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SIMBOLOGIA UTILIZADA:

N° | Simbolo Descripcion
1 [ABC] / [ ] La informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados debe ser
completada por la Entidad durante la elaboracién de las bases.
Es una indicacién, o informacién que deberd ser completada por la
2 [ABC] / [ ] Entidad con posterioridad al otorgamiento de la buena pro para el caso
especifico de la elaboracién de la PROFORMA DEL CONTRATO; o por
los proveedores, en el caso de los ANEXOS de la oferta.
Importante Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el
3 érgano encargado de las contrataciones o comité de seleccién, segin
* Abc corresponda, y por los proveedores.
Advertencia Se refiere a advertencias a tener en cuenta por el érgano encargado de
4 Abe las contrataciones o comité de seleccién, segin corresponda y por los
L]
proveedores.
| rtant la Entidad Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el
5 mportante para la Entida érgano encargado de las contrataciones o comité de seleccién, segin
.« Xyz corresponda, y deben ser eliminadas una vez culminada la elaboracién
de las bases.

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

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

N° | Caracteristicas Parametros
1 Mdrgenes Superior : 2.5 cm Inferior: 2.5 cm
9 Izquierda: 2.5 cm Derecha: 2.5 cm
2 Fuente Arial
Normal: Para el contenido en general
3 Estilo de Fuente Cursiva: Para el encabezado y pie de pdgina
Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior)
4 Color de Fuente Automdtico: Para el contenido en general
Azul : Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior)
16 : Para las dos primeras hojas de las Secciones General y Especifica
11 : Para el nombre de los Capitulos.
5 Tamafio de Letra 10 : Para el cuerpo del docur.nenfo en qenerol
9 : Para el encabezado y pie de pégina
Para el contenido de los cuadros, pudiendo variar, segin la necesidad
8 : Para las Notas al pie
Justificada: Para el contenido en general y notas al pie.
6 Alineacién Centrada : Para la primera pdginag, los titulos de las Secciones y nombres
de los Capitulos)
7 Interlineado Sencillo
. Anterior : 0
8 Espaciado Posterior : O
9 Subrayado Para los nombres de las Secciones y para resaltar o hacer hincapié en algin
concepto
INSTRUCCIONES DE USO:

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

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

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

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

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

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

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

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

(ESTA SECCION NO DEBE SER MODIFICADA EN NINGUN EXTREMO, BAJO SANCION DE NULIDAD)




-

SEGURO SOCIAL DE SALUD-ESSALUD
SIE N° 4-2024-ESSALUD/RAAR-1

CAPITULO | ,
ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

REFERENCIAS:

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

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

CONVOCATORIA:

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

REGISTRO DE PARTICIPANTES:

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

Importante

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

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

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

Para registrarse como tal, el proveedor debe:

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

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

REGISTRO DE OFERTAS:

Los documentos que acompafian a las ofertas, se presentan en idioma espafiol. Cuando los
documentos no figuren en idioma espafiol, se presenta la respectiva traduccién por traductor



http://www.rnp.gob.pe/
http://www.seace.gob.pe/
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1.5.

publico juramentado o traductor colegiado certificado, segun corresponda, salvo el caso de la
informacidn técnica complementaria contenida en folletos, instructivos, catalogos o similares,
que puede ser presentada en el idioma original. El postor es responsable de la exactitud y
veracidad de dichos documentos.

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

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

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

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

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

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

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

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

PRESENTACION DE OFERTAS:

El participante debe presentar su oferta a través del SEACE. Para tal efecto, el sistema
procederd a solicitarle la confirmacién de la presentacion 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 Electronica convocada segun relacién de items, la presentacion de
ofertas se efectlia en una sola oportunidad y por todos los items registrados.

Importante

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

1

Para

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

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

1.7.

1.8.

procedimientos de seleccion segun relacion de items.

APERTURA DE OFERTAS Y PERIODO DE LANCES:

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

1.6.1 APERTURA DE OFERTAS:

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

1.6.2 PERIODO DE LANCES:

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

a) Acceder al SEACE, a través de su usuario y contrasefia, en la fecha y hora
indicadas en el calendario del procedimiento.

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

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

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

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

DETERMINACION DEL ORDEN DE PRELACION:

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

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

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

OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO:

Una vez generado el reporte sefialado en el numeral anterior, el 6rgano encargado de las

contrataciones o el comité de seleccién, segun corresponda, debe verificar que los postores
que han obtenido el primer y el segundo lugar hayan presentado la documentacion requerida
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1.9.

en las bases. En caso de subsanacion, se procedera de conformidad con lo sefialado en el
articulo 60 del Reglamento y la Directiva sobre “Procedimiento de Seleccion de Subasta
Inversa Electronica”, quedando suspendido el otorgamiento de la buena pro.

En caso que la documentacion redna las condiciones requeridas por las bases, el érgano
encargado de las contrataciones o el comité de seleccién, segun corresponda, otorga la
buena pro al postor que ocupd el primer lugar. En caso que no relna tales condiciones,
procede a descalificarla y revisar las demas ofertas respetando el orden de prelacion.

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

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

En caso el postor no reduzca su oferta econdmica o la oferta econémica reducida supere el
valor estimado, para efectos que el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de
seleccién, segun corresponda, otorgue la buena pro, debe contar con la disponibilidad
presupuestal correspondiente y la aprobacion del Titular de la Entidad, en un plazo que no
puede exceder de cinco (5) dias hébiles, contados desde el dia siguiente de la fecha prevista
en el calendario para el otorgamiento de la buena pro, bajo responsabilidad. En caso no se
cuente con la certificacién de crédito presupuestario o con la aprobacién del Titular de la
Entidad, el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de seleccion, segun
corresponda, rechaza la oferta.

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

CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO:

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

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

Importante

Una vez consentido el otorgamiento de la buena pro, el érgano encargado de las contrataciones
o el 6rgano de la Entidad al que se haya asignado tal funcion realiza la verificacion de la oferta
presentada por el postor ganador de la buena pro conforme lo establecido en el numeral 64.6
del articulo 64 del Reglamento
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, CAPITULO Il
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

2.1.

2.2.

RECURSO DE APELACION:

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

El recurso de apelacion se presenta ante la Entidad convocante, y es conocido y resuelto por
su Titular, cuando el valor estimado sea igual 0 menor a cincuenta (50) UIT. Cuando el valor
estimado sea mayor a dicho monto, el recurso de apelacién se presenta ante y es resuelto
por el Tribunal de Contrataciones del Estado.

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

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

Importante

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

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

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

PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION:

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

La apelacion contra los actos dictados con posterioridad al otorgamiento de la buena pro,
contra la declaracién de nulidad, 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.




-

SEGURO SOCIAL DE SALUD-ESSALUD
SIE N° 4-2024-ESSALUD/RAAR-1

CAPITULO 1Il
DEL CONTRATO

3.1.

3.2,

PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO:

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

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

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

Importante

El 6rgano encargado de las contrataciones o comité de seleccidn, segin corresponda, debe
consignar en la seccion especifica de las bases la forma en que se perfeccionara el contrato, sea
con la suscripcién del contrato o la recepcion de la orden de compra. En caso la Entidad
perfeccione el contrato con la recepcion de la orden de compra no debe incluir la proforma del
contrato establecida en el Capitulo V de la seccién especifica de las bases.

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

GARANTIAS:

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

3.2.1. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO:

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

Importante

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

e En los contratos cuyos montos sean iguales o0 menores a doscientos mil Soles (S/
200,000.00), no corresponde presentar garantia de fiel cumplimiento de contrato.
Dicha excepcion también aplica a los contratos derivados de procedimientos de
seleccion por relaciéon de items, cuando el monto del item adjudicado o la
sumatoria de los montos de los items adjudicados no supere el monto sefialado
anteriormente, conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del
Reglamento.
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3.3.

3.4.

3.5.

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

Importante

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

Advertencia

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

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

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

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

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

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

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

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

EJECUCION DE GARANTIAS:

La Entidad puede solicitar la ejecucibn de las garantias conforme a los supuestos
contemplados en el articulo 155 del Reglamento.

ADELANTOS:



http://www.sbs.gob.pe/sistema-financiero/clasificadoras-de-riesgo
http://www.sbs.gob.pe/sistema-financiero/clasificadoras-de-riesgo
http://www.sbs.gob.pe/sistema-financiero/relacion-de-empresas-que-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza
http://www.sbs.gob.pe/sistema-financiero/relacion-de-empresas-que-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza
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3.6.

3.7.

3.8.

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 contrato, la Entidad le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia
de atraso, de conformidad con en el articulo 162 del Reglamento.

3.6.2. OTRAS PENALIDADES:

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

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

INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO:

Las causales para la resolucion del contrato, seran aplicadas de conformidad con el articulo 36
de la Ley y 164 del Reglamento.

PAGOS:

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

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

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

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

Advertencia

3.9.

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

DISPOSICIONES FINALES:

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

CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

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

1.1. ENTIDAD CONVOCANTE

1.2.

Nombre
RUC N°

Domicilio legal

Teléfono:

Correo electrénico:

Seguro Social de Salud - ESSALUD

20131257750

Calle Peral 5ta cuadra interseccion con Calle Ayacucho s/n

Arequipa - Arequipa

054-380370 Anexo 82348

alan.ali@essalud.gob.pe

percyapazapelinco92@gmail.com

OBJETO DE LA CONVOCATORIA:

El presente procedimiento de seleccién tiene por objeto la contratacion de ADQUISCION DE
ALIMENTOS PARA PERSONAS VIVERES FRESCOS CON FICHA TECNICA PARA CUBRIR
LAS NECESIDADES DEL HOSPITAL NACIONAL CARLOS ALBERTO SEGUIN ESCOBEDO,

HOSPITAL Il YANAHUARA Y HOSPITAL EDMUNDO ESCOMEL, RED ASISTENCIAL
AREQUIPA.
P;;eurgte Denominacion del bien Unidad de medida Cantidad
1 HUEVO DE GALLINA KILOGRAMO 14400
CARAMBOLA KILOGRAMO 2400
DURAZNO KILOGRAMO 13200
GRANADILLA FRUTA KILOGRAMO 14400
MANDARINA SATSUMA KILOGRAMO 13200
MANZANA DELICIA KILOGRAMO 24000
MARACUYA KILOGRAMO 2880
NARANJA VALENCIA JUGO KILOGRAMO 720
NARANJA WASHINGTON KILOGRAMO 20400
PALTA FUERTE KILOGRAMO 850
PAPAYA KILOGRAMO 36000
PERA KILOGRAMO 25600
PLATANO DE SEDA UNIDAD 24000
2 SANDIA KILOGRAMO 3200
MELON KILOGRAMO 1600
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1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

UVA ITALIANA KILOGRAMO 1350
FRESA FRUTA KILOGRAMO 1400
MANGO KILOGRAMO 6000

UVA RED GLOVE KILOGRAMO 4000
AJO ENTERO KILOGRAMO 1200
ARVERJA VERD KILOGRAMO 4800
COCLO KILOGRAMO 5400

3 COL CRESPA KILOGRAMO 420
LIMON SUTIL KILOGRAMO 3610
VAINITA KILOGRAMO 6600
ZAPALLO TIPO MACRE KILOGRAMO 12000

EXPEDIENTE DE CONTRATACION:

El expediente de contratacién fue aprobado mediante Resolucién Jefatural de la Oficina de
Administracion N° 1159 JOA-GRAR-ESSALUD-2024 el 23 de agosto de 2024.

FUENTE DE FINANCIAMIENTO:

Recursos Propios

Importante

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

SISTEMA DE CONTRATACION:

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

DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO:

NO CORRESPONDE

ALCANCES DEL REQUERIMIENTO:

El alcance de la prestacién esta definido en las Especificaciones Técnicas y los Requisitos de

Habilitacion, que forman parte de la presente seccion en los Capitulos 1l y IV.

COSTO DE REPRODUCCION Y ENTREGA DE BASES:
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Los participantes registrados tienen el derecho de solicitar un ejemplar de las bases, para cuyo
efecto deben el importe de S/13.00 (Trece con 00/100 Soles) en la Caja de la entidad ubicada
en la calle Peral 5ta Cuadra interseccion con la Calle Ayacucho s/n, Arequipa (1ler piso Edificio
Administrativo, 2do patio HNCASE); de ser el caso, el participante que realice el pago por
concepto de reproduccion de las bases administrativas, estas se deberan recabar en la Oficina
de Comités ubicada en la 5ta cuadra de la Calle Peral interseccion con la calle Ayacucho s/n,
2do piso Edificio Administrativo, 2do patio del HNCASE - Arequipa.

1.9. BASE LEGAL

Decreto Legislativo N° 1440 — Decreto Legislativo del Sistema Nacional de Presupuesto
Publico.

Ley N° 28411, Ley General del Sistema Nacional del Presupuesto.

Ley N° 26790, Ley de Modernizacién de la Seguridad Social.

Ley N° 26842, Ley General de Salud.

Ley N° 27056, Ley de Creacién del Seguro Social de Salud, su Reglamento (D.S. 002-99-
TR) y modificatorias (D.S. 002-2004-TR).

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

Decreto Supremo N° 344-2018-EF que Aprueba el Reglamento de la Ley N° 30225 - Ley
de Contrataciones del Estado, modificado por Decretos Supremos N° 377-2019-EF, N°
168-2020EF, N° 250-2020-EF, N° 162-2021-EF y N° 234-2022-EF

Ley N° 31365, Ley de Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fiscal 2024.

Ley N° 31366, Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Publico para el
Afio Fiscal 2022.

Ley N° 31367, Ley de Endeudamiento del Sector Publico para el Afo Fiscal 2022.
Decreto Supremo N° 004-2019-JUS que Aprueba el TUO de la Ley N° 27444 — Ley del
Procedimiento Administrativo General.

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

Decreto Legislativo N° 295, Cédigo Civil.

Decreto N° 014-2016-TR Aprueban el Texto Unico de Procedimientos Administrativos del

Seguro Social de Salud - ESSALUD.

Decreto Supremo N° 397-2021-EF, Aprueban Medidas de Austeridad, Disciplina y

Calidad en el Gasto Publico y de Ingresos de personal a aplicarse durante el Afio Fiscal

2022, para las empresas y entidades bajo el ambito del Fondo Nacional de

Financiamiento de la Actividad Empresarial del Estado - FONAFE.

Acuerdo de Directorio N° 001-2021/010-FONAFE, Aprueban Presupuesto Consolidado de

las Empresas bajo el ambito del FONAFE y de ESSALUD para el afio 2024

Directivas y Opiniones del OSCE

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

2.1. CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION:

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

2.2. CONTENIDO DE LAS OFERTAS:

La oferta contendra la siguiente documentacion:

2.2.1. Documentacién de presentacidon obligatoria

a)

b)

c)

d)

e)

f)

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

Documento que acredite la representacion de quien suscribe la oferta.

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

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

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

Advertencia

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

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

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

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

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

2

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

Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/
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En el caso de consorcios, cada integrante del consorcio que se hubiera
comprometido a ejecutar las obligaciones vinculadas al objeto de la convocatoria
debe acreditar estos requisitos.

Importante

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

2.2.2. Documentacién de presentaciéon facultativa

NO APLICA.

Advertencia

El 6rgano encargado de las contrataciones o comité de seleccién, segln corresponda, no
podra exigir al postor la presentacion de documentos que no hayan sido indicados en los
acapites “Documentacién de presentacién obligatoria” y “Documentaciéon de presentacion
facultativa”.

2.3. REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO:

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

el contrato:

a) Garantia de fiel cumplimiento del contrato.

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

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

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

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

f)
a)

h)

de persona juridica.

Advertencia

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

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

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

Detalle cge los precios del monto de la oferta de cada uno de los bienes que conforman el
paquete”.

Para mayor informacién de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del
Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/

En tanto se implemente la funcionalidad en el SEACE, de conformidad con la Primera Disposicion Complementaria

Transitoria del Decreto Supremo N° 234-2022-EF.

Incluir solo en caso que la convocatoria del procedimiento sea por paquete.
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2.4. PERFECCIONAMIENTO EL CONTRATO:

El contrato se perfecciona con la suscripcién del documento que lo contiene. Para dicho efecto
el postor ganador de la buena pro, dentro del plazo previsto en el articulo 141 del Reglamento,
debe presentar la documentacion requerida en la Oficina de Tramite Documentario (Secretaria
Técnica), sitio en la Calle Peral 5ta Cuadra interseccion con la Calle Ayacucho s/n, ler piso -

Arequipa - Arequipa.




-

SEGURO SOCIAL DE SALUD-ESSALUD
SIE N° 4-2024-ESSALUD/RAAR-1

CAPITULO 1l
ESPECIFICACIONES TECNICAS

Importante

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

1. Denominacién y finalidad publica de la contratacion

Denominaciéon

Adquisicion de Viveres Frescos con Ficha Técnica para cubrir las necesidades del
Hospital Nacional Carlos Alberto Seguin Escobedo, Hospital Il Yanahuara y Hospital
Edmundo Escomel por el periodo de un afio

Finalidad publica

El presente requerimiento tiene como objetivo contar con los alimentos requeridos en la
elaboracién de los regimenes para el paciente y personal asistencial, con la finalidad de
cumplir con el requerimiento nutricional necesario en aras de su pronta recuperacion y
mejorar el cuadro global y su calidad de su vida.

2. Caracteristicas del bien a contratar:

Item Denominacion del bien Unidad de medida | Cantidad
Paquete
1 HUEVO DE GALLINA KILOGRAMO 14400
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CARAMBOLA KILOGRAMO 2400
DURAZNO KILOGRAMO 13200
GRANADILLA FRUTA KILOGRAMO 14400
MANDARINA SATSUMA KILOGRAMO 13200
MANZANA DELICIA KILOGRAMO 24000
MARACUYA KILOGRAMO 2880
NARANJA VALENCIA JUGO KILOGRAMO 720
NARANJA WASHINGTON KILOGRAMO 20400
PALTA FUERTE KILOGRAMO 850
PAPAYA KILOGRAMO 36000
PERA KILOGRAMO 25600
PLATANO DE SEDA UNIDAD 24000
SANDIA KILOGRAMO 3200
MELON KILOGRAMO 1600
2 UVA ITALIANA KILOGRAMO 1350
FRESA FRUTA KILOGRAMO 1400
MANGO KILOGRAMO 6000
UVA RED GLOVE KILOGRAMO 4000
AJO ENTERO KILOGRAMO 1200
ARVERJA VERD KILOGRAMO 4800
COCLO KILOGRAMO 5400
3 COL CRESPA KILOGRAMO 420
LIMON SUTIL KILOGRAMO 3610
VAINITA KILOGRAMO 6600
ZAPALLO TIPO MACRE KILOGRAMO 12000

2.1 Caracteristicas técnicas

@

Incluir aqui la Ficha Técnica del bien
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien :
: HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
: KILOGRAMO
: El huevo de gallina es el dvulo completamente evolucionado de la

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

especie Gallus gallus, constituido por cascarén, membranas, camara

de aire, clara, chalazas, yema y germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

p e

CALIDAD

Blanco o pardo en sus diferentes

Eolok tonalidades.

Olor Caracteristico y libre de olores
desagradables.

Sabor Caracteristico

Requisitos fisicos

— Céascara libre de roturas vy
quifiaduras.

- Sin cuerpos extrafios ni manchas
que alteren la apariencia.

— Limpio y seco.

— La yema debe tener forma casi
esférica, de contorno ligeramente
definido, ubicacion céntrica vista
a través del ovoscopio y
firmemente sostenida por las

chalazas.
1 Tamaiio Peso
Super chico <50¢g
Chico 50-55,55¢g
Mediano 55,656 -62,5¢g
L Grande 62,5-68,88 g
Tamario
Jumbo 68,88 - 72,22 g
Super Jumbo 272,22
Tolerancia:
Maximo 10 % de huevos de las
clasificaciones de peso limitrofe.
Cascara Integra, limpia, seca, lisa y de forma

caracteristica.

Céamara de aire

Su altura no debe exceder los 5 mm

NTP 011.219:2015
HUEVOS. Huevos de
gallina. Requisitos y
clasificacion. 22 Edicion

Yema Céntrica y fija
Clara Transparente, densa Yy fija
Version 06 Pagina 1 de 3
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CALIDAD
Tolerancias
P " NTP 011.219:2015
Categoria 'S:Aea):':c?a 2:/" r?rﬁe’::evos de calidad HUEVOS. Huevos de
9 p 2 gallina. Requisitos y

Huevos quifiados o rotos clasificacion. 22 Edicion

en destino Méximo 2 %
Cumplir con lo establecido por Reglamento de Inocuidad
el Servicio Nacional de Sanidad | Adrodlimentaria, aprobado
INOCUIDAD Agraria - SENASA, autoridad mediante Decreto Supremo

N° 004-2011-AG, y sus

nacional competente’. = :
modificatorias.

22

23

24

2.5

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el color y tamafio del huevo de gallina
calidad primera requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por
ejemplo: Huevo de gallina calidad primera, de color pardo y tamafio mediano.

Envase

Los envases del alimento deben ser limpios, secos, de primer uso, resistentes, no deben
transmitir olores, colores o sabores extrafos, deben proteger al producto contra la rotura, deben
permitir la ventilacion del producto y colocarlos verticalmente, y en caso de ser reutilizables (sélo
de material plastico), deben ser lavados y desinfectados antes de su uso con productos de grado
alimentario, segln el numeral 9.1 de la NTP 011.219:2015.

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9.2 de la NTP 011.219:2015. Debe indicar lo siguiente en idioma esparol:

— nombre del producto;
— clasificacion por peso o presentacion;
— contenido neto;

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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fecha de produccion y/o caducidad;

pais de origen o lugar de procedencia;

nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

nombre y direccion del importador, de corresponder;

Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

identificacion del lote;

instrucciones para el uso y conservacion.

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : CARAMBOLA CATEGORIA |

Denominacion técnica : CARAMBOLA CATEGORIA |

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcioén general . La carambola es el fruto proveniente de la especie Averrhoa
carambola L. de la familia Oxalidaceae.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento, de acuerdo a su desarrollo y condicién, debe ser tal que permita soportar el
transporte, manipulacion y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun indica el
numeral 2.1.1 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

El alimento debe cumplir las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

— Estar enteras.

— Estar sanas, deben excluirse los
productos afectados por podredumbre o
deterioro que hagan que no sean aptos
para el consumo.

— Estar limpias, y practicamente exentas
de cualquier materia extraiia visible.

— Estar practicamente exentas de dafos
causados por plagas.

— Estar exentas de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocién de una

Requisitos minimos camara frigorifica.

— Estar exentas de cualquier olor y/o
sabor extrafios.

— Ser de consistencia firme.

— Tener un aspecto fresco.

— Estar exentas de dafios causados por | cxs  187-1993 (2005)

bajas temperaturas. NORMA PARA LA
— Estar exentas de manchas | CARAMBOLA
pronunciadas.

— Estar suficientemente desarrolladas y
presentar un grado de madurez
satisfactorio segin la naturaleza del
producto.

Las carambolas de esta categoria deben
ser de buena calidad y caracteristicas de la
variedad, estar suficientemente bien
formadas y suficientemente exentas de
manchas. Podran permitirse, sin embargo,
defectos leves en la piel y nervaduras
debidos a rozaduras y magulladuras,
siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado de
conservacién y presentacion en el envase.
La superficie total afectada no debe
superar el 5 %.

Clasificacion
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CALIDAD

Tolerancia de Calidad

El 10 %, en nimero o en peso, de las
carambolas que no satisfagan los requisitos
de esta categoria pero satisfagan los de la
Categoria Il o, excepcionalmente, que no
superen las tolerancias establecidas para
esta ultima.

cuadro:
CXS  187-1993  (2005)
i Calibre Peso (en gramos NORMA PARA LA
albre on g )| CARAMBOLA
A 80 - 129
B 130 - 190
C > 190

El calibre se determina por el peso de la
carambola, de acuerdo con el siguiente

Tolerancias de Calibre | relativos al calibre, pero que entren en la

10%, en ndmero o peso, de las
carambolas que no satisfagan los requisitos

categoria inmediatamente  superior o
inferior.

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo

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

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

2.2

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la carambola categoria |
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Carambola
categoria |, calibre B.

Envase

El alimento debe ser envasado segun lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017)
CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente
protegido.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido Unicamente por
carambolas del mismo origen, variedad, calidad y calibre. La parte visible del contenido del
envase debe ser representativa de todo el contenido, segln indica el numeral 5.1 de la norma
Codex CXS 187-1993 (2005).

El alimento debe envasarse de tal manera que quede debidamente protegido. Los materiales
utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (incluye el material recuperado de calidad
alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones
comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico,
seguln indica el numeral 5.2 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacion apropiada de la

1

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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carambola categoria |, los envases deben estar exentos de cualquier materia y olores extrafios,
segun indica el numeral 5.2.1 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6.2 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

- nombre del alimento;

— categoria;

- calibre (cédigo de calibre o gama de pesos en gramos);

- contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

-~ nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: DURAZNO CATEGORIA |
: DURAZNO O MELOCOTON CATEGORIA |
: KILOGRAMO
. El durazno o melocotdn es el fruto proveniente de la especie Prunus

persica (L.) Batsch, de la familia de Rosaceae. Es una drupa de forma
redondeada, piel con textura aterciopelada, pulpa de color blanco,
amarillo, anaranjado o rosado segun la variedad, que alberga un
carozo en su interior que puede estar libre o adherido segun la

variedad.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

T

CALIDAD

Requisitos generales

Estar enteros.

Presentar forma, textura, color y
olor caracteristico de la variedad.
Tener pulpa suculenta y carnosa.
Estar exento de sabores y olores
extrafos.

Estar sanos (excluidos los que
presenten dafios ylo defectos
siguientes: carozo partido, grietas
de crecimiento, heridas
cicatrizadas, manchas,
deformidades y defectos de color).
Estar limpios y exentos de
materias extranas visibles.

Estar exentos de dafios fisicos,
tales como magulladuras, cortes,
golpes, desprendimiento de la piel,
entre otros.

Estar exentos de humedad
externa, con excepcion de la
condensaciéon natural que se
genera inmediatamente después
de la remocion de un ambiente
refrigerado.

Haber alcanzado un grado
apropiado de desarrollo y madurez
fisiolégica de acuerdo con las
caracteristicas del cultivar de la
zona de produccion, que permita
soportar el transporte y la
manipulacioén para llegar en estado
satisfactorio a su lugar de destino.

Madurez

Firmeza de la pulpa

Entre 2,0 kg-fy 4,9 kg-f

Solidos solubles

Minimo, el equivalente a 10 grados
Brix a 20 °C

NTP 011.650:2012 (revisada
el 2018) FRUTAS FRESCAS.
Durazno o melocotén.
Requisitos. 12 Edicion
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CALIDAD

Tamaiio o Calibre

El calibre se determina por el diametro
ecuatorial de la fruta:

Diametro ecuatorial
(mm)

X >80

75-80
71-74
66 — 70
61-65
56 — 60
51-55
0 46 - 50

Calibre

DB W[IN| =

Tolerancia de tamario

Calibre minimo 0 (46 mm).

En un lote se tolera hasta 10 % de
frutas de rango de tamafo inmediato
inferior o superior al indicado.

Forma

Tipica del cultivar.
En un lote se tolera hasta 5% de
frutas con deformidades.

Color

En un lote se tolera hasta 10 % de
frutas que no alcancen la coloracion
tipica de la variedad.

Manchas

En un lote se tolera hasta 4 % del
numero de frutos con manchas.

INOCUIDAD

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

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

2.2

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre del durazno categoria |
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Durazno
categoria |, calibre 4.

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, acomodado de tal manera que quede
debidamente protegido.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido por alimento del mismo
origen, variedad, cultivar, categoria de calidad y tamafio. Las frutas visibles en la parte superior
del envase que las contenga, deben ser representativas de todo el contenido del mismo, segun
indica el numeral 7.1 de la NTP 011.650:2012 (revisada el 2018).

Version 07

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, limpieza, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion de los productos. Se
permite el uso de materiales, como papel, sellos y adhesivos con indicaciones comerciales,
siempre y cuando estén elaborados con tinta o pegamento no téxico, segun indica el numeral 7.2
de la NTP 011.650:2012 (revisada el 2018).

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.
Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.
Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8 de la NTP 011.650:2012 (revisada el 2018). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:
— nombre del alimento, nombre de la variedad, cultivar o cultivares cuando corresponda;
- nombre, direccion legal del productor o asociacion de productores, del acopiador y/o

distribuidor cuando sea aplicable, cédigo de identificacién del productor (facultativo);
— fecha de cosecha y facultativamente, nombre de la localidad, valle, distrito o region de
i produccion;
— nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;
— categoria de calidad,;
— calibre (tamafio);
~ peso neto;
- Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— fecha de envasado;
— identificacion de lote;
— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
— instrucciones para el uso y conservacion.
Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.
Precision 6: No aplica.
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SEGURO SOCIAL DE SALUD-ESSALUD

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

Denominacion del bien : GRANADILLA CATEGORIA |
: GRANADILLA CATEGORIA |
: KILOGRAMO

. La granadilla (Passiflora ligularis Juss) es la fruta obtenida de la familia

Passifloraceae, que se suministran frescas al consumidor, después de
su preparacion y envasado.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

Estar enteras.

Presentar una apariencia fresca.
Ser de consistencia firme.

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

Estar limpias y exentas de
cualquier materia extraia visible.
Estar practicamente exentas de
plagas y dafios causados por ellas,
que afecten al aspecto general del
producto.

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

Estar exentas de cualesquiera
olores y/o sabores extrafios.

Estar dotadas de un
tallo/pedinculo que debe llegar
hasta el primer nudo.

Exentas de hundimientos.

Exentas de grietas.

Grado de madurez

Coloracién externa caracteristica

Categoria

Las frutas deben ser de buena calidad
y caracteristicas de la variedad

Podran permitirse, sin embargo, los

siguientes defectos leves, siempre y

cuando no afecten al aspecto general
del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el
envase:

Defectos leves de forma.

Defectos leves de la corteza como
cicatrices. Estos defectos no deben
superar el 10 % de la superficie
total del fruto, y

Defectos leves de coloracion.

NTP-CODEX CXS 316:2019
NORMA PARA LAS
FRUTAS DE LA PASION.
12 Edicién
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CALIDAD

Categoria

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

Se tolera el 10 % en nimero o en peso
de las granadillas que no satisfagan
los requisitos de esta categoria, pero
satisfagan los de la categoria Il de la
norma de la referencia.

Calibre (se determina por
el peso del fruto)

Cadigo de
calibre

A >139
>128 - 139
>122 - 128
>106 - 122
>83 - 106
274 - 83

Rango de peso (g)

NTP-CODEX CXS 316:2019
NORMA PARA LAS
FRUTAS DE LA PASION.
12 Edicion

M mM|O|O| @

Tolerancia de calibre

El 10 %, en nimero o en peso, del
calibre inmediatamente inferior y/o
superior al indicado en el envase.

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido
Unicamente por granadilla del mismo
origen, variedad, calidad, color y
calibre. La parte visible del contenido
del envase debe ser representativa de
todo el contenido.

INOCUIDAD

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

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

2.2

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de las granadillas que desea
adquirir, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Granadilla
categoria | — calibre por peso D.

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser envasado de tal
manera que quede debidamente protegido, segun el numeral 52 de la
NTP-CODEX CXS 316:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de
calidad tal que eviten cualquier dafo externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y
cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no toxico, segin indica el
numeral 5.2 de la NTP-CODEX CXS 316:2019.

1

Version 02
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Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 316:2019. Debe indicar lo siguiente en idioma espaiiol:

—~ nombre del alimento;

— categoria de calidad;

— calibre (cédigo de calibre por peso);

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

: MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA

: MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA

: KILOGRAMO

: La mandarina Satsuma es un fruto citrico, de la familia Rutaceae,
genero Citrus, de nombre cientifico Citrus unshiu Marcovitch.

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe haber sido cuidadosamente recolectado y haber alcanzado un desarrollo y un
estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados para la variedad. Su
estado de madurez debe permitirles soportar el transporte y la manipulacién asi como
llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segtn indica el numeral 4.1.4 de la
NTP 011.023:2024.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Apariencia

- Enteras.

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

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

- Préacticamente exentas de plagas.

- Exentas de danos causados por plagas y
enfermedades que afecten la pulpa.

—~ Exentas de dafios considerables y/o
alteraciones externas causadas por ataque
de plagas.

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

— Limpias, practicamente
materias extranas visibles.

— Exentas de humedad externa anormal,
salvo la condensacion consiguiente a su
remocion de una camara frigorifica.

- Exentas de olores y/o sabores extrafos.

-~ Exentas de toda sefial de desecacién o
deshidratacion.

NTP 011.023:2024
CITRICOS. Citricos
dulces. Requisitos.
32 Edicion

exentas de

Tolerancia respecto a la
apariencia

Se admite una tolerancia del 5 %, en nimero o
en peso, de citricos que no cumpla con los
requisitos de esta categoria pero que se
ajusten a los de la categoria |. Dentro de esta
tolerancia, el total de productos que cumplan
los requisitos de calidad de la categoria Il no
podran sobrepasar un 1 %.

Se admite hasta 1 % de fruta con pudricién.
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Coloracién

Muy bien coloreada, que tiene un color tipico
de la variedad.

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

Contenido de jugo (con
relacion al peso total del fruto)

Minimo 35 %

Tolerancia respecto a
granulacion

Se aceptara hasta un 2 % de fruta granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al hacer
el corte en el diametro ecuatorial, se observa
esta condicién (granulacion) en un area cuyo
diametro es mayor al
40 % del didametro ecuatorial de la fruta.

Madurez
s Minimo 7,5 °Brix
ini [
Acidez Minimo 0,5 %

Maximo 1,5 %

indice de madurez
(“Brix/Acidez)

Minimo 6,5

Tolerancia respecto al
grado de madurez

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

. NTP 011.023:2024
o e e 38 | oiTicos  Ghoo
P y ! dulces. Requisitos.
S
Su forma, aspecto exterior, desarrollo y 3" Edicion
coloraciéon (muy bien coloreada) deben ser
caracteristicos de la variedad a la que
Categoria pertenezcan.
Solo podran permitirse defectos muy leves en
su superficie, siempre y
cuando estos no afecten al aspecto general
del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el envase.
Tolerancias de Defectos Defectos muy leves
/ dafos
— Acaros -
— Botritys y Thrips -
— Fumagina =
— Queresas =
- Cicatric;s, rozaduras Suaves, le restan a la apariencia no mas que
(rameado, russet) y | yna decoloracion permitida en la categoria.
manchas
— Oleocelosis -
— Quemadura de sol -
— Bufado -
- Creasing o
Version 05 Pagina 2 de 4




-

SEGURO SOCIAL DE SALUD-ESSALUD
SIE N° 4-2024-ESSALUD/RAAR-1

Tamafio
Calibres  segun el
diametro (ecuatorial)

p— Diametro en m 7
Minimo Maximo
Cal5 45 50
Cal 4 50 54
Cal3 54 58
Cal 2 58 63
Cal 1 63 68
Cal 1X 68 73
Cal 1XX (2X) 73 78
Cal 1XXX (3X) 78 A mas

Tolerancia respecto al
tamano

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

Homogeneidad y
presentacion

El contenido de cada envase debe
ser homogéneo y estar constituido tnicamente
por citricos del mismo origen, variedad,
categoria, calibre y que presenten un mismo
grado de madurez. La parte visible del
contenido del envase o del lote debe ser
representativa del conjunto. Ademas, para la
categoria extra se exige la homogeneidad de
coloracion.

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

NTP 011.023:2024
CITRICOS.  Citricos
dulces. Requisitos. 3?
Edicion

INOCUIDAD

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

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

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la mandarina Satsuma
categoria extra requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo:
Mandarina Satsuma categoria extra, calibre Cal 5.

2.2 Envase

El alimento debe envasarse 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 8.3 de la NTP 011.023:2024.

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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24

25

2.6

Los materiales y/o papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y
ser de un material que no pueda causar alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el
uso de materiales y, en particular, papeles o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre
que la impresion o el etiquetado se hagan con tintas o gomas de grado alimentario. Cuando los
frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser nuevo, inodoro y debe estar seco. Los
envases deben estar exentos de materias extrafas, segun indica el numeral 8.3 de la
NTP 011.023:2024.

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

Embalaje

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

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

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

- nombre del alimento (especie) y la variedad;

— caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento poscosecha);

- contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de corresponder;

~ Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : MANZANA DELICIA CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica : MANZANA DELICIOUS DE VISCAS CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general : La manzana 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 COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe encontrarse en un estado y fase de desarrollo que le permita continuar el
proceso de maduracién y alcanzar el grado de madurez caracteristico de la variedad,
conservarse bien durante su transporte, manipulacién y almacenamiento y llegar en
condiciones satisfactorias a su destino, segun indica el numeral 5.1 de la NTP 011.002:2014
(revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Los frutos contenidos en un mismo
envase deben ser de la misma
variedad y en ese sentido uniformes
en tamario, forma y color.
Las manzanas deben estar:
— Enteras, sanas, quedando
excluidos los productos que
presenten podredumbre u otras
alteraciones que los  hagan
impropios para el consumo.
Requisitos generales - Limpias, es decir, practicamente
exentas de materias extrafias
visibles.
- Précticamente exentas de plagas,
magulladuras profundas y
pudricién. NTR 011.002:2014
- Practicamente exentas de dafios | (fevisada el 2019) FRUTAS
causados por plagas. FRESCAS. Manzana.

- Exentas de un grado anormal de | Requisitos. 4% Edicion
humedad exterior.
- Exentas de olores y sabores

extranos.

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

Caracteristicas | Minima | Maxima

indice de madurez Fimeza de Ia

pulpa (Variedad
Delicius de
Viscas)

7,7 kgf | 11,8 kgf

Sélidos solubles | 11 °Brix | 17 °Brix
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CALIDAD

Coloracion

Las manzanas Delicious de Viscas
pueden encontrarse entre los colores
detallados a continuacion:

Color Munsell Color
5R/5/10 Rojo
5R/4/10 Rojo teja
25R/5/10 Rojo rosado
25R/4/10 Rojo carmin
25R/6/10 Rojo coral
5R3/6 Rojo vino
25R7/8 Rosado

Calibre

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

Clasificacion Calibre (mm)

Calibre A: Extra Mayor a 80

Categoria de calidad

Las manzanas de esta categoria
deben ser de calidad superior, deben
presentar las caracteristicas de forma,
desarrollo y color que sean propias de
la variedad a la que pertenezcan y
deben conservan su  pedunculo
intacto.

La pulpa no debe haber sufrido ningtin
deterioro.

Ademds, no pueden presentar
defectos, salvo ligerisimas
alteraciones  superficiales de la
epidermis que no afecten al aspecto
general del producto ni a su calidad,
conservacion y presentacion en el
envase.

Los defectos menores (herida
cicatrizada, russet y mancha), y mayor
(magulladuras), que presenten forma
alargada, no deben exceder mas de
2 cm de longitud, y para los defectos
menores que presentan formas
irregulares no deben ocupar mas de
1 cm? de superficie, ya sea en forma
individual o sumados.

NTP 011.002:2014
(revisada el 2019) FRUTAS
FRESCAS. Manzana.

Requisitos. 42 Edicion
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CALIDAD

Tolerancias de Defectos Menores

Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.

Herida seca Maximo 5 %
Mancha Maximo 5 %
Russet Maximo 5 %
Acorchamiento Maximo 5 %
Deformacion Méaximo 5 %
Subtotal acumulado Maximo 5 %

defectos menores

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

Herida himeda Maximo 5 %
Escaldado Maximo 1 %
Dario por el sol Maximo 5 %
Magulladura Maximo 5 %
Bitter Pit Maximo 1 %

Maximo 5 %

Corazon acuoso *

* Si se presenta corazén acuoso
durante la inspeccion se debe ampliar
la muestra a 100 frutos de los cuales
deben ser partidos en forma
transversal. De esta nueva muestra se
contabilizan los frutos que presentan el
dafio considerado severo.

Deshidratacién Maximo 5 %
Pardeamiento interno Maximo 1 %
Pudricion Maximo 1 %
Subtotal acumulado ps i
defectos mayores Maxine 6%
Maximo 5 %

Total defectos acumulados

La suma de los subtotales acumulados
no debe superar al total acumulado.

NTP 011.002:2014
(revisada el 2019) FRUTAS
FRESCAS. Manzana.
Requisitos. 42 Edicion

INOCUIDAD

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

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

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

El envase del alimento debe ser de primer uso y garantizar la proteccion del producto durante el

1

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

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.6

transporte y almacenamiento; las frutas deben ser acondicionadas de tal manera que queden
protegidas, ventiladas y bien presentadas, segtn indica el numeral 8.2 de la NTP 011.002:2014
(revisada el 2019), ademéas se debe tomar 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.

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segtin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espariol:

— nombre del alimento;

- grado de calidad;

— tamarfio, en milimetros;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien :
: MARACUYA CATEGORIA EXTRA
: KILOGRAMO

: La maracuya (Passiflora edulis Sims) es la fruta obtenida de la familia

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

MARACUYA CATEGORIA EXTRA

Passifloraceae, que se suministran frescas al consumidor, después de

Su preparacion y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

Requisitos minimos

i s B, 2 Sk
CALIDAD
— Estar enteras.
- Presentar  una apariencia
fresca.

— Ser de consistencia firme.

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

— Estar limpias y exentas de
cualquier  materia extrana
visible.

— Estar practicamente exentas de
plagas y dafios causados por
ellas, que afecten al aspecto
general del producto.

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

— Estar exentas de cualesquiera
olores y/o sabores extrafios.

— Estar dotadas de un
tallo/pedunculo que debe llegar
hasta el primer nudo.

— Exentas de hundimientos.

- Exentas de grietas.

Grado de madurez

Coloracién externa caracteristica

Las frutas deben ser de calidad
superior y caracteristicas de la
variedad.

No deben tener defectos, salvo

NTP-CODEX CXS 316:2019
NORMA PARA LAS FRUTAS
DE LA PASION. 12 Edicién

Categoria defectos superficiales muy leves,
siempre y cuando no afecten al
aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacién y
: presentacion en el envase.
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CALIDAD
Se tolera el 5% en numero o en
peso de las maracuyas que no
Categoria satisfagan los requisitos de esta

categoria, pero satisfagan los de la
categoria | de la norma de la
referencia.

Calibre (se determina por el

peso del fruto)

ng:g;::e Rango de peso (g)
A >139
B >128 - 139
C >122-128
D >106 - 122
E >83 - 106
F 274 - 83

Tolerancias de calibre

El 10 %, en numero o en peso, del
calibre inmediatamente inferior y/o
superior al indicado en el envase.

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe
ser homogéneo y estar constituido
Unicamente por maracuya del
mismo origen, variedad, calidad,
color y calibre. La parte visible del
contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido.

NTP-CODEX CXS 316:2019
NORMA PARA LAS FRUTAS
DE LA PASION. 12 Edicién

INOCUIDAD

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

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

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de las maracuyas que desea
adquirir, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Maracuya
categoria extra — calibre por peso D.

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser envasado de
tal manera que el producto quede debidamente protegido, segin el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 316:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y
cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segln indica el
numeral 5.2 de la NTP-CODEX CXS 316:2019.

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

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

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 316:2019. Debe indicar lo siguiente en idioma espaiiol:

— nombre del alimento;

— categoria de calidad;

— calibre (cédigo de calibre por peso);

- contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

-~ nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : NARANJA VALENCIA CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica : NARANJA DEL GRUPO BLANCAS CATEGORIA EXTRA

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 COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe haber sido cuidadosamente recolectado y haber alcanzado un desarrollo y un
estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados para la variedad. Su
estado de madurez debe permitirles soportar el transporte y la manipulacién asi como
llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segin indica el numeral 4.1.4 de la
NTP 011.023:2024.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

— Enteras.

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

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

— Practicamente exentas de plagas.

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

- Exentas de dafos considerables yl/o

Apariencia alteraciones externas causadas por
ataque de plagas.

— Practicamente exentas de dafios

causados por quemaduras de sol, NTP 011.023:2024
- heladas y/o bajas temperaturas. CITRICOS.  Citricos
- Limpias, practicamente exentas de | qylces. Requisitos. 32
materias extrafas visibles. Edicion

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

- Exentas de olores y/o sabores extrarios.

— Exentas de toda sefial de desecacion o
deshidratacion.

Se admite una tolerancia del 5 %, en
nimero o en peso, de citricos que no
cumpla con los requisitos de esta categoria
pero que se ajusten a los de la categoria .
Dentro de esta tolerancia, el total de

Tolerancia respecto a la

apariencia productos que cumplan los requisitos de
calidad de la categoria Il no podran
sobrepasar un 1 %.
Se admite hasta 1 % de fruta con pudricion.
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Coloracion

Muy bien coloreada, que tiene el color

tipico de la variedad.

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

Contenido de jugo (con
relacion al peso total del fruto)

Minimo 33 %

Tolerancia respecto a
granulacion

Se aceptard hasta un 2% de fruta
granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al
hacer el corte en el diametro ecuatorial, se
observa esta condicion (granulacién) en un
area cuyo didmetro es mayor al
40 % del diametro ecuatorial de la fruta.

Madurez
B Minimo 8,0 °Brix
ini L)
Acidez Minimo 0,5 %

Maximo 1,7 %

indice de madurez
(“Brix/Acidez)

Minimo 6,5

Tolerancia respecto al
grado de madurez

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

Categoria

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

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

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

Tolerancias de Defectos

Defectos muy leves

— Acaros

— Botritys y Thrips

— Fumagina

- Queresas

- Cicatrices, rozaduras
(rameado, russet) y
manchas

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

— Oleocelosis

— Quemadura de sol

NTP 011.023:2024
CITRICOS. Citricos
dulces. Requisitos. 32
Edicion

- Bufado =
— Creasing -
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Diametro en mm
Calibre
Minimo Maximo
Cal 11 58 61
Cal 10 60 63
Cal 9 62 65
Tamario Cal 8 64 68
Calibres segun el Cal7 67 71
5 fori
diametro (ecuatorial) Cal6 70 =
Cal 5 73 78
Cal 4 @ 82
Cal 3 81 86
Cal 2 84 90
Cal1 87 A mas
Se admitira para la categoria, y para
cualquier modo de presentacién, un 10 % | NTP 011.023:2024
Tolerancia respecto al | en niimero o en peso de citricos que se | CITRICOS. _ Citricos
tamario ajusten al calibre inmediatamente inferior o | dulces.  Requisitos. 3%

superior al mencionado en el envase o en | Edicion
los documentos de transporte.

El contenido de cada envase debe
ser homogéneo y estar constituido
Unicamente por citricos del mismo origen,
variedad, categoria, calibre y que
presenten un mismo grado de madurez. La
parte visible del contenido del envase o del
lote debe ser representativa del conjunto.
Ademas, para la categoria extra se exige la

Homogeneidad y homogeneidad de coloracion.

presentacion Los citricos deben presentarse alineados

en capas regulares de acuerdo con las
escalas de calibrado, tanto en envase
cerrado como en abierto. Cuando la fruta
se clasifique y envase segun el diametro de
los frutos, debe ser necesario que la
diferencia maxima de diametro entre ellos
corresponda a tres calibres sucesivos de la
escala de calibrado.

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

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

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la naranja Valencia categoria
extra requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Naranja
Valencia categoria extra, calibre Cal 5. v

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2 Envase
El alimento debe envasarse 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 8.3 de la NTP 011.023:2024.
Los materiales y/o papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y
ser de un material que no pueda causar alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el
uso de materiales y, en particular papeles o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre
que la impresion o el etiquetado se hagan con tintas o0 gomas de grado alimentario. Cuando los
frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser nuevo, inodoro y debe estar seco. Los
envases deben estar exentos de materias extrafias, segun indica el numeral 8.3 de la
NTP 011.023:2024.
Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.
Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.
Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo
27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.023:2024. Debe indicar lo siguiente en idioma espafriol:
— nombre del alimento (especie) y la variedad,;
— caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento poscosecha);
- contenido neto;
— pais de origen o lugar de procedencia;
— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;
— nombre y direccién del importador, de corresponder;
— Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos

Agropecuarios;

- identificacion del lote;
— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
— instrucciones para el uso y conservacion.
Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto

- No aplica.
Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien :
Denominacién técnica

Unidad de medida
Descripcion general

NARANJA WASHINGTON NAVEL CATEGORIA EXTRA

: NARANJA DEL GRUPO NAVEL CATEGORIA EXTRA

: KILOGRAMO

: Frutos de las variedades o cultivares procedentes de la especie Citrus
sinensis (L.) Osbeck.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe haber sido cuidadosamente recolectado y haber alcanzado un desarrollo y un
estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados para la variedad. Su
estado de madurez debe permitirles soportar el transporte y la manipulacién asi como
llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segun indica el numeral 4.1.4 de la

NTP 011.023:2024.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Apariencia

— Enteras.

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

— Préacticamente exentas de magulladuras
ylo amplias cicatrizaciones por cortes
en la cascara.

- Préacticamente exentas de plagas.

- Exentas de dafos causados por plagas
y enfermedades que afecten la pulpa.

- Exentas de dafos considerables y/o
alteraciones externas causadas por
ataque de plagas.

— Practicamente exentas de dafos
causados por quemaduras de sol,
heladas y/o bajas temperaturas.

— Limpias, practicamente exentas de
materias extranas visibles.

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

— Exentas de olores y/o sabores extrarios.

— Exentas de toda sefal de desecacion o
deshidratacion.

NTP 011.023:2024
CITRICOS. Citricos
dulces. Requisitos. 3?2
Edicion

Tolerancia respecto a la
apariencia

Se admite una tolerancia del 5 %, en
nimero o en peso, de citricos que no
cumpla con los requisitos de esta categoria
pero que se ajusten a los de la categoria |.
Dentro de esta tolerancia, el total de
productos que cumplan los requisitos de
calidad de la categoria Il no podran
sobrepasar un 1 %. 3

Se admite hasta 1 % de fruta con pudricion.
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Coloracion

' uy biecoloas, es decir que deben

tener el color tipico de la variedad.
No estd permitido el uso de sustancias

quimicas colorantes aplicadas sobre la
superficie de la fruta.

Contenido de jugo (con
relacion al peso total del fruto)

Minimo 33 %

Tolerancia respecto a
granulacion

Se aceptara hasta un 2% de fruta
granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al
hacer el corte en el diametro ecuatorial, se
observa esta condicion (granulacion) en un
area cuyo diametro es mayor al
40 % del diametro ecuatorial de la fruta.

Madurez
°Brix Minimo 8,0 °Brix
H 0,
- Minimo 0,5 %

Maximo 1,7 %

indice de madurez
(°Brix/Acidez)

Minimo 6,5

Tolerancia respecto al
grado de madurez

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

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

NTP 011.023:2014
CITRICOS Mandarinas,
tangelos, naranjas y

toronjas. Requisitos.
Su forma, aspecto exterior, desarrollo y | 22 Edicion
coloracién (muy bien coloreada) deben ser
caracteristicos de la variedad a la que
Categoria pertenezcan.
Solo podran permitirse defectos muy leves
en su superficie, siempre y
cuando estos no afecten al aspecto general
del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el envase.
Tolerancias de defectos
i Defect: uy lev:
/ dafios ctos muy leves
~ Acaros -
— Botritys y Thrips -
— Fumagina -
- Queresas -
— Cicatrices, rozaduras | Suaves, le restan a la apariencia no mas
(rameado, russet) y [ que una decoloraciéon permitida en la
manchas categoria.
— Oleocelosis -
— Quemadura de sol -
— Bufado -
— Creasing -
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Tamario

Calibres segun el

didmetro (ecuatorial)

Callbie Dia’metro en mm
Minimo Maximo

Cal 11 58 61
Cal 10 60 63
Cal 9 62 65
Cal 8 64 68
Cal7 67 71
Cal 6 70 74
Cal 5 73 78
Cal4 77 82
Cal 3 81 86
Cal 2 84 90
Cal 1 87 A mas

Tolerancia respecto al
tamano

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

Homogeneidad y
presentacion

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

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

NTP 011.023:2024
CITRICOS. Citricos
dulces. Requisitos. 32
Edicion

INOCUIDAD

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

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

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la naranja Washington Navel
categoria extra requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo:
Naranja Washingtoq Navel categoria extra, calibre Cal 5.

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

23

24

2.5

2.6

Envase

El alimento debe envasarse 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 8.3 de la NTP 011.023:2024.

Los materiales y/o papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y
ser de un material que no pueda causar alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el
uso de materiales y, en particular papeles o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre
que la impresion o el etiquetado se hagan con tintas o gomas de grado alimentario. Cuando los
frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser nuevo, inodoro y debe estar seco. Los
envases deben estar exentos de materias extrafias, segun indica el numeral 8.3 de la
NTP 011.023:2024.

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

Embalaje

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

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

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

— nombre del alimento (especie) y la variedad;

— caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento poscosecha);

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien :
: PALTA FUERTE CATEGORIA EXTRA
: KILOGRAMO

: La palta es un fruto proveniente de la

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

PALTA FUERTE CATEGORIA EXTRA

de la familia de las Lauraceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

especie Persea americana Mill,

2.1 Del bien

El alimento debe mantener la forma caracteristica de la variedad o cultivares. Asimismo, debe
haber alcanzado una fase de desarrollo fisioldgico que asegure la finalizacion del proceso de
maduracién (madurez de consumo). El desarrollo y condicién de las paltas deben ser tales que
les permitan soportar el transporte y la manipulacién, y llegar en estado satisfactorio al lugar de
destino, segun indica el numeral 4.1 de la NTP 011.018:2019.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

— Estar enteras.

- Estar sanas, deben excluirse
los productos afectados por
podredumbre o deterioro que
haga que no sean aptos para el
consumo humano.

- Estar limpias y exentas de
cualquier  materia  extrana
visible.

— Estar practicamente exentas de
plagas que afecten al aspecto
general del producto.

— Estar practicamente exentas de
dafios causados por plagas.

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

— Estar exentas de cualquier olor
y/o sabores extrafios.

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

— Tener un pedunculo de longitud
no superior a 10 mm, cortado
limpiamente. Sin embargo, su
ausencia no se considera
defecto, siempre y cuando el
lugar  de insercién del
pedunculo esté seco e intacto.

Las paltas maduras no deben tener

sabor amargo.

NTP 011.018:2019 PALTA.
Requisitos. 62 Edicién
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CALIDAD

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe
ser homogéneo y estar constituido
Unicamente por paltas del mismo
origen, variedad, calidad y calibre.
La parte visible del contenido del
envase debe ser representativa de
todo el contenido.

Categoria

Las paltas de esta categoria deben
ser de calidad superior. Deben ser
de aspecto caracteristico de la
variedad. No deben tener defectos,
salvo defectos superficiales muy
leves siempre y cuando no afecten
el aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacion
presentacion en el envase. Debe
presentar pedunculo y estar intacto.

Tolerancias de calidad por
su aspecto externo

El 5% en numero o peso, de las
paltas que no satisfagan los
requisitos de esta categoria, pero
satisfagan los de la Categoria |, o
excepcionalmente, que no superen
las tolerancias establecidas para
esta ultima.

Tolerancias sobre darios y defectos menores

Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en nimero

menores

Manchas Maximo 5 %
Decoloracion Maximo 5 %
Rameado, rozadura o o

2 adura Maximo 5 %
raspado
Danos por insectos
(que no involucre la condicién v 0,
del fruto, afectandolo sdlo Méximo 5 %
superficialmente en la piel)
Desordenes fisiologicos .
(su causa no se debe a darios Maximo 1 %
mecanicos o fitopatogenos)
Cambio de color Maximo 5 %
Herida cicatrizada 0%
Contaminantes
menores: fumagina, cal, Maximo 5 %
pintura blanca

otal tos -

Subt de defec Méximo 5 %

Tolerancias sobre daros y defectos mayores

Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en nimero

Ausencia de pedtnculo

(se considera defecto grave 0%
cuando afecta la piel en forma

de herida)

Magulladura o golpe 0 %
Darios por heladas 0%

NTP 011.018:2019 PALTA.
Requisitos. 62 Edicion
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CALIDAD

Quemadura de sol 0%
Pudricion 0%
Herida abierta 0%
Contaminantes
mayores: excretas de 0% NTP 011.018:2019 PALTA.
aves Requisitos. 6 Edicion
::;l;/t:::; de defectos 0%
;’gttlé:wl'luladocsle defectos Maximo 5 %
Cédigo por Peso (en
calibre gramos)
2 >1220
4 781-1220
6 576 - 780
8 456 - 576
10 364 - 462
12 300 - 371
Calibre (tamafio) 14 258 -313
16 227~ 214 CXS 197-1995 (2013) NORMA
18 203 - 243 PARA EL AGUACATE
20 184 - 217
22 165 - 196
24 151-175
26 144 - 157
28 134 - 147
30 123-137

Tolerancias de calibre

El 10% en peso de las paltas
que correspondan al calibre
inmediatamente superior o inferior
al indicado en el envase.

INOCUIDAD

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

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

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la palta fuerte categoria extra
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Palta fuerte

categoria extra calibre 18.

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la normd Codex

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

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
Version 06
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23

24

2.5

2.6

CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que quede debidamente protegido.

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, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segin el numeral 8.2 de la
NTP 011.018:2019.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilaciéon y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion apropiados de las paltas,
y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el numeral 8.2.1 de la
NTP 011.018:2019.

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

Embalaje

Se podré usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.018:2019. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— el nombre del alimento;

— la categoria de calidad del producto;

- contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

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

Inserto
No aplica.’

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien :
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

PAPAYA CATEGORIA EXTRA

: PAPAYA CATEGORIA EXTRA
: KILOGRAMO
: Es el fruto proveniente de la especie Carica papaya L., de la familia

Caricaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe haber

homogéneos el color y

CXS 183-1993 (2011).

alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez capaz de

soportar el 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 alimento debe ser homogéneo y estar constituido tnicamente
por papayas del mismo origen, variedad y/o tipo comercial, calidad y calibre. También deben ser

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

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos -

Estar enteras.

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 extrafa visible.
Estar practicamente exentas de
plagas que afecten al aspecto general
del producto.

Estar practicamente exentas de dafios
causados por plagas.

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

Estar exentas de cualquier olor y/o
sabor extranos.

Ser de consistencia firme.

Tener un aspecto fresco.

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

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

CXS 183-1993 (2011)
NORMA PARA LA PAPAYA

Clasificacion

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

Tolerancia de Calidad

El 5%, en nimero o en peso, de las
papayas que no satisfagan los requisitos
de esta categoria pero satisfagan los de
la Categoria | o, excepcionalmente, que
no superen las tolerancias establecidas
para esta ultima.

Calibre

Calibre Peso (g)
A 200 - 300
B 301 -400
C 401 - 500
D 501 - 600
E 601 —700 CXS 183-1993 (2011)
= 701 - 800 NORMA PARA LA PAPAYA
G 801 - 1100
H 1101 - 1500
| 1501 — 2000
J 22001

Tolerancias de Calibre | superior y/o inferior al indicado en el

La tolerancia en el calibre sera el 10 %,
en nimero o en peso, de las papayas que
correspondan al calibre inmediatamente

envase, con un peso minimo de 190 g
para las papayas envasadas en la
categoria del calibre mas pequefio.

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo

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

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

2.2

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la papaya categoria extra
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Papaya
categoria extra, calibre G.

Envase

El alimento debe ser acondicionado tomando en consideracién lo establecido en las normas
Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (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 calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de las
papayas, y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segin indica el
numeral 5.2.1 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011).

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.4

25

2.6

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol:

— nombre del alimento;

— categoria de calidad del producto;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien :
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

PERA CATEGORIA EXTRA

: PERA CATEGORIA EXTRA
: KILOGRAMO
. La pera es el fruto de las variedades obtenidas de la especie Pyrus

communis L. o los hibridos de esta especie con otras especies, en
estado fresco. Deben ser lisas, lustrosas, sabor acidulo, algo
azucarado. El pedinculo situado en la extremidad superior del fruto,
debe estar intacto y firme, y cortado a ras del fruto con grado de
maduracién adecuado.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

su calidad, sabor y arom
(revisada el 2019).

El alimento debe ser del mismo cultivar, debe presentarse fresco y limpio con un grado de
madurez tal que le permita soportar su manipuleo, transporte y conservacion, sin por ello afectar

a tipico, segun lo que indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.004:2014

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

Forma Tipl

ica del cultivar

Pulpa

Suculenta y carnosa, no debe ser
cremosa

Color Tip

ico del cultivar

Alteraciones y -
Sustancias
extrafnas _

Libres de humedad externa

Exentas de olores y sabores
extrafios

Exentas de sintomas de
deshidratacion

Sanidad

Producto sano, sin alteraciones, exentas .
de dafios causados por plagas. NTP 011.004:2014 (revisada

Grado de calidad

el 2019) FRUTAS FRESCAS.
Las peras deben ser de calidad | peras, Requisitos. 22 Edicion
superior, presentaran las
caracteristicas de forma, desarrollo y
color que sean propios de la
variedad a las que pertenezcan y
conservaran su pedunculo intacto.
La pulpa no debe haber sufrido
ningun deterioro.

No podran presentar defectos, salvo
ligerisimas alteraciones superficiales
de la epidermis que no afecten el
aspecto general del producto ni a su
calidad, conservacion y presentacién
en el envase.

Las peras no deben ser pétreas.
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CALIDAD

Tolerancia de calidad

Se permite un 5 % en nimero o en peso
de peras que no cumplan los requisitos
de esta categoria pero que se ajusten a
los de la categoria primera de la norma
de la referencia.

Calibre (diametro
de la maxima
circunferencia
ecuatorial)

Minimo 60 mm

Tolerancia de calibre

Maximo, el 10 % en numero o en peso
de peras que se ajusten al calibre
inmediatamente inferior al indicado en el

NTP 011.004:2014 (revisada
el 2019) FRUTAS FRESCAS.
Peras. Requisitos. 22 Edicion

envase.

Homogeneidad ademas de la homogeneidad de

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo, incluyendo uUnicamente
peras del mismo origen, variedad,
calidad, estado de madurez y calibre,

coloracion.

La parte visible del contenido del
envase, tendra que ser representativa
del conjunto.

INOCUIDAD

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

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

2.2

23

Precision 1: Ninguna.

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) 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, el alimento debe envasarse
de tal manera que el producto quede debidamente protegido, ventilado y bien presentado, segun
los numerales 7.2, 9.1y 11.1 de la NTP 011.004:2014 (revisada el 2019).

Las peras deben comercializarse en cajas de madera, cartén corrugado o de otro material
adecuado, que relna las condiciones de higiene, ventilacion, resistencia a la humedad,
manipulacion y transporte, de modo que garantice una adecuada conservacion del producto,
segun se indica en el numeral 9.2 de la NTP 011.004:2014 (revisada el 2019).

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar darios y

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.
Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9.3 de la NTP 011.004:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
esparnol:
— nombre del alimento;
— categoria de calidad del producto;
~ contenido neto;
— pais de origen o lugar de procedencia;
— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;
— nombre y direccion del importador, de corresponder;
— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos

Agropecuarios;

- identificacion del lote;
— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
— instrucciones para el uso y conservacion.
Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.
Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA EXTRA
: UNIDAD
: El platano es la fruta obtenida de la especie Musa Spp (AAA), de la

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

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

Estar enteros (tomando el dedo como
referencia).

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

Estar limpios y practicamente exentos
de cualquier materia extrafa 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 condensacion
consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica y los platanos
envasados en atmdsfera modificada.
Estar exentos de cualquier olor y/o
sabor extrafo.

Ser de consistencia firme.

Estar exentos de dafios causados por
bajas temperaturas.

Estar practicamente exentos de
magulladuras.

Estar exentos de malformaciones o
curvaturas anormales de los dedos.
Estar sin pistilos.

Tener el pedlnculo intacto, sin estar
doblados ni dafiados por hongos o
desecados.

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

— Una porcién suficiente de cuello de

color normal, sano y exento de
contaminacién por hongos; y

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

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

Madurez fisioldgica

De conformidad con las caracteristicas
peculiares de la variedad.

Calibre

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

Tolerancia de calibre

El 10 %, en nimero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los requisitos
relativos al calibre, pero que entren en la
categoria inmediatamente superior o
inferior al calibre.

Categoria

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

Tolerancias de calidad

El 5%, en nimero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los requisitos
de esta categoria, pero satisfagan los de
la categoria | o, excepcionalmente, que
no superen las tolerancias establecidas
para esta Ultima.

Homogeneidad

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

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

INOCUIDAD

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

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

2.2

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases si desea que los platanos sean entregados
en manos, racimos o gajos, o por unidad (dedos).

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) 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 segun indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier 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 gtiquetados con tinta o pegamento no téxico, segun indicg el

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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numeral 5.2 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

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

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 205:2019. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento;

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

— categoria;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informaciéon que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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SEGURO SOCIAL DE SALUD-ESSALUD
SIE N° 4-2024-ESSALUD/RAAR-1

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

Denominacion del bien :
: SANDIA CATEGORIA EXTRA

: KILOGRAMO

. Es el fruto no climatérico de forma elipsoidal u oblonga, de tamafo

SANDIA CATEGORIA EXTRA

variable, de corteza verde o veteada de acuerdo con la variedad, la
parte interna de la corteza y la pulpa (porcion comestible) son carnosas
y jugosas siendo de color blanco la primera y rojo intenso o pélido la
segunda, de sabor dulce, con gran numero de semillas negras o café
oscuro, perteneciente a la familia de las Cucurbitaceas, del género y
especie Citrullus vulgaris.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe estar intacto, limpio, exento de cualquier materia extrafia visible, practicamente
libre de plagas y enfermedades, libre de dafio causado por plagas y enfermedades que afecten
la pulpa, libre de humedad externa anormal, firme y suficientemente maduro, exento de
coloracién externa anormal, de cualquier olor y sabor extrafio, presentar un desarrollo y
condicién que permita soportar el transporte, el manejo y la llegada a su destino en estado
satisfactorio; aquellos frutos que presenten pudricién o deterioro seran excluidos, segun indica el
numeral 5.1 de la NTP 011.017:2015.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Clasificacion

Las sandias de esta categoria podran
presentar los siguientes defectos leves,
siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado
de conservacién y presentacion en el
empaque:

- Un ligero defecto en la forma tipica.

— Ligeros defectos en el color de la
cascara, una coloracion palida de la
sandia que ha estado en contacto
con el suelo durante el periodo de
crecimiento no es considerado como
un defecto.

— Grietas
cicatrizadas.

— Defectos leves en la cascara, debido
al roce o a la manipulacion.

superficiales leves

Tolerancia de Calidad

Se permite una tolerancia total del 10 %,
en numero o en peso, de sandias que
no cumplan los requerimientos de esta
categoria pero satisfagan los de la
categoria Primera. Dentro de esta
tolerancia, ni mas de 1 % en total puede
consistir en productos que no cumplan
los requisitos de calidad de la categoria
Primera, ni los requisitos miniros, o de
productos afectados por pudricion.

NTP 011.017:2015 FRUTAS
FRESCAS. Sandias.
Requisitos. 22 Edicion
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CALIDAD

Tamario

El tamafio es determinado por el peso
de la sandia por unidad.

Para asegurar la uniformidad en el
tamano, el rango de tamafo del
producto en el mismo empaque no debe

exceder 2 kg o 3,5 kg, si la unidad
menos pesada excede los 6 kg. NTP 011.017:2015 FRUTAS

FRESCAS. Sandias.

o &g
La uniformidad en peso no es Requisitos. 2* Ediclion

obligatoria en aquellas sandias que se
transportan a granel.

Tolerancia de tamario

Es permitido una tolerancia total de
10 %, en nimero o en peso, de sandia
que no cumplan los requisitos de
calibre.

INOCUIDAD

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

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

2.2

2.3

Precision 1: Ninguna.

Envase

El alimento debe ser acondicionado de tal manera que quede protegido, ventilado y bien
presentado; 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, segun indican los numerales 9.1.1 y 9.1.2 de la
NTP 011.017:2015.

Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto, asi por ejemplo en cajas de madera, cartén corrugado o de otro material adecuado que
retna las condiciones de higiene, limpieza, ventilacion y resistencia a la humedad, manipulacion
y transporte, de modo que garantice una adecuada conservacion del producto, segun indica el
numeral 9.1.4 de la NTP 011.017:2015.

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto Ginicamente
por frutos de la misma variedad, grado, color y calibre. La parte visible del contenido del
empaque debe ser representativa del conjunto, segln lo indicado en el numeral 9.1.3 de la
NTP 011.017:2015.

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
diseno y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar darios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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24

25

2.6

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9.2 de la NTP 011.017:2015. Debe indicar lo siguiente en idioma espariol:

— nombre del alimento y la variedad;

— categoria de calidad del producto;

— procedencia;

- contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

- nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacién técnica

Unidad de medida
Descripcion general

: MELON CATEGORIA EXTRA
: MELON CATEGORIA EXTRA
: KILOGRAMO

: Melén fruto perteneciente a la especie Cucumis melo, familia

Cucurbitaceae.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar un desarrollo y condicién que permita soportar el transporte, el
manejo y la llegada a su destino en estado satisfactorio, segtn se indica en el numeral 5.1 de la

NTP 011.014:2015.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

(Rt EE S

CALIDAD

Requisitos minimos

— Estar enteros bien
desarrollados.

— Ser de consistencia firme.

-~ Ser sanos interior y
exteriormente.

- Estar limpios, exentos de
cualquier materia extrafa.

— Estar exentos de plagas o
de dafos producidas por
éstas, incluyendo sefales de
enfermedades.

— Libre de humedad externa
anormal.

— Estar exentos de olor
anormal o extrafio.

— Estar exentos de sabor
anormal o extrafo.

Clasificacion

Esta categoria comprende a los
melones que cumplen los
requerimientos de la categoria o
grado Primera, excepto que los
melones tienen una muy buena
calidad interna y uniformidad en
apariencia.

Los melones deben estar bien
formados, bien reticulados y
libres de pudricién, libres de
insercion humeda y
escaldaduras, libres de dafo
causados por liquidos en la
cavidad interna del fruto,
suciedad, moho superficial u
otra enfermedad, afidos u otros
insectos, cicatrices, rajaduras,
depresiones y raspaduras.

NTP 011.014:2015 FRUTAS
FRESCAS. ~ Melones.
Requisitos. 22 Edicion
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CALIDAD

Calidad interna (% de sdlidos
solubles)

Muy buena calidad (mayor o
igual a 11)

Uniforme.

No mas de un décimo (10 %) de
los paquetes de cualquier lote
contiene melones que muestran
una variacion en forma,
tamario, color o empaque que
materiaimente le restan la
apariencia de los contenidos de
paquetes individuales o los que

— Afidos u otros insectos

- Presencia de cicatrices

— Presencia de zonas
hundidas

— Moretones y magulladuras

Apariencia no estan empaquetados acorde
a los métodos de empaque
aprobados y reconocidos.

— Maduros pero no sobre
maduros.

— Bien formados (forma tipica
de la variedad).

— Buena presencia de
nervadura (tipica de la
variedad).

Daros por:

— Pudricién

— Inserciéon himeda

— Insolacién

— Liquidos en la cavidad de

la semilla

— Quemaduras solares .

— ISk No hay tolerancias

— Moho superficial u otra

enfermedad

NTP 011.014:2015 FRUTAS
FRESCAS. Melones.
Requisitos. 22 Edicion

INOCUIDAD

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

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

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

El alimento debe ser acondicionado de tal manera que quede protegido, ventilado y bien
presentado, segun lo establecido en el numeral 9.1 de la NTP 011.014:2015.

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

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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24

25

2.6

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, segun indica el numeral 9.1 de la NTP 011.014:2015.

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

Embalaje

Se podré usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9.2 de la NTP 011.014:2015. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— categoria de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.

Version 09 Pagina 3 de 3




-

SEGURO SOCIAL DE SALUD-ESSALUD
SIE N° 4-2024-ESSALUD/RAAR-1

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : UVA ITALIA CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica : UVA DE MESA ITALIA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general  : La uva ltalia es la variedad comercial de uva de mesa obtenida (por
cultivar) de la especie Vitis vinifera L. de la familia Vitaceae, de color
verde a amarillo que habréd de suministrarse fresca al consumidor,
después de su acondicionamiento y envasado.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe contar con racimos y granos sanos y exentos de podredumbre o deterioro, que
no sean aptos para el consumo; limpios y practicamente exentos de cualquier materia extrana
visible, de plagas y de dafios causados por plagas que afecten su aspecto general, exentos de
humedad externa anormal (salvo condensacién consiguiente a su remocién de una camara
frigorifica), de cualquier olor y/o sabor extrafios, practicamente exentos de dafios causados por
temperaturas bajas y altas; ademas los granos de uva deben estar enteros, bien formados y
normalmente desarrollados, segun indica el numeral 4.1 de la NTP 011.012:2021.

El alimento debe estar suficientemente desarrollado y mostrar un grado de madurez satisfactorio
de acuerdo con la variedad; su desarrollo y condicién deben ser tales que les permitan soportar
el transporte, manipulacion y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun se indica en
los numerales 4.1.1y 4.1.2 de la NTP 011.012:2021.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Grado de madurez

Sélidos solubles Minimo 15,5 °Brix
Relacién °Brix/acidez 20:1
Calibre Diametro (mm)
M 21,0-23,0
L 23,0-25,0
Calibre XL 25,0-27,0
J 27,0-29,0 NTP 011.012:2021 UVAS DE
= MESA. Requisitos. 32 Edicion

JJ 29,0 a mas

Tolerancia: Se admite hasta un 10 %
de bayas de menor calibre.

Codigo Color
TS
» De acuerdo al patrén
Coloracién de los granos TS2 de colores mostrado
TS3 en la Tabla 4 de la
NTP 011.012:2021.
TS4
' Ver Anexo B de la NTP 011.012:2021.
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CALIDAD

Clasificacion y tolerancia
de calidad

Las uvas de esta categoria deben
ser de calidad superior.

Los racimos deben presentar la
forma, desarrollo y coloracion
caracteristicos de la variedad
tomando en consideracién la zona en
la que se cultivaron.

Las bayas de uva deben ser de
pulpa firme, estar firmemente
adheridas al raquis o escobajo,
espaciados  homogéneamente a
través del mismo y tener su pruina
intacta.

Deben estar libres de defectos, (ver
especificaciones de tolerancias),
salvo defectos superficiales muy
leves, siempre y cuando no afecten
el aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacién y
presentacion en el envase.

Tolerancia: el 5% en peso de los
racimos que no cumplan los
requisitos de esta categoria, pero
cumplan los de la Categoria | o,
excepcionalmente, que no superen
las tolerancias establecidas para
esta Ultima.

Tolerancias de defectos menores

Bayas con cicatrices,

defectos mayores

o "
manchas y russet Meximo 5%

Subtotal acumulado Maximo 5 %

defectos menores

Tolerancias de defectos mayores
Partiduras y baya 5 3
reventada MERIDIZ %
Blanqueamiento Maximo 2 %
Pardeamiento Maximo 2 %
Baya acuosa Maximo 2 %
Baya mojada Maximo 2 %
Desgarro pedicelar Maximo 2 %

Subtotal acumulado Maximo 5 %

Defecto critico:
— Botritis (bayas aisladas)

Maximo 0,1 %

Total acumulado

Maximo 5 %

NTP 011.012:2021 UVAS DE
MESA. Requisitos. 3% Edicién
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CALIDAD
Cumplir con lo establecido por Reglar_nento }de inacaidad
el Servicio Nacional de Sanidad Agtoglimantara, Hprotiado
INOCUIDAD mediante Decreto Supremo

Agraria -~ SENASA, autoridad

o -
nacional competente?. L Wo-2011:00, ¥ sus

modificatorias.

2.2

23

24

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la uva Italia categoria extra
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Uva ltalia
categoria extra de calibre XL.

Envase

El alimento 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, de tal manera que el producto quede debidamente
protegido, segun indica el numeral 6.2 de la NTP 011.012:2021.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser de primer uso (esto incluye el
material reciclado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier
dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de impresiones en los materiales de
empaque, siempre y cuando no contengan sustancias toxicas; para el caso de la uva ltalia
categoria extra los racimos deben estar empacados en una sola capa, segun indica el numeral
6.2 delaNTP 011.012:2021.

Los materiales de empaque deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y
resistencia necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacién apropiados de
las uvas de mesa, y estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun lo indicado en el
numeral 6.2.1 de la NTP 011.012:2021.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido Ginicamente por racimos
del mismo origen, variedad, calidad y grado de madurez; en la categoria Extra, los racimos
deben ser mas o menos idénticos en cuanto a tamafio y coloracién. La parte visible del contenido
del envase debe ser representativa de todo el contenido, segun indica el numeral 6.1 de la
NTP 011.012:2021.

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 7 de la NTP 011.012:2021. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento y variedad;

— categoria;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : FRESA CALIDAD PRIMERA
Denominacién técnica : FRESA CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida
Descripcion general

: KILOGRAMO
: La fresa es una fruta producida por los hibridos originarios de los

cruces de las especies Fragaria virginiana y Fragaria chiloensis.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

Las fresas deben ser del mismo cultivar. Deben presentarse frescas y limpias, con un grado de
madurez tal que les permita soportar su manipuleo, trasporte y conservacion, sin que ello afecte

su calidad, sabor y aroma tipico. Las fresas deben estar

elnumeral 4.1.1 de la NTP 011.011:1975 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

provistas del céliz, segun lo que indica

i
CALIDAD
Forma Tipica
Pulpa Suculenta y carnosa
Pedunculo Presente
Color Tipico
R’t:r’l“g:ﬁc;e Diametro (m)
A 44 o mas
Tamano (diametro o calibre) B 38— 44
(o] 32-38
D 26 - 32

Tolerancia de tamafio

Maximo el 10% de frutas de
rango inmediato inferior al
indicado.

Sanidad
Danos serios: Indicios de | Se tolera 1% de frutas con
pudricion indicios de pudricién.

Dafios leves: Heridas
cicatrizadas

Se tolera hasta 5% en peso
0 numero de frutos con
magulladuras ligeras.

Alteraciones y sustancias
extrafas

Las frutas deben estar:

~ Libres de toda humedad
externa.

- Exentas de olores y sabores
extranos.

— Libres de impurezas y cuerpos
extranos.

- Exentas de sintomas de
deshidratacion.

NTP 011.011:1975 (revisada
el 2019) FRUTAS FRESCAS.
Fresas. Requisitos. 12 Edicion
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CALIDAD

Uniformidad debe pertenecer al rango de | . /'5019) FRUTAS FRESCAS.

El contenido de cada envase | \rp 141011:1675 (revisada

tamafo declarado con las

" L
tolerancias indicadas. Fresas. Requisitos. 12 Edicion

INOCUIDAD

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

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

2.2

23

24

25

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafio (diametro o calibre) de la fresa
calidad primera que desee adquirir, segun lo indicado en la presente Ficha Técnica; por ejemplo:
Fresa calidad primera — rango de tamario B.

Envase

El alimento debe ser envasado segun lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO
DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y segun lo indicado en los numerales 7.1y 7.2 de la NTP 011.011:1975 (revisada el
2019), de tal manera que quede protegido, ventilado y bien presentado.

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segtn lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.3 de la NTP 011.011:1975 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol:

— nombre del alimento;
— calidad;

— rango de tamafio;

— fecha de cosecha;

1

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

- pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : MANGO EDWARDS CATEGORIA |

Denominacion técnica : MANGO EDWARDS CATEGORIA |

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : El mango Edwards categoria | es una fruta obtenida de la especie
Mangifera indica L. de la familia de las Anacardiaceas, que se
suministra fresca al consumidor, después de su acondicionamiento y
envasado.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El desarrollo y condicién del alimento deben ser tales que permitan asegurar la continuacion del
proceso de maduracion hasta que alcancen el grado adecuado de madurez que corresponda a
las caracteristicas propias de la variedad, soportar el transporte y la manipulacién y llegar en
estado satisfactorio a su destino, segtin se indica en el numeral 4.1 de la NTP 011.010:2020, y
su Corrigenda Técnica NTP 011.010:2020/CT 1:2023.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos — Tener un aspecto fresco.

— Estar enteros.

— Estar sanos; deben excluirse los
productos afectados por podredumbre o
deterioro que hagan que no sean aptos
para el consumo.

— Estar limpios y practicamente exentos
de cualesquiera materias extrafas
visibles.

- Estar practicamente exentos de dafios
causados por plagas.

— 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 extrano.

- Ser de consistencia firme.

NTP 011.010:2020 MANGO.

Mango fresco. Requisitos.

3 Edicion, y su

Corrigenda Técnica NTP

— Estar exentos de dafios causados por 011.010:2020/CT 1:2023
bajas y/o altas temperaturas MANGO. ~ Mango fresco.

o Requisitos. CORRIGENDA

— Estar exentos de manchas necréticas o TECNICA 1
estrias.

- Estar exentos de magulladuras.

- Estar suficientemente desarrollados y
presentar un grado de madurez
satisfactorio.

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

— Presentar formas y caracteristicas
propias de la variedad.

— Tener pedunculo no menor de 0,5 cm
de longitud ni mayor a 1 cm.

Version 02
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CALIDAD

Los mangos de esta categoria deben ser
de buena calidad y caracteristicos de la
variedad.

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

— defectos leves de forma;

— defectos leves en la cascara como
rozaduras o quemaduras producidas
por el sol (color anaranjado), manchas
severizadas debido a la exudacion de
resina (incluidas estrias alargadas) y

Calidad magulladuras que no excedan de 1 cm?,

Se permite la presencia de lenticelas
rojizas severizadas esparcidas, asi como el
amarillamiento de las variedades de color
verde, debido a una exposicion directa a la
luz solar, pero sin que exceda el 10 % de la
superficie, siempre y cuando no existan
senales de necrosis (blanco amarillento).

Se tolera el 10 % en nimero o en peso en
la unidad comercial de venta pactada, que
no satisfagan los requisitos de esta
categoria, pero satisfagan los de la

categoria Il, indicada en la norma de
referencia.

Peso Peso Peso

Calibre | promedio | Inferior | superior
() (9) (9)
4 1000 875 1125
5 800 725 875
6 667 612 725
7 571 530 612
8 500 470 530
9 444 420 470
Calibre 10 400 380 420
12 333 307 380
14 286 266 307
15 250 235 266
18 222 210 235
20 200 190 210
22 182 164 190
24 167 159 182

NTP 011.010:2020 MANGO.
Mango fresco. Requisitos.
32 Edicion, y su
Corrigenda Técnica NTP
011.010:2020/CT 1:2023
MANGO. Mango fresco.
Requisitos. CORRIGENDA
TECNICA 1

Versién 02
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CALIDAD

Calibre

Notas:

1. El cédigo de calibre indica el nimero
de frutos que se pueden colocar
en una caja de cartén de 4 kg neto
(referencial).

2. Los rangos especificados incluyen la
tolerancia de calibre, que es de + 10 %
en peso de la fruta contenida en cada
envase.

Tolerancia de calibre

Maximo el 10 %, en nimero o en peso, de
los mangos contenidos en cada envase
puede no ajustarse a los limites de calibre
del grupo en un 50 % de la diferencia
maxima permisible para el grupo.

NTP 011.010:2020 MANGO.
Mango fresco. Requisitos.
32 Edicion, y su
Corrigenda Técnica NTP
011.010:2020/CT 1:2023
MANGO. Mango fresco.
Requisitos. CORRIGENDA
TECNICA 1

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido Unicamente
por mangos del mismo origen, variedad,
calidad y calibre. La parte visible del
contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido.

Madurez fisioldgica

NTP 011.025:2010 MANGO.

Solidos solubles
totales

Mango fresco. Determinacion
de  madurez fisiolégica.
18 Edicion, y su

Minimo 7,5 °Brix

Firmeza

Corrigenda Técnica NTP
011.025:2010/CT 1:2019
MANGO. Mango fresco.
Determinacion de madurez
fisiologica. = CORRIGENDA
TECNICA 1. 12 Edicion

11 - 16 kg/cm?

INOCUIDAD

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

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

2.2

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre del mango Edwards categoria |
que desea adquirir, segun lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Mango
Edwards categoria | - calibre 7.

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS vy
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser envasado de tal manera que el
producto quede debidamente protegido, segin lo indicado en el numeral 7.2 de la
NTP 011.010:2020, y su Corrigenda Técnica NTP 011.010:2020/CT 1:2023.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser de primer uso, estar limpios y ser de
calidad tal que eviten cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, especialmente papel o sellos, que lleven especificaciones comerciales, siempre y
cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no toxico, segun indica el
numeral 7.2 de la NTP 011.010:2020, y su Corrigenda Técnica NTP 011.010:2020/CT 1:2023.

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de los
mangos. Los envases deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el
numeral 7.2.1 de la NTP 011.010:2020, y su Corrigenda Técnica NTP 011.010:2020/CT 1:2023.

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8 de la NTP 011.010:2020, y su Corrigenda Técnica NTP 011.010:2020/CT 1:2023.
Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento, incluyendo la variedad;

- categoria;

- calibre;

- numero de unidades (facultativo);

- contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

~ nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : UVA RED GLOBE CATEGORIA EXTRA
Denominacion técnica : UVA DE MESA RED GLOBE CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : La uva red globe es la variedad comercial de uva de mesa obtenida
(por cultivar) de la especie Vitis vinifera L. de la familia Vitaceae, de
color rosado a rojo oscuro que habrd de suministrarse fresca al
consumidor, después de su acondicionamiento y envasado.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

El alimento debe contar con racimos y granos sanos y exentos de podredumbre o deterioro, que
no sean aptos para el consumo; limpios y practicamente exentos de cualquier materia extrafa
visible, de plagas y de dafios causados por plagas que afecten su aspecto general, exentos de
humedad externa anormal (salvo condensacién consiguiente a su remocion de una camara
frigorifica), de cualquier olor y/o sabor extrafios, practicamente exentos de dafios causados por
temperaturas bajas y altas; ademas los granos de uva deben estar enteros, bien formados y
normalmente desarrollados, segtn indica el numeral 4.1 de la NTP 011.012:2021.

El alimento debe estar suficientemente desarrollado y mostrar un grado de madurez satisfactorio
de acuerdo con la variedad; su desarrollo y condicién deben ser tales que les permitan soportar
el transporte, manipulacion y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun se indica en
los numerales 4.1.1 y 4.1.2 de la NTP 011.012:2021.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

=w

CALIDAD

Grado de madurez

Sélidos solubles Minimo 15,0 °Brix
Relacion °Brix/acidez 20:1
Peso del racimo Minimo 200 g
Calibre Diametro (mm)
M 21,0-23,0
L 23,0-25,0
Calibre X 480-21,0 NTP 011.012:2021 UVAS DE
J 27,0-29,0 MESA. Requisitos. 32 Edicién
JJ 29,0 a mas

Tolerancia: Se admite hasta un 10 %
de bayas de menor calibre’.

Codigo Color
RG1
- | De acuerdo al patron
Coloracion de los granos RG2 de colores mostrado
RG3 en la Tabla 4 de la
NTP 011.012:2021.
RG4
' Ver Anexo B de la NTP 011.012:2021.
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CALIDAD

Coloracioén de los granos

Tolerancia: Las bayas pueden
presentar hasta un 5 % de halos con
falta de color.

Clasificaciéon y tolerancia
de calidad

Las uvas de esta categoria deben
ser de calidad superior.

Los racimos deben presentar la
forma, desarrollo y coloracién
caracteristicos de la variedad
tomando en consideracion la zona en
la que se cultivaron.

Las bayas de uva deben ser de
pulpa firme, estar firmemente
adheridas al raquis o escobajo,
espaciados homogéneamente a
través del mismo y tener su pruina
intacta.

Deben estar libres de defectos, (ver
especificaciones de tolerancias),
salvo defectos superficiales muy
leves, siempre y cuando no afecten
el aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envase.

Tolerancia: el 5% en peso de los
racimos que no cumplan los
requisitos de esta categoria, pero
cumplan los de la Categoria | o,
excepcionalmente, que no superen
las tolerancias establecidas para
esta ultima.

Tolerancias de defectos menores

Bayas con cicatrices,

defectos mayores

o =
manchas y russet Medmo:s%,
Subtotal acumulado st o
defectos menores Maximo 5 %
Tolerancias de defectos mayores
Partiduras y baya Maximo 2 %
reventada
Blanqueamiento Maximo 2 %
Pardeamiento Maximo 2 %
Baya acuosa Maximo 2 %
Baya mojada Maximo 2 %
Desgarro pedicelar Maximo 2 %
Subtotal acumulado Maximo 5 %

Defecto critico:
—Botritis (bayas aisladas)

Maximo 0,1 %

NTP 011.012:2021 UVAS DE
MESA. Requisitos. 3% Edicion
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CALIDAD
G NTP 011.012:2021 UVAS DE
0,
Total aeumuisdo MEXimoiS MESA. Requisitos. 3* Edicion
. . Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por : i
el Servicio Nacional de Sanidad Agrqahmentana, aprobado
INOCUIDAD : : mediante Decreto Supremo
Agraria -~ SENASA, autoridad N°  004-2011-AG
: 2 - -AG, y sus
nacional competente?. . .
modificatorias.

2.2

23

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la uva red globe categoria
extra requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Uva red
globe categoria extra de calibre XL.

Envase

El alimento 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, de tal manera que el producto quede debidamente
protegido, segun indica el numeral 6.2 de la NTP 011.012:2021.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser de primer uso (esto incluye el
material reciclado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier
dafo externo o interno al producto. Se permite el uso de impresiones en los materiales de
empaque, siempre y cuando no contengan sustancias toxicas; para el caso de la uva red globe
categoria extra los racimos deben estar empacados en una sola capa, segun indica el numeral
6.2 de laNTP 011.012:2021.

Los materiales de empaque deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y
resistencia necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion apropiados de
las uvas de mesa, y estar exentos de cualquier materia y olor extrafos, segun lo indicado en el
numeral 6.2.1 de la NTP 011.012:2021.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido tinicamente por racimos
del mismo origen, variedad, calidad y grado de madurez; en la categoria Extra, los racimos
deben ser mas o menos idénticos en cuanto a tamafio y coloracién. La parte visible del contenido
del envase debe ser representativa de todo el contenido, segun indica el numeral 6.1 de la
NTP 011.012:2021.

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
protecciéon adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

25

2.6

Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.
Precision 4: Ninguna.

Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27

Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo

N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 7 de la NTP 011.012:2021. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

nombre del alimento y variedad;

categoria;

contenido neto;

pais de origen o lugar de procedencia;

nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;
nombre y direccién del importador, de corresponder;
Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

identificacion del lote;

fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : AJO CATEGORIA PRIMERA
Denominacion técnica : AJO CATEGORIA PRIMERA
[ Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : El ajo es el bulbo o cabeza conformado por dientes, perteneciente al
género y especie Allium sativum L. de la familia Amaryllidaceae.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

CALIDAD

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

Requisitos generales

Estar enteros, compactos y bien
formados.

Ser de consistencia firme.

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

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

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

Estar exentos de humedad
externa, salvo la condensacién
consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica.

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

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

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

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

Categoria, sanidad y aspecto

Defectos menores*
(cortes, cicatrices,
manchas, mechones

perforaciones)
* Que no afecten la parte
comestible.

radiculares, dientes Maximo 9 % (en masa del producto
faltantes, comeduras o | por unidad de envase)

NTP 011.101:2015 (revisada
el 2021) HORTALIZAS. Ajo.
Requisitos. 22 Edicion
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CALIDAD

Defectos mayores*
(mohos superficiales
que no afecten a la ;
parte comestible, Maximo 1 % (en masa del producto
bulbos brotados y por unidad de envase)

bulbos abiertos)

* Que no afecten la parte

NTP 011.101:2015 (revisada
el 2021) HORTALIZAS. Ajo.

comestible. Requisitos. 22 Edicion
Pudricion 0%
Calibre 30g-200g
Forma y color Caracteristicos de la variedad

INOCUIDAD

" ; Reglamento de Inocuidad

Clmpte _of |o. ostablacido Kk Agroalimentaria,  aprobado

el Servicio Nacional de Sanidad 4

Agraria — SENASA, autoridad nacional mediants’ Decreto :Supremo
1 ! N° 004-2011-AG, y sus

competente’.

modificatorias.

2.2

2.3

24

Precision 1: Ninguna.

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el
producto quede debidamente protegido.

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

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.6

0

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27

Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo

N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.101:2015 (revisada el 2021). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol:

nombre y variedad del alimento;
categoria;

contenido neto;

pais de origen o lugar de procedencia;

nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;
nombre y direccion del importador, de corresponder;
Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

identificacion del lote;

fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
instrucciones para el uso y conservacion.

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA

Denominacién técnica : VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentarse con la adecuada madurez comercial, limpio, fresco, entero y sano;
debe pertenecer a la misma variedad y debe estar en condiciones adecuadas para su manipuleo,
transporte y conservacién en buenas condiciones, segun lo especificado en el numeral 5.1.1 de
laNTP 011.106:2016.

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto Unicamente
por arvejas frescas de la misma variedad, grado, color y calibre. La parte visible del contenido del
empaque debe ser representativa del conjunto, segun lo indicado en el numeral 8.1.3 de la
NTP 011.106:2016.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Granos tiernos y consistentes, no

onsistencia p
G harinosos.

Tolerable hasta el 90 % de vainas

Llenado de vainas
llenas.

3 Verde brillante (claro u uro, segln
Color de vaina y granos 9 Aeda 0scUro,.Seg

variedad).
Diametro ecuatorial
Tampho del grano
o NTP 011.106:2016
Tamafio del grano Pequeiio | Entre 7,1 mmy8,7 mm | HORTALIZAS. Arveja verde.
Mediano | Entre 8,7 mmy 10,3 mm | Requisitos. 2* Edicién
Grande Mayor a 10,3 mm
Sanidad
Daros serios: Indicios i g o
de pudricién No se tolera indicios de pudricién.

Darios leves: manchas 3
Se tolera 20% de arvejas con

ligeras, heridas
cicatrizadas defectos.
’ : Reglamento de Inocuidad
ol "Servico. Nadonal e Saniteg | AGroslimentaria, aprobado
INOCUIDAD mediante Decreto Supremo

Agraria  — SENASA, autoridad

o -
nacional competente’. N 004-2011-A6, [y eus

modificatorias.

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafio de las arvejas verdes, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arveja verde categoria
primera - tamafo grande.

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS vy
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser acondicionado de tal manera que
quede protegido, ventilado y bien presentado, segun lo indicado en el numeral 8.1.1 de la
NTP 011.106:2016.
Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto, y sean de material adecuado que relna las condiciones de higiene, limpieza,
ventilacion y resistencia a la humedad, manipulacién y al transporte, de modo que garantice
una adecuada conservacion del producto, seglin se indica en el numeral 8.1.4 de la
NTP 011.106:2016.
Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.
Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.
Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8.2 de la NTP 011.106:2016. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:
-~ nombre del alimento;
— contenido neto;
— pais de origen o lugar de procedencia;
— fecha de cosecha;
— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;
— nombre y direccién del importador, de corresponder;
— Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos

Agropecuarios;

— identificacion del lote;
— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
— instrucciones para el uso y conservacion.
Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.
Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA

Denominacién técnica : CHOCLO CATEGORIA O GRADO EXTRA O PRIMERA

Unidad de medida : UNIDAD

Descripcion general . Es el maiz Zea mays L. amilacea St, en estado “choclo”, es decir,
cuyos granos se encuentran en estado inmaduro o tierno para su
comercializacion directa destinado al consumo humano.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

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

- La mazorca de choclo debe
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 conservacién en
buenas condiciones.

Requisitos generales — Presentar pancas envolventes
sanas y propias de la variedad,
se tolera una pequefia abertura
que pueda haber en la punta.
Cuando la mazorca se
encuentra sin  panca, sus
granos deben estar: sanos,
frescos, limpios, secos, bien | NTP 011.105:2014 (revisada
formados de acuerdo a la | el 2019) MAIZ AMILACEO.
variedad, con grano bien | Choclo. Requisitos.
desarrollado o bien lleno. Los | 22 Edicion

granos deben ser tiernos,

turgentes y lechosos.

Los granos de choclo al estado
fresco deben presentar color
blanco en su totalidad. Se podran
aceptar mazorcas de choclo con
Color de los granos 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.

La forma del choclo es tipo
cilindrico, conico; con disposicion
de sus granos en hileras lineales,

Forma del chaclo'y :granos desde la base hasta la punta.

de choclo

Los granos de choclo son anchos y
achatados.
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CALIDAD

Tamario (calibre) que presentan mazorcas Mayor a

(longitud de la mazorca sin panca,
medida desde la base hasta el

Variedades de  choclo

grandes y provienen de las 14,00 cm
razas Cusco y Pardo

apice) . Mayor a
Otras variedades de choclo 12,00 cm
Dentro de la categoria extra se
clasifican las mazorcas de choclo
; de un mismo cultivar y tamario y
Categorla que cumplan con los requisitos
minimos  establecidos en la NTP 011.105:2014 (revisada
presente Ficha Técnica. el 2019)' MAIZ AMILACEO.
Tolerancias Choclo. Requisitos.
22 Edicion

Hasta 10 % en nimero o masa de
Tamario choclos que corresponda al calibre
inmediato inferior al solicitado.

Presencia de Indicios de

0y
podredumbre 0.0 %

Presencia de insectos 0,0 %

Defectos Deformaciones,
lesiones, contusiones, Maximo 5,0 %
granos fuera de color

INOCUIDAD

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

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

2.2

23

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafio 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 tamafio mayor a 12 cm.

Envase

El alimento debe ser acondicionado de tal manera que quede protegido, bien presentado,
homogéneo y debe estar constituidos tinicamente por mazorcas de choclo del mismo origen,
calidad y tamafio. La parte visible del envase debe ser representativa de todo el contenido,
segun el numeral 7.1 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2019).

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

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

Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una

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

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, seguin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
esparniol:

— nombre del alimento;

— categoria o grado;

- tamano (calibre);

- cantidad de choclos;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien :

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

COL CRESPA CALIDAD PRIMERA

: COL CRESPA CALIDAD PRIMERA

: KILOGRAMO

: Hortaliza de la familia de las cruciferas correspondiente a la especie
Brassica oleracea var. Sabauda L. Se le conoce con el nombre de
repollo®.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe presentarse limpio y fresco, pertenecer al mismo cultivar y 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 Técnica.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Color

Tipico del cultivar

Forma

Tipica del cultivar

Consistencia

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

Sanidad

Las cabezas no deben presentar
alteraciones producidas por agentes
biolégicos, = mecanicos 'y  por
presencia de sustancias extrafas;
salvo tolerancias indicadas en la
presente ficha técnica.

Factores de calidad

NTP 011.108:1974 (revisada

Tamaiio | Relacion diametro/peso | € 2018) HORTALIZAS. Col
" - Crespa. 12 Edicién y
A Mas de 31 cm; mas de | g, Corrigenda Técnica

6000g NTP 011.108:1974 (revisada el

Tamano (relacion
didmetro/peso)

2018)/CT 1:2019 HORTALIZAS.
Col crespa. CORRIGENDA
TECNICA 1. 12 Edicion

Mas de 23 cm a 31 cm;

B mas de 3500 ga6000g

Tolerancia: 10 % de coles de calidad
inmediata inferior.

Consistencia Tolerancia

5 % de cabezas blandas

Longitud del tocon

4 cm

Tolerancia: 5 % de coles con mas de
6 cm de longitud del tocon.

Las cabezas deben presentar una
longitud del tocon tal, que no
provoque dafios en las cabezas
contiguas durante el transporte.

1

Segun la Real Academia de la Lengua Espafiola, la palabra “col” es sinénimo de “repollo”.
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CALIDAD

N° de hojas cobertoras

6-10 (£ 2)

Tolerancia: maximo 5 % de coles de
calidad segunda

Daiios entomoldgicos

lagas

producidas por
gusano medidor
(Pseudoplusia sp.)

Comeduras de hojas

Tolerancia:

Maximo 2% de coles con
perforaciones solamente en las hojas
cobertoras, en numero y area
variables (no limitantes).

Decoloracion,

producidas por
pulgones
(Brevicoryne
brassicae)

Tolerancia:
Maximo 3 % de coles con colonias

pudricién, Fumagina: | presentes solamente en las hojas

cobertoras, comprometiendo un area
de hasta 10 cm de diametro,
observandose la decoloracion
consiguiente de dichas hojas y la
presencia (no siempre) de fumagina.

Perforaciones
producidas por
gusanos de tierra
(Noctuideos)

Tolerancia:

Maximo 1% de coles con
perforaciones en las hojas
cobertoras Unicamente, de hasta
3 cm de didmetro. Localizacion:
Parte inferior de la cabeza.

Darios fitopatoldgicos

(producida por
Esclerotiniosis)

Pudricion  humeda

Tolerancia:

Maximo 1% de coles con ataque
localizado en el tocén o en la base
(peciolo) de las hojas cobertoras, el
que se manifiesta en el tocon
mediante una pudricion hiumeda que
afecta su parte basal en una longitud
de aproximadamente 0,5 cm,
.mientras que en las hojas cobertoras
la pudricién himeda afecta un area
maximo de 3 cm de diametro. Es
necesario precisar que la cabeza en
si no es afectada, pudiendo
eliminarse las partes afectadas
(tocén y hojas cobertoras) mediante
remocion.

Manchas (producida

Tolerancia:

Maximo 1% de coles con ataque
localizado en las hojas cobertoras
ylo en las hojas superficiales de la
cabeza en si, estando dicho ataque
en una etapa inicial, observandose

NTP 011.108:1974 (revisada
el 2018) HORTALIZAS. Col
Crespa. 1e Edicion y
su Corrigenda Técnica
NTP 011.108:1974 (revisada el
2018)/CT 1:2019 HORTALIZAS.
Col crespa. CORRIGENDA
TECNICA 1. 12 Edicién

perMiidig) los signos de hongo (micelio, que
forma una ligera eflorescencia blanco
plomiza), en un area (Unica y
acumulativa), de maximo 5 cm de
diametro.
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CALIDAD
Defectos comerciales NTP 011.108:1974 (revisada
el 2018) HORTALIZAS. Col
L Crespa. 12 Edicién y
Cabeza reventada Maximo 4 % su Corrigenda Técnica
NTP 011.108:1974 (revisada el
2018)/CT 1:2019 HORTALIZAS.
Cabeza magullada Maximo 5 % Col crespa. CORRIGENDA
TECNICA 1. 12 Edicion
Cumplir con lo establecido por igrggzmﬁgtgaria g Ian:r(:)lggzg
INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad : !
e _ : mediante  Decreto  Supremo
graria SENASA, autoridad N°  004-2011-AG
; 5 - -AG, 'y sus
nacional competente?. modificatorias

2.2

23

24

2.5

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafio de la col crespa calidad primera
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Col crespa de
calidad primera, de tamario B.

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracioén lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

El alimento debe ser acondicionado de tal manera que quede protegido, ventilado y bien
presentado, segun indica el numeral 6.1 de la NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) y su
Corrigenda Técnica.

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefo y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el

2

Version 09

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.6

numeral 6.3 de la NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) y su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo
siguiente en idioma espariol:

nombre del alimento;

nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;

calidad;

tamario;

contenido neto;

pais de origen o lugar de procedencia;

nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;
nombre y direccién del importador, de corresponder;
Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

identificacion del lote;

fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : LIMON CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica : LIMON SUTIL CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : Es el fruto procedente de cualquier variedad de la especie Citrus
aurantifolia (Christmann) Swingle, de la familia de las Rutaceae.
También llamado limén de cebiche y limén de pica.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento 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
produce. El desarrollo y condicion de los limones deben ser tales que les permitan soportar el
transporte y la manipulacion, y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005.

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

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

— 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 el aspecto general

Requisitos minimos del producto.

— Estar practicamente exentos de dafos
causados por plagas.

- E;t:; g‘n‘:::’r;ﬂfagams causados por | \p 11,006:2005 FRUTAS.

. Limon Sutil. Requisitos.

- Estar exentos de humedad externa 42 Edicion
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.

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

Los limones de esta categoria deben ser
de calidad superior y caracteristicos de la
variedad. No deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves, siempre
Categoria y cuando no afecten al aspecto general
del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el
envase.
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CALIDAD
Tolerancia: Cinco por ciento, en nimero o
peso, de los limones que no satisfagan
Categoria los requisitos de esta categoria, pero

satisfagan los de la Categoria | o,
excepcionalmente, que no superen las
tolerancias establecidas para esta tltima.

Diametro Unidades del
Calibre ecuatorial producto por
(mm) Kilogramo
A 44 a mas 20-22
B 41a43,9 23-27
e c 38a40,9 28-33 NTP 011.006:2005 FRUTAS.
Limén Sutil. Requisitos.
D 35a 37.9 34 -39 42 Edicién

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

Homogeneidad origen, variedad, calidad y calibre. La

El contenido de cada envase (o lote, para
los productos presentados a granel) debe
ser homogéneo y estar constituido
unicamente por limones del mismo

parte visible del contenido del envase (o
lote, para productos presentados a
granel) debe ser representativa de todo el

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

modificatorias.

2.2

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre del limén categoria extra
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Limén
categoria extra de calibre C.

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005.

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

Podran ser cajas de carton, plastico, mallas u otros (evitar el uso de cajas de madera) de tal
manera que el producto quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del
envase deben ser nuevos (se incluye material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y
ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permiten el uso de

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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materiales, en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segun indica el numeral 8.2 de la
NTP 011.006:2005.

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N°004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.006:2005. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— categoria;

— calibre;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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SEGURO SOCIAL DE SALUD-ESSALUD

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

Denominacion del bien : VAINITA CALIDAD EXTRA

. VAINITA CALIDAD EXTRA
: KILOGRAMO

: La vainita es una hortaliza, es el fruto inmaduro de la especie
Phaseolus vulgaris L. Es de color verde, de forma alargada y ahusada.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

(revisada el 2021).

CALIDAD

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

El alimento debe presentarse limpio, fresco, entero y sano; debe pertenecer al mismo cultivar,
debe tener un grado de madurez comercial que le permita soportar el manipuleo, transporte y
conservacion en buenas condiciones, segun indica el numeral 4.1.1 de la NTP 011.111:1974

Aspecto

Las vainitas deben estar frescas,
sin sintomas de marchitez y/o
lignificacion.

Fibrosidad

Vainita con fibrosidad incipiente
(grado 1: Identificable por el hecho
de que no presenta dificultad al
rompimiento, quedando las dos
partes netamente separadas y no
produciéndose rasgaduras en las
paredes de la vainita).

Tolerancia: 5 % de frutos ligeramente
fibrosos (grado 2: Vainita ligeramente
fibrosa, caracterizado por presentar
ligera resistente al rompimiento, lo que
da lugar a una separacion neta de las
partes, pero con produccion de ligeras
rasgaduras en la cara externa de las
paredes de la vainita).

Afrijolamiento

Frutos no afrijolados (grado 1: Vainita
no afrijolada, la que presenta una
forma normal en huso y sin sinuosidad
en su superficie. Al corte transversal
se observa el desarrollo incipiente de
la semilla y un tejido transltcido que
llena la cavidad interna de la vainita).

Tolerancia: Maximo 5% de frutos
ligeramente afrijolados (grado 2:
Vainita ligeramente afrijolada la que
presenta ligera sinuosidad en su
superficie. Al corte transversal se
observa la semilla ya desarrollada,
ocupando un tercio de la seccién
transversal. El tejido translicido no
cubre totalmente la cavidad interna,
quedando un pequefio espacio vacio).

NTP 011.111:1974 (revisada
el  2021) HORTALIZAS.
Vainita. Requisitos. 12 Edicion
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CALIDAD

Dafios mecanicos 0%

Dafios quimicos 0%

0

(quemaduras)
Las vainas deben tener una forma
alargada y ahusada, sin sinuosidades
superficiales, tipico del cultivar
considerado y con una madurez
omercial conveni E

Forma c conveniente
Se aceptan formas irregulares de
acuerdo a la siguiente tolerancia:
Méaximo 5 % de frutos deformes.
La vainita debe ser color verde tipico
del cultivar y de acuerdo a las

dicion: r ri su
Color con es requeridas para

comercializacion al estado fresco.

No se permiten variaciones de color.

Tamaiio (Relacién entre el diametro menor y el peso)

Diametro menor

Maximo 0,8 cm

Peso Maximo 7 g
ot e "
Foleraneia Maxun_o dt_a 10. % de frutos de calidad
inmediata inferior.
Maximo 11 cm
Longitud Tolerancia: Maximo 5 % de frutos con
longitudes de hasta 14 cm.
Las vainitas deben presentarse sanas,
. libres de insectos, enfermedades u
Sanidad

otras  alteraciones capaces de
perjudicar su conservacion y consumo.

Tolerancias de sanidad — Darios Enfomolégicos (Plagas)

Perforaciones de la
vainita  (producida
por Laspeyresia sp)

Maximo

1% de vainitas con

perforaciones.

Comeduras de la
vainita  (producidas
por Pseudoplusia y
Prodenia sp)

0%

Puastulas  en la
vainita  (producida
por Roya)

Maximo

1 % de vainitas con pustulas.

Pudricion
(Antracnosis)

seca

0%

Pudricién himeda
(Esclereotiniosis)

0%

Tolerancia acumulativa

Maximo 10 %

NTP 011.111:1974 (revisada
el 2021) HORTALIZAS.
Vainita. Requisitos. 12 Edicion

Versiéon 08

Pagina 2 de 4




-

SEGURO SOCIAL DE SALUD-ESSALUD
SIE N° 4-2024-ESSALUD/RAAR-1

CALIDAD
Cumplir con lo establecido por Reglar_nento .de Inbculdzd
el Servicio Nacional de Sanidad Agroaliimentaria, Eprabads
INOCUIDAD mediante Decreto Supremo

Agraria — SENASA, autoridad nacional N°  004-2011-AG,

competente’. v osus

modificatorias.

2.2

2.3

24

25

Precision 1: Ninguna.

Envase
El alimento debe ser acondicionado de tal manera que quede protegido, ventilado y bien
presentado, segun lo indicado en el numeral 7.1 de la NTP 011.111:1974 (revisada el 2021).

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 manera que el producto quede debidamente protegido.

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
diseno y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.3 de la NTP 011.111:1974 (revisada el 2021). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol:

— designacion de la hortaliza segtin: nombre, cultivar, calidad y tamafio;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de corresponder;

- Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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SEGURO SOCIAL DE SALUD-ESSALUD

FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Unidad de medida
Descripcion general

Denominacion técnica

Denominacién del bien : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

: ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

: KILOGRAMO

: Zapallo macre, es el fruto de la especie Cucurbita maxima Duch, de la

familia de las cucurbitaceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

CALIDAD

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

El alimento debe pertenecer al mismo cultivar y debe tener el grado de madurez comercial que
le permita soportar adecuadamente el manipuleo, transporte y conservacién en buenas
condiciones, segun indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.114:2015.

Presentacion

deben
limpios,

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

Sanidad

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

— Daiios entomoldgicos: Se
permiten dafios superficiales que
no comprometan la pulpa.

~ Dafios fitopatolégicos: 0 %

Para el caso de los dafos
fitopatoldgicos, las pudriciones
notoriamente marcadas determinan
la eliminacion del fruto.

Madurez

Dureza de cascara

Los frutos deben presentar la
suficiente dureza de cascara que
asegure que el manejo post-cosecha
no deteriorara su calidad fisica. La
dureza se debe evaluar de acuerdo a
la resistencia que presente al ser
penetrada con la ufia; teniéndose
que a mayor dureza, mayor debe ser
su categorizacion.

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

Color de cascara

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

NTP 011.114:2015 HORTALIZAS.
Zapallo macre. Requisitos.
22 Edicion
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CALIDAD

Los frutos deben presentar la textura
de pulpa lo suficientemente firme que
asegure que el manejo post-cosecha
no debe deteriorar su calidad fisica.
Este parametro se debe evaluar de
Textura de pulpa acuerdo a la resistencia que la pulpa
oponga al tacto.

El zapallo macre categoria primera
debe tener una textura de pulpa de

grado firme.
NTP 011.114:2015
El zapallo macre categoria primera | HORTALIZAS. Zapallo macre.
Color de pulpa debe tener color de pulpa amarillo | Requisitos.
fuerte. 2° Edicion
Tamario Peso minimo 25 kg
Tolerancia de Defectos
Magulladuras y Se permiten dafios superficiales que
rajaduras no_comprometgp'la pulpa o muestren
danos de pudricion.
Cortes 0%
. . No comprometa el estado de la
Tolerancia acumulativa pulpa. Sin pudriciones.
: : Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por Agroalimentaria, aprobado

INOCUIDAD

el Servicio Nacional de Sanidad
Agraria - SENASA, autoridad
nacional competente’.

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

2.2

2.3

Precision 1: Ninguna.

Envase

El alimento podra ser no envasado, pero su manipulacién debe tener en consideracion lo
establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS y otros textos pertinentes del Codex, asi como la reglamentacion nacional
vigente, segun indica el numeral 10.1 de la NTP 011.114:2015.

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

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segtn lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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24

25

2.6

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

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

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

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

— nombre del alimento;

- nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de corresponder;

- Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informaciéon que considere deba estar

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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2.2  Envase, embalaje y rotulado:

2.2.1 Envase:

Segun ficha técnica.

Precision
Excepcionalmente y siempre que la ficha técnica lo prevea la Entidad puede
indicar las caracteristicas del envase. La informaciéon adicional que se

consigne no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en la ficha
técnica.

2.2.2 Embalaje:

Segun ficha técnica.

Precision
Excepcionalmente y siempre que la ficha técnica lo prevea la Entidad puede
incluir otra informacion que considere del embalaje. La informacion adicional

gue se consigne no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
la ficha técnica.

2.2.3 Rotulado:

Segun ficha técnica.

Precision
Excepcionalmente y siempre que la ficha técnica lo prevea la Entidad puede
incluir otra informacion que considere sobre el rotulado. La informacion

adicional que se consigne no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en la ficha técnica.

Advertencia

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

3. Condiciones de los bienes a contratar:

Indicar las demas condiciones en las que debe ejecutarse la contratacion, las cuales no deben
desnaturalizar lo establecido en la ficha técnica del bien.
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3.1 Lugary plazo de ejecucion de la prestacion:
3.1.1 Lugar de entrega:

= LUGAR: Unidad de Produccion de Raciones Alimenticias del Servicio de Nutricién del
Hospital Nacional'CASE, ubicado en el Hospital Ill Yanahuara calle zamécola.
= HORARIO: de 08:00 a.m. a 10:00 a.m. Martes y viernes

3.1.2 Plazo de entrega:

" PLAZO: Los bienes se entregaréan en el plazo de 365 dias calendario, en concordancia
con lo establecido en el expediente de contratacion.
- ENTREGA: El proveedor debera asegurar el suministro durante el plazo establecido en

€l cionogiaima, el inisino que seid contabilizado a paitii del dia siguiente de susciibii
contrato, y notificada la Orden de Compra de acuerdo a sus respectivas cantidades

Importante

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

3.2 Formade entrega

3.2.1 Formade entrega

Segun Requerimiento.

3.2.2 Métodos de muestreo, ensayos o pruebas para la conformidad de los
bienes

Segun Requerimiento.

Advertencia

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

Para mayor informacién sobre los Documentos de Informacion
Complementaria ingresar al siguiente link:
https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-
aprobado-001-2016.pdf
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4. Otras consideraciones parala ejecucién de la prestacién:

4.1 Adelantos:

No aplica.

4.2 Conformidad de los bienes:

13. RECEPCION DE CONFORMIDAD Y CONTROL DE CALIDAD DE LOS BIENES.
La recepcién de conformidad al momento, NO INVALIDA el reclamo posterior por parte del
Servicio de Nutriciéon - EsSalud, por defectos o vicios ocultos, inadecuacién a las
Especificaciones Técnicas u otras situaciones anémalas NO DETECTABLES o NO
VERIFICABLES durante la recepcién del producto, por lo que el PROVEEDOR se
COMPROMETE a REEMPLAZAR los productos observados (defectos de producciéon o
embalaje, etc.) al solo requerimiento del Servicio.
2\ El Contratista se obliga a solventar todos los costos de control y calidad que realice el
Servicio de Nutriciéon - EsSalud (incluido el costo de las muestras tomadas a sus
almacenes como productos), siempre y cuando no exceda el dos por cien (2%) del monto
delitem adjudicadoy los resultados sean conformes. En el caso del costo de las muestras
no conformes sera asumido por el contratista y no se considerara en el computo del dos
por cien (2%) de corresponder.
La conformidad de la recepcion se sujeta a lo dispuesto en el Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado y sera dada por el Servicio de Nutricion (drea usuaria) o quien
haga sus veces, conforme a los procedimientos internos de EsSalud, en elalmacén Central
de Produccién en cada entrega, en atencién al punto 7.1.2 — A) Las guias de Remision
deberan ser presentadas con el ingreso del producto para dar conformidad del pedido

solicitado, en caso de no presentar las guias en el momento se estara a la espera de la
presente como minimo en plazo no mayor a 48 horas para la firma correspondiente.

4.3 Forma de pago:

14. FORMA DE PAGO:

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en
PAGOS PERIODICOS, los mismos que se realizardn mensualmente de acuerdo a la
cantidad de cada entrega y recepcién parcial del bien.

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

» Recepcion del bien efectuada por la Unidad de Producciéon de Raciones
Alimentarias del Servicio de Nutricion del Hospital Nacional Carlos Alberto Seguin
Escobedo, ubicada en el Hospital Ill Yanahuara (Calle Zamécola s/n - Yanahuara)

» Informe delfuncionario responsable del Servicio de Nutricion del Hospital Nacional
Carlos Alberto Seguin Escobedo, emitiendo la conformidad de la prestacion
efectuada.

» Comprobante de pago:

o Factura (Original, SUNAT y copia).
Orden de Compra (Originaly 01 copia).
Guia de Remision, de corresponder (Originaly 01 copia)
Notas Contables, si hubiera, (Original, SUNATy Copia).
De ser el caso, cualquier otra documentacién o informacién relacionada al
bien adquirido.

O O 0 O
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4.4  Reajuste de los pagos:

NO APLICA

Advertencia

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

45 Otras penalidades aplicables:

15.1. Articulo 163.-Otras Penalidades Aplicables:
De acuerdo con el Articulo 163 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado,
se pueden establecer penalidades distintas al retraso o mora en la ejecucion de la

prestacion.

INCUMPLIMIENTO

PENALIDAD

PROCEDIMIENTO
DE
VERIFICACION

Medio del transporte sucios o contaminados y/o javas,
cajas en mal estado, sucias, deterioradas o contaminados

0.25% de la UIT
(por ocurrencia)

Acta de
verificacién de la
ocurrencia

El personal del contratista encargado de manipular los
productos y/o recipientes que no se presenta debidamente
uniformado.

0.25% de la UIT
(por ocurrencia)

Acta de
verificacién de la
ocurrencia

El medio de transporte utilizado no es de uso exclusivo
para transportar alimentos, incumpliendo con lo
establecido en la Guia para el Transporte de Alimentos
Agropecuarios Primarios y Piensos, contenida en las Guias
de Buenas Practicas de Produccién e Higiene, aprobadas
mediante la Resolucién Directoral N° 154-2011-AG-
SENASA-DIAA, segun indica el articulo 17 del D.S. N° 004-
2011-AG.

0.25% de la UIT
(por ocurrencia)

Acta de
verificacién de la
ocurrencia

4.6  Responsabilidad por vicios ocultos:

16. RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS:

La recepcion conforme de ESSALUD. NO enerva su derecho a reclamar posteriormente
por defectos de vicios ocultos u otras situaciones anémalas no detectables o no
verificables durante la recepcién de los alimentos, por causas atribuibles al
Contratista, debiendo proceder a la reposicion o canje total del lote de los bienes que

se hayan detectado en las situaciones descritas.

Si durante el acto de recepcién de los bienes se advirtiera mermas y/o productos
deteriorados a consecuencia del transporte, el Contratista deberd proceder a reponer
o canjear los bienes que se hayan detectado en las situaciones descritas en un plazo
maximo de 02 dias de notificado el hecho por parte de la Entidad (ya sea por correo

electrénico u otro medio técnico).
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4.7 Condiciones de los consorcios:

| NO CORRESPONDE

Advertencia

En caso de digitalizacion o escaneo del requerimiento, este debe efectuarse del
documento original a efectos que la informacion sea completamente legible.
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4.8 Otras condiciones, segun el objeto contractual, de ser el caso.

&%_ESSalud M
’ “Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”
)7 “Afo de la unidad, la pazy el desarrollo”
ESPECIFICACIONES Y REQUERIMIENTOS TECNICOS MiNIMOS
REQ. 08 - 2024

PRODUCTOS VIVERES FRESCOS CON FICHA TECNICA

1. DENOMINACION DE LA CONTRATACION:
El presente requerimiento tiene por objeto la adquisicion de Viveres Frescos Con Ficha
Técnica para cubrir las necesidades del Hospital Nacional Carlos Alberto Seguin
Escobedo, Hospital Il Yanahuara y Hospital Edmundo Escomel por el periodo
estimado de un ano.

2. FINALIDAD DE LA CONTRATACION
El presente requerimiento tiene como objetivo contar con los alimentos requeridos en
la elaboracion de los regimenes para el paciente hospitalizado y personal asistencial
de guardia, con la finalidad de cumplir con el requerimiento nutricional necesario en
aras de su pronta recuperacion y mejorar el cuadro global de calidad de su vida.

3. ANTECEDENTES:
Siendo la nutricién un componente principal de la mejoria del paciente hospitalizadoy
el buen rendimiento del personal asistencial de guardia, es imprescindible entonces
brindar una alimentacion de calidad que cumpla con las leyes de la alimentacion para
lo cual es necesario la adquisicion de Viveres Frescos en general que se utilizard en la
elaboracién de los regimenes programados para los Servicios de Nutricion de los
Centros Asistenciales de la Red Arequipa.

4. OBJETIVOS DE LA CONTRATACION:

4.1. OBJETIVO GENERAL: Brindar atencion al asegurado con los més altos estdndares
de calidad, en el marco de un fuerte compromiso del Estado con el Bienestar de
los pacientes hospitalizados y personal de guardia

4.2. OBJETIVO ESPECIFICO: Mejorar la calidad nutricional del paciente hospitalizado
y personal asistencial de Guardia de los Centros Asistenciales de Arequipa
logrando la satisfaccién al usuario.

5. CARACTERISTICAS Y CONDICIONES DE LOS BIENES A CONTRATAR:

44

DENOMINACION
PAQ 2 COMPLETA DESCRIPCION
se deberé considerar la calidad de primera, el envase deberd indicar el
peso neto del producto y fecha de vencimiento, se adjunta ficha
técnica aprobada por el OSCE.
Precision 1: Huevo de gallina calidad primera, de color pardo y tamafio
mediano.
Precision 2: respecto al envase debe ser:
Huevo de Gallina Material: planchas de cartén
Peso: 12 kilos x 6 planchas
Tipo de cerrado: con precintos de seguridad para amarrar las
planchas
Precision 3: El rotulado deberé ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3
Precisién 4: No aplica
’ n @ 8
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DENOMINACION

COMPLETA DESCRIPCION

PAQ 3

Se debera considerar la categoria extra, limpia, exenta de hongos, o de
dafos causados por los insectos, sin impurezas, con buen estado de
maduracién, rotulado e indicar la estimacion de vida util, se adjunta
ficha técnica aprobada por el OSCE.

Precisién 1: Carambola categoria |, calibre B.

1 CARAMBOLA Precisién 2: respecto al envase debe ser:

Material: Jabas cosecheras de plastico

Peso: 10 kilos

Tipo de cerrado: con papel Fil
Precision 3: El rotulado debera ser de acuerdo a la ficha técnica del
¢ punto 2.3

Precision 4: No aplica

considerar la calidad extra, fresca, limpia, exenta de hongos, o de
dafos causados por los insectos, sin impurezas rotulado e indicar la
estimacion de vida Util, se adjunta ficha técnica aprobada por el OSCE.
Precision 1: Durazno categoria |, calibre 3.

Precision 2: respecto al envase debe ser:

2 DURAZNOS Material: Cajas de carton
Peso: 10 kilos
Tipo de cerrado: Cerradoy Sellado
Precisién 3: El rotulado debera ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3

Precision 4: No aplica

deberd considerar la categoria extra con un rango de peso en gramos
de >106 - 122, rotulado e indicar la estimacion de vida util, fresca,
limpia, exenta de hongos, o de dafios causados por los insectos, sin
impurezas se adjunta ficha técnica aprobada por el OSCE

Precision 1: Granadilla categoria | - D

Precision 2: respecto al envase debe ser:

3 GRANADILLA FRUTA

Material: Cajas de cartén

Peso: 18 a 20 kilos

Tipo de cerrado: Selladoy Cerrado

Precisién 3: El rotulado deberd ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3

Precision 4: No aplica

deberé considerar la categoria extra, limpia, exenta de hongos, o de
dafios causados por los insectos, sin impurezas, con buen estado de
maduracion, el envase indicar la estimacion de vida (til, se adjunta
ficha técnica aprobada por el OSCE.

Precision 1: Mandarina Satsuma categoria extra, calibre TXXX.
Precision 2: respecto al envase debe ser:

MANDARINA SATSUMA

Material: Jabas cosecheras de plastico

Peso: 20 kilos

Tipo de cerrado: con papel Fil

Precision 3: El rotulado debera ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3

Precision 4: No aplica
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se deberd considerar la categoria extra calibre “A” Mayor a 80 mm,
limpia, exenta de hongos, o de dafios causados por los insectos, sin
impurezas, con buen estado de maduracién se adjunta ficha técnica de
la OSCE.

Precision 1: Ninguna

5 MANZANA DELICIA Precision 2: respecto al envase debe ser:

Material: cajas de carton

Peso: 10 kg

Tipo de cerrado: con papel Fil

Precision 3: El rotulado debera ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3

Precision 4: No aplica

debera considerar la categoria extra con un rango de peso en gramos
de >106-122, rotulado e indicar la estimacion de vida util, fresca,
limpia, exenta de hongos, o de dafios causados por los insectos, sin
impurezas se adjunta ficha técnica aprobada por el OSCE

Precision 1: Maracuya categoria extra - Calibre D

Precision 2: respecto al envase debe ser:

6 MARACUYA

Material: Jabas cosecheras de plastico

Peso: 15 kilos

Tipo de cerrado: con papel Fil

Precision 3: El rotulado debera ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3

Precision 4: No aplica
debera considerar la categoria extra con un didmetro minimo 77 y
maéaximo 82, rotulado e indicar la estimacion de vida util, limpia, exenta
de hongos, o de dafios causados por los insectos, sin impurezas, con
buen estado de maduracion se adjunta ficha técnica aprobada por el
OSCE.
NARANJA  VALENCIA Prec?sic:)n 1: Naranja Valencia categoria extra, calibre 4.
7 JUGO Precision 2: respecto al envase debe ser:

Material: Jabas cosecheras de plastico
Peso: 30 kilos
Tipo de cerrado: con papel Fil
Precisién 3: El rotulado deberé ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3
Precision 4: No aplica
se deberd considerar la categoria extra con un didmetro minimo de 84
mm y maximo 90 mm, fresca, limpia, exenta de hongos, o de dafos
causados por los insectos, sin impurezas rotulado e indicar la
estimacion de vida (til, se adjunta ficha técnica aprobada por el OSCE.
Precision 1: Naranja Washington Navel categoria extra, calibre 2.
NARANJA Precision 2: respecto al envase debe ser:
WASHINGTON Material: Jabas cosecheras de plastico
Peso: 20 kilos
Tipo de cerrado: con papel Fil
Precision 3: El rotulado deberd ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3
Precision 4: No aplica
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PALTA FUERTE

se debera considerar la categoria extra con un peso entre 227 a 274 gr,
fresca, limpia, exenta de hongos, o de dafios causados por los
insectos, sin impurezas rotulado e indicar la estimacién de vida util, se
adjunta ficha técnica aprobada por el OSCE.

Precision 1: Palta fuerte categoria extra calibre 16.

Precisién 2: respecto al envase debe ser:

Material: Cajas de cartén

Peso: 12 kilos

Tipo de cerrado: Cerraday Sellado

Precisién 3: El rotulado debera ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3

Precision 4: No aplica

10

PAPAYA

Producto seleccionado de tamafio uniforme, limpia, exenta de hongos,
o de dafos causados por los insectos, sin impurezas, con buen estado
de maduracién presentacion por unidad de 2 kilos, se adjunta ficha
técnica aprobada por el OSCE.

Precision 1: Papaya categoria extra calibre | - peso (g) 1501 - 2000
Precision 2: Respecto al envase debe ser:

Material: caja de madera

Peso: 20 kilos

Tipo de cerrado: con papel Fil

Precision 3:  Rotulado del envase: de acuerdo a la ficha técnica
punto 2.3

Precision 4:  No aplica

11

PERA

se deberd ingresar considerando la caracteristica de primera calidad,
fresca, limpia, exenta de hongos, o de dafos causados por los
insectos, sinimpurezas / color externo: verde / peso: aproximado a 230
a 250 gr, la proporciéon del suministro inmaduro, marcado y quebrado
no debera exceder al 4%.se adjunta ficha técnica aprobada por el
OSCE.

Precision 1: No aplica

Precision 2: respecto al envase debe ser:

Material: Cajas de cartén

Peso: 17 a 20 kilos

Tipo de cerrado: Cerradoy sellado

Precision 3: El rotulado debera ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3

Precision 4: No aplica

PLATANO DE SEDA

debera considerar la categoria extra de un calibre de longitud minima
14,0 cm, y de grosor minimo 2,7 cm, fresca, limpia, exenta de hongos,
o de dafos causados por los insectos, sin impurezas se adjunta ficha
técnica aprobada por el OSCE

Precision 1: seran entregados en unidades

Precisién 2: respecto al envase debe ser:

Material: Caja de carton

Peso: 25 kilos 0 100 unidades

Tipo de cerrado: Cerradoy Sellado

Precision 3: El rotulado deberé ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3

Precision 4: No aplica

www.essalud.gob.pe

Calle Peral 5ta. Cuadra

Arequipa - Per(

9
\40

. @ e
H.N Carlos Alberto Seguin Escobedo - RAA Con e ) \//
9 ‘PW@%J | “x“ﬂw’é", BICENTENARIO

Tel.: 54-380370

&
g~ =% <=2 DELPERU
eru TN 2021 - 2024

/214050 Pert NN




SEGURO SOCIAL DE SALUD-ESSALUD

SIE N° 4-2024-ESSALUD/RAAR-1

‘tﬁ*&_EsSalud

<

“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”

“Ano de la unidad, la pazy el desarrollo”

deberéa considerar la calidad extra, con un peso aproximado a 10 kilos,
fresca, limpia, exenta de hongos, o de dafos causados por los
insectos, sin impurezas, rotulado e indicar la estimacion de vida Gtil, se
adjunta ficha técnica aprobada por el OSCE.

Precision 1: Ninguna

Precision 2: respecto al envase debe ser:

L el Material: Jabas cosecheras de plastico
Peso: 20 kilos
Tipo de cerrado: con papel Fil
Precision 3: El rotulado debera ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3
Precision 4: No aplica
debera considerar la calidad extra, con un peso de 2500 gr, limpia,
exenta de hongos, o de dafnos causados por los insectos, sin
impurezas, con buen estado de maduracion rotulado e indicar la
estimacion de vida Util, se adjunta ficha técnica aprobada por el OSCE.
Precision 1: Ninguna

14 MELON Precisjén 2: respecto al envase debe ser: _ .
Material: sacos de malla de polipropileno
Peso: 50 kilos
Tipo de cerrado: cocida
Precision 3: El rotulado deberd ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3
Precision 4: No aplica
deberd considerar la categoria extra, con diametro 25,0 - 27,0 mm
fresca, limpia, exenta de hongos, o de dafos causados por los
insectos, sin impurezas, rotulado e indicar la estimacion de vida util, se
adjunta ficha técnica aprobada por el OSCE.
Precision 1: Uva Italia categoria extra de calibre XL.

15 UVA ITALIA Precisjén 2:respecto al epvase debe ser:
Material: Cajas de madera
Peso: 10 kilos
Tipo de cerrado: sellado con papel
Precisién 3: El rotulado deberé ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3
Precision 4: No aplica
se deberd ingresar considerando la caracteristica de primera calidad,
fresca, limpia, exenta de hongos, o de dafios causados por los
insectos, sin impurezas / tamafio rango a de didmetro 44 a mas, la
proporcién del suministro inmaduro, marcado y quebrado no deberd
exceder al 4%.se adjunta ficha técnica aprobada por el OSCE
Precision 1: Fresa calidad primera —rango A

16 FRESA FRUTA Precision 2: respecto al envase debe ser:

Material: cajas de madera

Peso: 10 kilos

Tipo de cerrado: Cerradoy Sellado

Precisién 3: El rotulado deberd ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3

Precision 4: No aplica
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17

MANGO

debera considerar fresca, limpia, exenta de hongos, o de dafos
causados por los insectos, sin impurezas de peso promedio 286 gr,
peso inferior 266 g, peso superior 307 g.

Precision 1: Mango Edwards categoria | - calibre 14

Precision 2: respecto al envase debe ser:

Material: Cajas de madera

Peso: 15 kilos

Tipo de cerrado: sellados con papel

Precisién 3: El rotulado debera ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3

Precision 4: No aplica

18

UVA RED GLOVE

debera considerar la categoria extra con didmetro 25,0 - 27,0 mm,
rotulado e indicar la estimacion de vida Util, fresca, limpia, exenta de
hongos, o de dafios causados por los insectos, sin impurezas se
adjunta ficha técnica aprobada por el OSCE.

Precisién 1: Uva Red Glove categoria Extra de calibre XL

Precision 2: respecto al envase debe ser:

Material: Cajas de madera

Peso: 10 kilos

Tipo de cerrado: sellados con papel

Precision 3: El rotulado deberé ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3

Precision 4: No aplica

PAQ 4

DENOMINACION
COMPLETA

DESCRIPCION

AJO ENTERO

Se deberéa considerar la caracteristica de primera calidad, con calibre
30 g - 200 g, clasificacién blanca, producto sin cascara previamente
pelado, rotulado e indicar estimacién de vida util.

Precision 1: Ninguna

Precision 2: respecto al envase debe ser:

Material: sacos de malla de polipropileno

Peso: 5 kilos

Tipo de cerrado: Cocido

Precisién 3: El rotulado deberd ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3

Precision 4: No aplica

ARVERJA VERDE

se debera considerar el tamafo grande, longitud de vainaentre 7y 8
cm, ASPECTO EXTERNO: Granos tiernos, frescos de vaina llena.
COLOR EXTERNO: Verde brillante

Precision 1: Arveja verde categoria primera —tamafo grande
Precision 2: respecto al envase debe ser:

Material: jaba de plastico cosechera

Peso: 20 kilos

Tipo de cerrado: papel film

Precisién 3: El rotulado debera ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3

Precision 4: No aplica
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Deberé ingresar considerando la caracteristica de primera calidad,
frescas, limpia, exenta de hongos o de dafos causados por los
insectos, sin impurezas.
se debera considerar la categoria extra, limpio, libre de impurezas
externas con estimacion de vida util, se adjunta ficha técnica
aprobada por el OSCE.
Precisién 1: Choclo categoria extra o primera de tamafio mayor a 14,00
cm
3 CHOCLO Precisjén 2: respecto al envase debe ser: o
Material: Jabas cosecheras de plastico
Peso: 10 kilos
Tipo de cerrado: con papel Fil
Precision 3: El rotulado deberd ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3
Precision 4: No aplica
Se debera considerar la calidad primera de tamafio “B” con relacion
didmetro de mas de 23 a 31 cm, y peso mas de 3500 g a 6 000 g envase
4 COL CRESPA de jabas cosecheras de plésticg, con. peso neto del producto por
envase 12 Kg, sellado con papel fil, debidamente rotulado de acuerdo
a la ficha técnica del punto A.3 y especificar la estimacion de vida util
del producto, se adjunta ficha técnica aprobada por el OSCE
se deberd considerar la categoria extra, con didmetro ecuatorial (mm)
41 a 43,9y en unidades del producto por kilogramo 23 - 27, e indicar
la estimacién de vida util, limpio, libre de impurezas externas se
adjunta ficha técnica aprobada por el OSCE.
Precisién 1: Limoén categoria Extra de Calibre “B”
5 LIMON SUTIL Precisjén 2: respecto al envase debe ser: o
Material: Jabas cosecheras de plastico
Peso: 20 kg
Tipo de cerrado: con papel Fil
Precision 3: El rotulado debera ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3
Precisidn 4: No aplica
Debera considerar la calidad extra con didmetro menor 0.8 cm,
longitud de 11 cm, peso por vaina 7 gr. consignar el rotulado la
estimacion de vida Util, limpio, libre de impurezas externas se adjunta
ficha técnica aprobada por el OSCE.
Precision 1: Ninguna
Precision 2: respecto al envase debe ser:
VAINITA . o
Material: Jabas cosecheras de plastico
Peso: 10 kg
Tipo de cerrado: con papel Fil
Precision 3: El rotulado deberd ser de acuerdo a la ficha técnica del
punto 2.3
Precision 4: No aplica
se deberd considerar la categoria primera, peso minimo 25 kilos,
limpio, limpia, exenta de hongos, o de danos causados por los
7 ZAPALLO TIPO MACRE [insectos, sin impurezas, con buen estado de maduracién
debidamente rotulado e indicar la estimacién de vida util, se adjunta
ficha técnica aprobada por la OSCE.
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Precision 2: respecto al envase debe ser:
Material: sacos de malla de polipropileno
Peso: 50 kilos
Tipo de cerrado: cocido
Precision 3: El rotulado deberé ser de acuerdo a la ficha técnica del punto 2.3
Precision 4: No aplica B o
SE ANEXA AL FINAL DEL REQUERIMIENTO LAS FICHAS TECNICAS DE LOS PRODUCTOS
5.1. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

» ASPECTO EXTERNO: Exentos de sustancias extraias, hongos, o daiio causado por

otro agente extrano.
» La proporcién de materia extrafia no debe exceder al 2 %

6. REQUISITOS SEGUN LEYES, REGLAMENTOS, NORMAS SANITARIAS Y DEMAS NORMAS:
» El personal encargado en la manipulacién y entrega del producto debera contar con
Carnet de Manipulador de alimentos vigente el mismo que deberé ser presentado al

inicio de la primera entrega del producto y posterior estara sujeto a solicitud del Area

Ilesuiaria

>» VIGENCIA MINIMA DEL PRODUCTO A LA ENTREGA de ser el caso.

7. REQUISITOS Y RECURSOS DEL PROVEEDOR
o HABILITACION:
A) REQUISITOS:

o Autecrizacién Sanitaria de Establecimiento exp
Supremo N° 004-2011-AG)
o Registro Sanitario de DIGESA vigente a la fecha de ser el caso a los productos que
corresponda.
Nota: Los requisitos antes sefialados se deben mantener vigentes, no suspendidos, ni
cancelados, incluso hasta la culminacién de las entregas del bien contratado.
B) ACREDITACION:
o Copiade la Autorizacién Sanitaria de Establecimiento expedido por SENASA, de ser el caso
a los productos que corresponda. En el caso que dicho documento no sea propio del
postor, este deberd presentar de manera obligatoria una carta original de autorizacion del
titular del certificado correspondiente, permitiendo su uso del documento al postor en el
presente proceso.
o Copia del Registro Sanitario de DIGESA vigente a la fecha, de ser el caso a los
< & productos que corresponda
e 8. TRANSPORTE: El transporte del alimento debe cumplir con lo establecido en la Guia para
el Transporte de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos, contenida en las Guias de
Buenas Practicas de Produccion e Higiene.

9. UNIFORME: El personal del contratista encargado, de manipular directamente los
productos, deberd presentarse bien uniformado (uniforme Blanco, gorro,
mandilén/guardapolvo) garantizando la limpieza, inocuidad y traslado de los alimentos.

10. LUGAR Y PLAZO DE EJECUCION DE LA PRESTACION

= LUGAR: Unidad de Produccién de Raciones Alimenticias del Servicio de Nutricién del
Hospital Nacional CASE, ubicado en el Hospital Ill Yanahuara calle zamécola.

= HORARIO: de 08:00 a.m. a 10:00 a.m. Martes yviernes

= PLAZO: Los bienes se entregaran en el plazo de 365 dias calendario, en concordancia
con lo establecido en el expediente de contratacion.

- ENTREGA: El proveedor deberd asegurar el suministro durante el plazo establecido en
el cionogiaima, el imisino que seid contabilizado a paitii del dia siguiente de susciibii
contrato, y notificada la Orden de Compra de acuerdo a sus respectivas cantidades
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} . “Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres” o
¢ “Ano de la unidad, la pazy el desarrollo”
LOS SUMINISTROS SERAN ENTREGADOS DOS VECES A LA SEMANA DE ACUERDO AL SIGUIENTE
CRONOGRAMA:
1° SEMANA 2°SEMANA 3°SEMANA 4° SEMANA oAl
X UNID. ENTREG
DENOMINACION | —pp = | MENS | \)preg | \ERNES | MARTES | VIERNES | MARTES | VIERNES | MARTES | VIERNES A
" COMPLETA e AL
1 |HuevodeGallina| KG | 1200 | 150 150 150 150 150 150 150 150 1200
1° SEMANA 2° SEMANA 3° SEMANA 4° SEMANA Tl
UNID: ENTREG
o QQ DEgg::,':‘éf"f" pE | MENS | \MARTES | VIERNES | MARTES | VIERNES | MARTES | VIERNES | MARTES | VIERNES A
mep. | YAt
1 Carambola KG 200 25 25 25 25 25 25 25 25 200
2 | Duraznos kG | 1100 | 138 138 138 138 137 137 137 137 1100
3 |GranadilaFruta | KG | 1200 | 150 150 150 150 150 150 150 150 1200
4 |Manderina KG | 1100 | 138 138 138 138 137 137 137 137 1100
Satsuma
5 |ManzanaDelicia | KG | 2000 | 250 250 250 250 250 250 250 250 2000
6 |Maracuya KG | 240 30 30 30 30 30 30 30 30 240
::Zf’"’a Valencia | o [ 75 75 75 75 75 75 75 75 600
g |Navania KG | 1700 | 213 213 213 213 212 212 212 212 1700
Washington
9 |PaltaFuerte kG | 100 13 13 13 13 12 12 12 12 100
(ST A papaya kG | 3000 | 375 375 375 375 375 375 375 375 3000
3 X
Y1 Pr@\ KG | 2000 | 250 250 250 250 250 250 250 250 2000
_ﬁirf ! hodeseda | UN | 2000 | 250 250 250 250 250 250 250 250 2000
X EgSally
=
i{m_aﬁg Befndia KG | 400 50 50 50 50 50 50 50 50 400
14 | Melon kG | 400 50 50 50 50 50 50 50 50 400
15 | Uvaitalia kG | 300 38 38 38 38 37 37 37 37 300
16 |FresaFruta kG | 200 25 25 25 25 25 25 25 25 200
17 | Mango ke [1000| 125 125 125 125 125 125 125 125 1000
18 | Uvared glove KG 63 63 63 63 62 62 62 62 500
H.N Carlos Alberto Seguin Escobedo - RAA (n e ) N7
Calle Peral 5ta. Cuadra pu@ﬁ“{‘l ::\S\\‘""”/:’: BICENTENARIO
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1° SEMANA 2° SEMANA 3° SEMANA 4° SEMANA TOTAL

PAQ4 DE:gm,"L:fi'\oN :%E' '"l'fA'“'Ls MARTES | VIERNES | MARTES | VIERNES | MARTES | VIERNES | MARTES | VIERNES ENT:EG
1 | AjoEntero KG 100 13 13 13 13 12 12 12 12 100
2 Arverja verde KG 400 50 50 50 50 50 50 50 50 400
3 | Choclo KG 450 57 57 56 56 56 56 56 56 450
4 | ColCrespa KG 35 5 5 5 4 4 4 4 4 35
5 [ Limén Sutil KG 300 38 38 38 38 37 37 37 37 300
6 |Vainita KG 550 69 69 69 69 69 69 68 68 550
7 f/laa'ﬁg" Tige kG [ 1000 | 125 125 125 125 125 125 125 125 1000

El Servicio de Nutricién del HNCASE, NO ESTA OBLIGADO A RECIBIR ALIMENTOS FUERA
DE LA FECHA U HORARIOS ESTABLECIDOS, PUDIENDO, DE SER EL CASO, DEJAR SIN
EFECTO EL PEDIDO REALIZADO, SIN LUGAR A RECLAMO DEL CONTRATISTA POR DANOS
Y PERJUICIOS.

11. REQUISITOS Y RECURSOS DEL PROVEEDOR:

a) EXPERIENCIA DEL POSTOR:
El postor debera acreditar un monto facturado acumulado equivalente:
ftem paquete 1: s/. $/406,100.00 (cuatrocientos seis mil cien nuevos soles 00/100).
ftem paquete 2: s/. S/144,000.00 (ciento cuarenta y cuatro mil nuevos soles 00/100).
ftem paquete 3: s/. $/1,090,320.00 (1 millén noventa mil con trescientos veinte nuevos
soles 00/100).
ftem paquete 4: s/. S/148,845.00 (ciento cuarentay ocho mil ochocientos cuarentay cinco
nuevos soles 00/100).
Por la venta de los bienes iguales al objeto de la convocatoria, durante un periodo de ocho
anos a la fecha de la prestacion de ofertas que se computaran desde la fecha de la
conformidad o emision del comprobante de pago, segun corresponda.

b) ACREDITACION: La experiencia del postor se acreditara con copia simple de:
Contratos u 6rdenes de compra, y su respectiva conformidad o constancia de prestacion
o Comprobantes de pago cuya cancelacion se acredite documentaly fehacientemente con
> voucher de depdsito, reporte de estado de cuenta o comprobantes de pago cuya

) cancelacion conste en el mismo documento, correspondientes a un maximo de veinte (20)
contrataciones. En caso que los postores presenten varios comprobantes de pago para
7/ acreditar una sola contratacion, se debe acreditar que corresponden a dicha contratacion;
de lo contrario, se asumird que los comprobantes acreditan contrataciones
independientes, en cuyo caso solo se considerard, para la evaluacion, las veinte (20)
primeras contrataciones indicadas en el Anexo referido a la Experiencia del Postor. En el
caso de suministro, solo se considera como experiencia la parte del contrato que haya sido
ejecutada a la fecha de presentacion de ofertas, debiendo adjuntarse copia de las
conformidades correspondientes a tal parte o los respectivos comprobantes de pago
cancelados. En los casos que se acredite experiencia adquirida en consorcio, debe
presentarse la promesa de consorcio o el contrato de consorcio del cual se desprenda

&pﬁ@@ﬂif‘\‘
Peri ~

W

H.N Carlos Alberto Seguin Escobedo - RAA
Calle Peral 5ta. Cuadra

)“
2o,

\|iZ
R

=
s=e

www.essalud.gob.pe

Arequipa - Per(i NN
Tel.: 54-380370 / 214050 NN

BICENTENARIO
DEL PERU
2021 - 2024




-

SEGURO SOCIAL DE SALUD-ESSALUD
SIE N° 4-2024-ESSALUD/RAAR-1

| Ak Essalud ¢ .

“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”
v “ARo de la unidad, la pazy el desarrollo”

fehacientemente el porcentaje de las obligaciones que se asumié en el contrato
presentado; de lo contrario, no se computara la experiencia proveniente de dicho contrato.
Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de procesos de seleccion
convocados antes del 20.09.2012, la calificacion se cefiird al método descrito en la
Directiva “Participacién de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado”,
debiendo presumirse que el porcentaje de las obligaciones equivale al porcentaje de
participacién de la promesa de consorcio o del contrato de consorcio. En caso que en
dichos documentos no se consigne el porcentaje de participacion se presumira que las
obligaciones se ejecutaron en partes iguales. Sin perjuicio de lo anterior, los postores
deben llenary presentar el Anexo referido a la Experiencia del Postor.

12. OTRAS CONSIDERACIONES PARA LA EJECUCION DE LA PRESTACION:

> OTRAS OBLIGACIONES DEL PROVEEDOR. - El contratista deberd realizar una
coordinacién previa con setenta y dos (72) horas de anticipacion a la fecha de entrega,
a los correos rene.canahuire@essalud.gob.pe y elsa.villanueva@essalud.gob.pe .
Tiene la obligacion de mantener en actividad y habilitacion el CORREO ELECTRONICO
que consigne en la firma del Contrato; para la recepcion de las NOTAS DE PEDIDO que
remite el Servicio de Nutricién del HNCASE.

» Las Guias de Remision seran verificadas en el ingreso de Viveres Frescos Con Ficha
Técnica al Servicio de Nutricion; asi mismo, las Guias de Remisiéon deberan ser
fechadas, selladasy firmadas por la Jefatura con V° B° de la Nutricionista encargada de
la Recepcidn; no deberad existir borrones ni tachaduras de ningun tipo. En caso que por
circunstancias de fuerza mayor se origine algtn error o equivocacién, la CORREPCION
debera ser corregida un plazo minimo de 24 horas.

» Durante la vigencia del contrato los precios se mantendran fijos y no estaran sujetos a
reajuste alguno.

> OTRAS OBLIGACIONES DE LA ENTIDAD: Las entregas seran formalizadas con las
correspondientes Ordenes de Compra, las mismas que se le proporcionaran al
Contratista por la Oficina de Adquisiciones.

> OTRAS OBLIGACIONES CON EL SERVICIO USUARIO: El Servicio de Nutricion podra
varias las fechas sefialadas comunicandolo oportunamente a los contratistas y en
coordinacion con ellos.

13. RECEPCION DE CONFORMIDAD Y CONTROL DE CALIDAD DE LOS BIENES.

La recepcion de conformidad al momento, NO INVALIDA el reclamo posterior por parte del
Servicio de Nutricion - EsSalud, por defectos o vicios ocultos, inadecuacion a las
Especificaciones Técnicas u otras situaciones andémalas NO DETECTABLES o NO
VERIFICABLES durante la recepcion del producto, por lo que el PROVEEDOR se
COMPROMETE a REEMPLAZAR los productos observados (defectos de producciéon o
embalaje, etc.) al solo requerimiento del Servicio.

2\ El Contratista se obliga a solventar todos los costos de control y calidad que realice el
") Servicio de Nutricion - EsSalud (incluido el costo de las muestras tomadas a sus
almacenes como productos), siempre y cuando no exceda el dos por cien (2%) del monto
del item adjudicadoy los resultados sean conformes. En el caso del costo de las muestras
no conformes sera asumido por el contratista y no se considerara en el computo del dos
por cien (2%) de corresponder.

La conformidad de la recepcion se sujeta a lo dispuesto en el Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado y sera dada por el Servicio de Nutricién (drea usuaria) o quien
haga sus veces, conforme a los procedimientos internos de EsSalud, en elalmacén Central
de Produccién en cada entrega, en atencién al punto 7.1.2 - A) Las guias de Remision
deberan ser presentadas con el ingreso del producto para dar conformidad del pedido
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solicitado, en caso de no presentar las guias en el momento se estara a la espera de la
presente como minimo en plazo no mayor a 48 horas para la firma correspondiente.

14. FORMA DE PAGO:

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en
PAGOS PERIODICOS, los mismos que se realizardn mensualmente de acuerdo a la
cantidad de cada entrega y recepcién parcial del bien.

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

» Recepcidon del bien efectuada por la Unidad de Produccion de Raciones
Alimentarias del Servicio de Nutricién del Hospital Nacional Carlos Alberto Seguin
Escobedo, ubicada en el Hospital Ill Yanahuara (Calle Zamécola s/n - Yanahuara)

» Informe delfuncionario responsable del Servicio de Nutricién del Hospital Nacional
Carlos Alberto Seguin Escobedo, emitiendo la conformidad de la prestacion
efectuada.

» Comprobante de pago:

o Factura (Original, SUNATy copia).
Orden de Compra (Originaly 01 copia).
Guia de Remision, de corresponder (Originaly 01 copia)
Notas Contables, si hubiera, (Original, SUNATy Copia).
De ser el caso, cualquier otra documentacion o informacién relacionada al
bien adquirido.

O O 0O O

15. PENALIDAD POR MORA

Al contratista que incurra en retraso injustificado en la ejecucién de las prestaciones
objeto del contrato, la Entidad le aplica automaticamente una penalidad por mora de
conformidad con lo establecido en los Arts. N° 161°,162° del D.S. N° 344-2018-EF. Esta
penalidad sera deducida de cualquiera de sus facturas pendientes o en la liquidacién
final. La Entidad aplica automéaticamente una penalidad por mora por cada dia de
atraso. La penalidad sélo afectara al item en el que se haya originado la mora o
incumplimiento. La penalidad se aplica automaticamente y se calcula de acuerdo a la
siguiente férmula:

0.10 x Monto del contrato
Penalidad Diaria =

F x Plazo vigente en dias

Donde:

0.25 para plazos mayores a sesenta (60) dias
La resolucién del contrato se efectuaré de acuerdo al procedimiento establecido
en los articulos 164°, 165°, 166°, 167° del Reglamento de la Ley de Contrataciones

F

del Estado
2 Con G .
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15.1. Articulo 163.-Otras Penalidades Aplicables:
De acuerdo con el Articulo 163 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado,
se pueden establecer penalidades distintas al retraso o mora en la ejecucion de la

prestacion.

\2é| A

INCUMPLIMIENTO

PENALIDAD

PROCEDIMIENTO
DE
VERIFICACION

Medio del transporte sucios 0 contaminados y/o javas,
cajas en mal estado, sucias, deterioradas o contaminados

0.25% de la UIT
(por ocurrencia)

Acta de
verificacion de la
ocurrencia

El personal del contratista encargado de manipular los
productos y/o recipientes que no se presenta debidamente
uniformado.

0.25% de la UIT
(por ocurrencia)

Acta de
verificacion de la
ocurrencia

El medio de transporte utilizado no es de uso exclusivo
para transportar alimentos, incumpliendo con lo
establecido en la Guia para el Transporte de Alimentos
Agropecuarios Primarios y Piensos, contenida en las Guias
de Buenas Préacticas de Produccion e Higiene, aprobadas
mediante la Resolucién Directoral N° 154-2011-AG-
SENASA-DIAA, segun indica el articulo 17 del D.S. N° 004-
2011-AG.

0.25% de la UIT
(por ocurrencia)

Acta de
verificacion de la
ocurrencia

16. RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS:

Larecepcion conforme de ESSALUD. NO enerva su derecho a reclamar posteriormente
por defectos de vicios ocultos u otras situaciones anémalas no detectables o no
verificables durante la recepciéon de los alimentos, por causas atribuibles al
Contratista, debiendo proceder a la reposicién o canje total del lote de los bienes que

se hayan detectado en las situaciones descritas.

Si durante el acto de recepcion de los bienes se advirtiera mermas y/o productos
deteriorados a consecuencia del transporte, el Contratista deberd proceder a reponer
o canjear los bienes que se hayan detectado en las situaciones descritas en un plazo
maximo de 02 dias de notificado el hecho por parte de la Entidad (ya sea por correo

electrénico u otro medio técnico).
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Calle Peral 5ta. Cuadra

Arequipa - Per(

Tel.: 54-380370 / 214050

www.essalud.gob.pe

&p@@gﬁ?ﬁ

Con

@
/2

7% BICENTENARIO
., =< DELPERU
NSNS 2021 - 2024
i\

\I,
e,

A\

<
-




-

@

SEGURO SOCIAL DE SALUD-ESSALUD
SIE N° 4-2024-ESSALUD/RAAR-1

CAPITULO IV '
REQUISITOS DE HABILITACION®

4.1 Requisitos de habilitacion segun los documentos de informacién complementaria:

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

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

Alimentos, bebidas y productos de tabaco

Combustibles, aditivos para combustibles, lubricantes y materiales anticorrosivos

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-002-2016.pdf

Componentes y suministros de construcciones, estructuras y obras

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-003-2016.pdf

Componentes y suministros de fabricacion

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-004-2016.pdf

Componentes, equipos y sistemas de acondicionamiento y de distribucién

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-005-2016.pdf

Electrodomésticos, productos electrénicos, enseres, ropa de cama, toallas y otros accesorios

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-009-2016. pdf

Equipos, accesorios y suministros médicos

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-011-2016.pdf

Material, accesorios y suministros de plantas y animales vivos

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-006-2016. pdf

Materiales de minerales, tejidos, plantas y animales no comestibles

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-012-2016.pdf

Medicamentos y productos farmacéuticos

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-007-2016. pdf

Productos para el cuidado personal, equipaje y vestimenta

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-010-2016.pdf

Productos quimicos, bio-quimicos y gases industriales

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-015-2016.pdf

Suministros y equipo de Limpieza

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-014-2016.pdf

Suministros, componentes y accesorios eléctricos y de iluminacién

® Los requisitos de habilitacion son fijados por el &rea usuaria en el requerimiento.



https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-001-2016.pdf
https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-002-2016.pdf
https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-003-2016.pdf
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=31&av_tipo_bien=A&av_caller=
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=40&av_tipo_bien=A&av_caller=
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=52&av_tipo_bien=A&av_caller=
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=42&av_tipo_bien=A&av_caller=
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=10&av_tipo_bien=A&av_caller=
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=11&av_tipo_bien=A&av_caller=
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=51&av_tipo_bien=A&av_caller=
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=53&av_tipo_bien=A&av_caller=
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=12&av_tipo_bien=A&av_caller=
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=47&av_tipo_bien=A&av_caller=
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=39&av_tipo_bien=A&av_caller=
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4.2.

DOCUMENTOS DE INFORMACION COMPLEMENTARIA SEGUN RUBRO
I EEE————————————————————————————————————————————————

|
https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-013-2016.pdf

Advertencia

La Entidad puede incluir requisitos de habilitacion adicionales a los previstos en los
Documentos de Informacion Complementaria aprobados por PERU COMPRAS, solo si
posteriormente a la fecha de publicacidn o actualizacion de dichos documentos se ha emitido
alguna norma de cumplimiento obligatorio que exija al proveedor contar con determinada
habilitacion legal para ejecutar la actividad econémica materia de contratacion.

No debe exigirse la presentacién de documentos para acreditar requisitos que no deriven de
alguna norma que resulte aplicable especificamente al objeto materia de la contratacién, como
la inscripcidn en el Registro Unico de Contribuyentes, en el Registro Nacional de Proveedores,

vigencia de poder, entre otros documentos.

Requisitos de habilitacion adicionales a los previstos en los documentos de informacion
complementaria:

En caso se determine que adicionalmente se debe considerar otros requisitos de habilitacion,
consignar lo siguiente:

REQUISITO DE . .
N° HABILITACION ACREDITACION BASE LEGAL FECHA DE PUBLICACION
ADICIONAL
COPIA DE LA
AUTORIZACION
SANITARIA DE
) ESTABLECIMIENTO
AUTORIZACION EXPEDIDO POR
SANITARIA DE | SENASA, DE SER EL
comacemens | S35
' SOBRE LA
DECRETO EL CASO QUE DICHO | v\61 ANGIA v
SUPREMO N° 004- | DOlimenes o
20211-AG) SEA PROPIO DEL | conThor
SANITARIA DE
REGISTRO POSTOR, ESTE | ALIMENTOS Y
SANITARIO pe | DEBERA BEBIDAS,
DIGESA VIGENTE A | PRESENTAR DE | APROBADO
LA FECHA DE SER gg’:‘lzi'_“rORlA Una | MEDIANTE
1 | producTos QU | CARTA ORIGINAL DE | &oncuo negor.op | 24 DF SETIEMBRE DE 1093
CORRESPONDA. AUTORIZACION DEL | g5 Y sus
TITULAR DEL | MODIFICACIONES
NOTA: LOS | CERTIFICADO [CONSIGNAR LA
REQUISITOS ANTES | CORRESPONDIENTE, NORMA QUE
SENALADOS SE | PERMITIENDO SuU REGULA EL
DEBEN MANTENER | USO DEL | 5g3ETO DE
VIGENTES, NO | DOCUMENTO AL | coNTRATACION
SUSPENDIDOS, NI | POSTOR  EN  EL | - gy CARACTER
CANCELADOS, PRESENTE CASO. OBLIGATORIO]
INCLUSO HASTA LA
CULMINACION  DE | COPIA DE REGISTRO

LAS ENTREGAS DEL
BIEN CONTRATADO.

SANITARIO DE
DIGESA VIGENTE A
LA FECHA, DE SER
EL CASO A LOS
PRODUCTOS QUE
CORRESPONDA.
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Advertencia

En caso de digitalizacion o escaneo del requerimiento, este debe efectuarse del documento
original a efectos que la informacién sea completamente legible.
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Importante

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

Conste por el presente documento, la contratacion de ADQUISICION DE ALIMENTOS PARA
PERSONAS VIVERES FRESCOS CON FICHA TECNICA” RED ASISTENCIAL AREQUIPA —
ESSALUD, en adelante LA ENTIDAD, con RUC N° 20131257750, con domicilio legal en CALLE
PERAL 5TA CUADRA INTERSECCION CON CALLE AYACUCHO SIN, representada por

[, ], identificado con DNI N° [......... ], y de otra parte [... . ..J, con
RUC N° [ ], con domicilio Iegal en [... . . ] mscrlta en Ia Flcha N°
[ ] Asiento N° [... ] deI Reglstro de Personas Juridicas de la ciudad de
[, 1 debidamente representado por su Representante Legal,
[, ], con DNI N° [ ], segun poder inscrito en la Ficha N°
[oeriiiinns ], Asiento N° [............ ] del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de [............ 1,
a quien en adelante se le denominara EL CONTRATISTA en los términos y condiciones
siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Confecha [.......ccocininie ], el COMITE DE SELECCION adjudico la buena pro de la SUBASTA
INVERSA ELECTRONICA N° 05-2024-ESSALUD/RAAR-1 para la contratacion de
ADQUISICION DE ALIMENTOS PARA PERSONAS VIVERES FRESCOS CON FICHA
TECNICA” RED ASISTENCIAL AREQUIPA — ESSALUD, a [INDICAR NOMBRE DEL GANADOR
DE LA BUENA PRO], cuyos detalles e importe constan en los documentos integrantes del
presente contrato.

CLAUSULA SEGUNDA: OBJETO
El presente contrato tiene por objeto ADQUISICION DE ALIMENTOS PARA PERSONAS
VIVERES FRESCOS CON FICHA TECNICA” RED ASISTENCIAL AREQUIPA — ESSALUD

CLAUSULA TERCERA: MONTO CONTRACTUAL
El monto total del presente contrato asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTO], que incluye
todos los impuestos de Ley.

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

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGO’

LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestacién a EL CONTRATISTA en [INDICAR MONEDA],
en PAGOS PERIODICOS, luego de la recepcion formal y completa de la documentacion
correspondiente, segln lo establecido en el articulo 171 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

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

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

efectos de generar el pago.

@
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LA ENTIDAD debe efectuar el pago 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.

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

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION
El plazo de ejecucion del presente contrato es de 365 DIAS CALENDARIO, el mismo que se
computa desde EL DIA SIGUIENTE DE LA NOTIFICACION DE LA ORDEN DE COMPRA

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

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS

EL CONTRATISTA entreg6 al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia incondicional,
solidaria, irrevocable, y de realizacién automatica en el pais al solo requerimiento, a favor de LA
ENTIDAD, por el concepto, monto y vigencia siguiente:

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

Importante

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

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

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

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

CLAUSULA DECIMA: RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACION

La recepcién y conformidad de la prestacion se regula por lo dispuesto en el articulo 168 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado. La recepcion sera otorgada por UNIDAD DE
PRODUCCION DE RACIONES ALIMENTARIAS DEL SERVICIO DE NUTRICION DEL
HOSPITAL NACIONAL CARLOS ALBERTO SEGUIN ESCOBEDO, ubicada en el Hospital Il
Yanahuara (Calle Zamacola s/n - Yanahuara) y la conformidad sera otorgada por FUNCIONARIO
RESPONSABLE DEL SERVICIO DE NUTRICION DEL HOSPITAL NACIONAL CARLOS
ALBERTO SEGUIN ESCOBEDO en el plazo méximo de 7 dias de producida la recepcién.

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

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

CLAUSULA UNDECIMA: DECLARACION JURADA DEL CONTRATISTA

EL CONTRATISTA declara bajo juramento que se compromete a cumplir las obligaciones
derivadas del presente contrato, bajo sancién de quedar inhabilitado para contratar con el Estado
en caso de incumplimiento.

CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

La recepciéon conforme de la prestacion por parte de LA ENTIDAD no enerva su derecho a
reclamar posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo dispuesto por los articulos 40
de la Ley de Contrataciones del Estado y 173 de su Reglamento.

El plazo méximo de responsabilidad del contratista es de 1 afio contado a partir de la conformidad
otorgada por LA ENTIDAD.

CLAUSULA DECIMA TERCERA: PENALIDADES

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

0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Penalidad Diaria =

Donde:

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

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

Importante

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

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

Estos dos (2) tipos de penalidades pueden alcanzar cada una un monto maximo equivalente al
diez por ciento (10%) del monto del contrato vigente, o de ser el caso, del item que debid
ejecutarse.
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Cuando se llegue a cubrir el monto maximo de la penalidad por mora o el monto maximo para
otras penalidades, de ser el caso, LA ENTIDAD puede resolver el contrato por incumplimiento.

CLAUSULA DECIMA CUARTA: RESOLUCION DEL CONTRATO

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

CLAUSULA DECIMA QUINTA: RESPONSABILIDAD DE LAS PARTES

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

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

CLAUSULA DECIMA SEXTA: ANTICORRUPCION

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

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

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

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

CLAUSULA DECIMA SETIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO

Sélo en lo no previsto en este contrato, en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento,
en las directivas que emita el OSCE y demas normativa especial que resulte aplicable, serdn de
aplicacién supletoria las disposiciones pertinentes del Codigo Civil vigente, cuando corresponda, y
demas normas de derecho privado.

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS®
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecuciéon del contrato se resuelven
mediante conciliacién o arbitraje, segun el acuerdo de las partes.

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

Facultativamente, cualquiera de las partes tiene el derecho a solicitar una conciliacién dentro del

8 De acuerdo con el numeral 225.3 del articulo 225 del Reglamento, las partes pueden recurrir al arbitraje ad hoc cuando las

controversias deriven de procedimientos de seleccién cuyo valor estimado sea menor o igual a cinco millones con 00/100
soles (S/ 5 000 000,00).

@
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plazo de caducidad correspondiente, segln lo sefialado en el articulo 224 del Reglamento de la
Ley de Contrataciones del Estado, sin perjuicio de recurrir al arbitraje, en caso no se llegue a un
acuerdo entre ambas partes o se llegue a un acuerdo parcial. Las controversias sobre nulidad del
contrato solo pueden ser sometidas a arbitraje.

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

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

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

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: Calle Peral 5ta Cuadra Interseccion con Calle Ayacucho S/N,
DOMICILIO DEL CONTRATISTA: [CONSIGNAR EL DOMICILIO SENALADO POR EL POSTOR
GANADOR DE LA BUENA PRO AL PRESENTAR LOS REQUISITOS PARA LA SUSCRIPCION
DEL CONTRATO]

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

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

por duplicado en sefial de conformidad en la ciudad de [................ ] al [CONSIGNAR FECHA].
‘LA ENTIDAD” “EL CONTRATISTA”
Importante

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

® Para mayor informacién sobre la normativa de firmas y certificados digitales ingresar  a:

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

@
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ANEXOS
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ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Seﬁore§:

COMITE DE SELECCION

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 04-2024-ESSALUD/RAAR-1
Presente.-

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

Nombre, Denominacién o
Razon Social:

Domicilio Legal :

RUC : Teléfono(s) : ‘ ‘

MYPE" | si | [No |

Correo electrénico :

_®

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:
Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

1. Solicitud de reduccion de la oferta econdmica.

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

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

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

5. Notificacion de la orden de compra™

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

La notificacion dirigida a la direccion de correo electronico consignada se entendera validamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

' Esta informacion sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo en la

seccién consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el postor ganador de la buena pro solicite la retencién del diez por ciento (10%) del monto
del contrato original, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periédicos de suministro de bienes, segin
lo sefialado en el articulo 149 del Reglamento.

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

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

ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Seﬁore§:

COMITE DE SELECCION

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 04-2024-ESSALUD/RAAR-1
Presente.-

El que se suscribe, [.......cccennne. ], representante comun del consorcio [CONSIGNAR EL NOMBRE
DEL CONSORCIOQ], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], DECLARO BAJO JURAMENTO que la
siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominacién o
Razén Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :

MYPE" Si | No |

Correo electrénico :

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacién o
Razén Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :

MYPE" Si | No |

Correo electrénico :

Datos del consorciado ...

Nombre, Denominacién o
Razén Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :

MYPE™ Si | No |

Correo electrénico :

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:

Correo electrénico del consorcio:

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

12 Esta informacién seréa verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo en la

seccién consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el consorcio ganador de la buena pro solicite la retencién del diez por ciento (10%) del
monto del contrato original, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periddicos de suministro de
bienes, segun lo sefialado en el articulo 149 del Reglamento. Para dicho efecto, todos los integrantes del consorcio deben
acreditar la condicién de micro o pequefia empresa.

13 Ibidem.

14 Ibidem.
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1. Solicitud de reduccion de la oferta econdmica.

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

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

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

5. Notificacion de la orden de compra®®

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcién, en el plazo maximo de dos (2) dias
hébiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del representante
comun del consorcio

Importante

La notificacion dirigida a la direccion de correo electronico consignada se entendera vélidamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

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

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

. ©
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ANEXO N° 2

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

Seﬁores;

COMITE DE SELECCION )

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 04-2024-ESSALUD/RAAR-1
Presente.-

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

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

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

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

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

V. Conocer, aceptar y someterme a las bases, condiciones y reglas del procedimiento de
seleccién.
Vi. Ser responsable de la veracidad de los documentos e informacién que presento en el

presente procedimiento de seleccion.

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

En el caso de consorcios, cada integrante debe presentar esta declaracion jurada, salvo que sea
presentada por el representante comun del consorcio.
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ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

Seﬁoreg:

COMITE DE SELECCION

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 04-2024-ESSALUD/RAAR-1
Presente.-

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comin, segln corresponda
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ANEXO N° 4

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

Seﬁores;

COMITE DE SELECCION

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 04-2024-ESSALUD/RAAR-1
Presente.-

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

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

a) Integrantes del consorcio

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

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

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

¢) Fijamos nuestro domicilio legal comunen[.........cccccvvvveeeeennn. ]

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

siguientes:
1 OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL (9]
" CONSORCIADO 1] 0
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]
5 OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL [9%]"
" CONSORCIADO 2] 0
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]
100%"°

TOTAL OBLIGACIONES

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

7 Consignar Gnicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en niimero entero, sin decimales.
'8 Este porcentaje corresponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del
consorcio.
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[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

De conformidad con el articulo 52 del Reglamento, las firmas de los integrantes del consorcio
deben ser legalizadas.
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ANEXO N° 6

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

(DOCUMENTO A PRESENTAR EN EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Seﬁore§:

COMITE DE SELECCION

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 04-2024-ESSALUD/RAAR-1
Presente.-

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

v" Notificacién de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segln
corresponda

Importante

La notificacién de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo se
efectla por medios electronicos de comunicacion, siempre que se cuente con la autorizacion
correspondiente y sea posible obtener un acuse de recibo a través del mecanismo utilizado.
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ANEXO N° 7

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

Seﬁores;

COMITE DE SELECCION )

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 04-2024-ESSALUD/RAAR-1
Presente.-

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

CONCEPTO PRECIO TOTAL

TOTAL

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comin, segln corresponda

Importante

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

“Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACIONY”.

Importante para la Entidad

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

independientes, en los items que se presente”.

Incluir o eliminar, segln corresponda




