los érganos de administracién, apoderados, represeniantes legales, funcionarios,
asesores y personas vinculadas a las que se refiere el articulo 7 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

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

Finaimente, EL. CONTRATISTA se compromete 2 no colocar a los funcionarios ptiblicos con los
que deba interactuar, en situaciones refiidas con la ética. En tal sentido, reconoce y acepta ia
prohibicion de ofrecerles a éstos cuaiquier tipo de obsequio, donacidn, beneficio yfo gratificacién,
ya sea de bienes o servicios, cualquiera sea la finalidad con la que se lo haga.

CLAUSULA DECIMA SETIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO

Sélo en lo no previsto en este confrafo, en ia Ley de Contrafaciones del Estado y su Reglamento,
en las directivas que emita el OSCE y demas normativa especial que resulte aplicable, seran de
aplicacién supletoria las disposiciones pertinentes del Cédigo Civil vigente, cuando corresponda, y
demas normas de derecho privado.

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS®
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucién del contrato se resuelven
mediante conciliacion o arbitraje, segtin el acuerdo de las partes.

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

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

Et Laudo arbitral emitido es inapetlabie, definitivo y obligatorio para las partes desde el momento de
su notificacion, segun lo previsto en el numeral 45.21 del articulo 45 de la Ley de Contrataciones
det Estado.

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

CLAUSULA VIGESIMA: DOMICILIO PARA EFECTOS DE LA EJECUCION CONTRACTUAL
Las partes deciaran el sigulente domicilio para efecto de las notificaciones que se realicen durante
la ejecucion det presente contrato:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: Calle Bolivar N° 191 — Tumbes.

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

5 De acuerdo con el numeral 225.3 del articulo 225 del Regiamento, las partes pueden recurtir al arbitraje ad hoc cuando las
controversias deriven de procedimientos de seleccion cuyo valor estimado sea menor o igual a cinco millones con G0/100
soles (S/ 5 000 000,00).

Cal




DEL CONTRATO}

La variacion del domicilio aqui declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a la ctra
parte, formalmente y por escrito, con una anticipacion no menor de guince (15} dias calendario.

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

)

por duplicado en sefial de corformidad en la ciudad def. .............. ] at [CONSIGNAR FECHA].
“LA ENTIDAD" “EL CONTRATISTA"
Importante

Este documento puede firmarse digitalmente si ambas partes cuentan con firma digital, sequn Ia
Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados DigitalesS.

Para mayor informacibn sobre | nomativa de firmas y  cerlificados  digitales  ingresar
hitpsiwww.indecopi.gob.pefwebifirmas-digitales/firmar-y-cettificados-digitales

&
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ANEXOS ‘§

ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefiores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 004-2023/EP UO 0804 {Primera convocatoria)
Presente.-

El que se suscribe, [.....................], postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER

PERSONA JURiQICA], identificado con [CONSIGNAR TiPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°

[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito en la localidad de
[CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] en la Ficha N° [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA] Asiento N° [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA],

DECLARO BAJO JURAMENTO que la siguiente informacion se sujeta a fa verdad:

Nombre, Denominacion o

Razon Social ;

Domicilic Legal :

RUG: | Teléfono(s):
MYPE’ Si | No |
Correo electrénico :

Autorizacién de notificacion por correo electrénico:

... [CONSIGNAR Si O NOJ autorizo que se notifiquen al cotreo electrénico indicado las siguientes
actuaciones:

1. Solicitud de subsanacidn de los requisitos para perfeccionar el contrato.

2. Solicitud al postor que ocupd el segundo lugar en el orden de prelacién para presentar los
documentos para perfeccionar el contrato.

3. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacian.

4. Notificacién de la orden de compra®

Asimismo, me comprometo a remitir la confiracion de recepcitn, en el plazo méaximo de dos (2) dias
habiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA}

.................................................................

Firma, Nomhres y Apellidos del postor o
Representante legal, segiin corresponda
Importante

La notificacibén dirigida a la direccién de correo electronico consignada se entendera vélidamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

7 Esta informacisn sera verificada por fa Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo en fa
seccion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link hitp:/Awww2 trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendré en consideracion, en caso el postor ganador de Ia buena pro solicite la retencién del diez por ciento (10%) del monto
de! contrato original, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periGdicos de suministro de bienes, segun
lo sefiatado en el articuio 149 del Reglamento.

*  Cuande el monto del valor estimado del procedimiento o del (tem no supere los doscientos mil Soles {(Sf 200 000.00), en caso
se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de compra.

LY




importante

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

ANEXO N°1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL. POSTOR

Sefiores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 004-2023/EP UO 0804 {Primera convocatoria)
Presente.-

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

siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominacién o

Razén Social :

Domicilio Legal

RUC: ! Teléfono(s):
MYPE® Si_ ] No |
Correo electronico :

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacion o

Razon Social ;

Domicilio Legat :

RUC : | Tetéfono(s):
MYPE®™ Si | No |
Correo electronico :

Datos del consorciade ...

Nombre, Denominacion o

Razon Social :

Domicilio Legal : N
RUC: | Teléfono(s):
MYPEY Si | No |
Correo electronico :

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:

LCorreo electrénico del consorcio; l

... [CONSIGNAR SI O NOJ autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes
actuaciones:

Esta informacion serd verificada por la Enfidad en fa pagina web del Ministerio de Trabajo y Promecion del Emples en la
seccion consuita de empresas acreditadas en et REMYPE en el link hitp:fwww2 trabajo.gob, pefservicios-en-inea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el consorcio ganador de ia buena pro solicite la retencion del diez por ciento (10%) del
monto del contrato original, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos peri6dicos de suministro de bienes,
segun lo sefialado en el articulo 149 del Reglamerto. Para dicho efecto, todos los integrantes del consorgio deben acreditar
la condicitn de micro o pequefia empresa.

10 Jhidem,

1 thidem.

VL
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Solicitud de subsanacién de los requisitos para perfeccionar el contrato. .
Solicitud al postor que ocupd el segundo lugar en ef orden de prelacién para presentar los
documentos para perfeccionar el contrato.

Respuesta a Ia solicitud de acceso al expediente de contratacion.

Notificacion de la orden de compra'2

W e

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcién, en el plazo méximo de dos (2) dias

habiles de recibida la comunicacién.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA}

Firma, Nombres y Apeflidos del representante
comin del consorcio

Importante

La nofificacion dirigida a la direccién de correo electronico consignada se entendera vélidamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

"2 Cuando el monto del valor estimado del procedimients o del ftem no supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), en
caso se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de compra.

)

5
\




ANEXO N° 2

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

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 004-2023/EP UO 0804 (Primera convocatoria)
Presente.-

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

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

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

fii. Conogcer las sanciones contenidas en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento,
asi como las disposiciones aplicables de la Ley N° 27444, Ley de! Procedimiento Administrativo
General.

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

Conductas Anticompetitivas.

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

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

procedimiento de seleccién.

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

............................................................

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante fegal, segin corresponda

Importante

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

)
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ANEXO N°3
DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

Sefiores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 004-2023/EP UO 0804 {Primera convocatoria)
Presente.-

Es grato dirigime a usted, para hacer de su conocimiento que luego de haber examinado las bases y
demas documentos del procedimiento de la referencia y, conociendo todos los alcances y las
condiciones detattadas en dichos documentos, &t postor que suscribe ofrece el suministro de alimentos
para el Tropa Servicio Militar Voluntario que prestan servicios en las UU y PPUU de la 1ra Brigada de
Infanteria], de conformidad con las Especificaciones Técnicas que se indican en et Capitulo Hil de la
seccion especifica de las bases.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA}

.............................................................

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

y
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ANEXON°4

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

Sefores

ORGANO ENCARGADQ DE LAS CONTRATACIONES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 004-2023/EP UO 0804 (Primera convocatoria)
Presente.~

Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante el lapso
que dure el procedimiento de seleccidn, para presentar una oferta conjunta a la SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA N° 004-2023/EP UQ 0804 (Primera convocatoria).

Asimismo, en caso de obtener la buena pro, nos comprometemos a formalizar et contrato de consorcio,
de conformidad con lo establecido por et articulo 140 del Reglamento de Ia Ley de Contrataciones det
Estado, bajo las siguientes condiciones:

a) Integrantes del consorcio

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

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

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

¢) Fijamos nuestro domicilio legat cominen [..........ccveernnennens ]

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

4 OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL (4, 115
- CONSORCIADO 1] [%]

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADQO 1]

2 OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL 0 114
* CONSORCIADO 2] {%]

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]

TOTAL OBLIGACIONES 100%!15

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

13 Consignar Gnicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en ndmero entero, sin decimales.

% Consignar Gnicamente el porcentzie total de kas obligaciones, el cuat debe ser expresacdo en néimerns entero, sin decimates.
5 Este porcentaje corresponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del consorcio.

/

L/
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.......................................................................................................

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

Importante

De conformidad con el artlculo 52 del Reglamento, las firmas de los integrantes del consorcio
deben ser legalizadas.

[V




ANEXO N° 5
DECLARACION JURADA DE PLAZO DE ENTREGA

Sefiores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 004-2023/EP LUO 0804 {Primera convocatoria)
Presente.-

Mediante el presente, con pleno conecimiento de las condiciones que se exigen en las bases del
procedimiento de ia referencia, me comprometo a eniregar los bienes objeto del presente procedimiento
de seleccion en el plazo de [CONSIGNAR EL PLAZO OFERTADO, conforme el cronograma de entrega
establecido en las bases del procedimiento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

................................................................

Firma, Nombres y Apellidos del postoro
Representante legal 0 comuin, segin corresponda

N/




ANEXO N° 6
DECLARACION JURADA DE GARANTIA COMERCIAL DEL POSTOR

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Sefores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 004-2023/EP UO 0804 (Primera convocatoria)
Presente.-

El que suscrbe, Sr. . , identificado con DNI N

................... en mi calidad de Representante Legal de...........coecvevciiivennicinenssnncnennnn CORRUC
N e DECLARO BAJO JURAMENTO que para el ltem N°...........ccoemevcvennn (sefialar el
ftem ofertado), mi representada garantiza que el producto ofertado cuenta con una garantia
comercial de .............. {sefalar el plazo de garantia propuesto de acuerdo a la vida util del
producto expresado en dias) desde la fecha de su entrega al almacén, comprometiéndonos en
caso de encontrarse algin defecto o alteracién posterior a su recepcion y conformidad, a
subsanar o realizar el cambio respectivo en un plazo méaximo de dos (02) dias, sin representar
costo alguno a la Entidad.

............................................................

Firma, Nombres y Apellidos de! postor o
Representante legal o comiin, segiin corresponda




