ADQUISICION DE VIVERES FRESCOS USPNNA
REGION ICA

DENOMINACION DE LA CONTRATACION
Adquisicién de viveres frescos USPNNA Regién Ica

FINALIDAD PUBLICA:

La adquisicion de la presente contratacion tiene como finalidad brindar una alimentacion balanceada para los nifios,
nifias y adolescentes que acogen los Centros de Acogida Residencial de la regién de Ica de la Unidad de Servicios de
Proteccion de Nifios, Nifias y Adolescentes (USPNNA) del INABIF

OBJETO DE LA CONTRATACION:

Adquirir alimentos para la atencion de nifios, nifias y adolescentes atendidos en los diferentes CAR de la Unidad de
Servicios de Proteccion de Nifios, Nifias y Adolescentes (USPNNA) de la region de Ica, bajo administracion del
INABIF.

AREA USUARIA:
Unidad de Servicios de Proteccion de Nifios, Nifias y Adolescentes (USPNNA)

FICHA TECNICA
ITEM PAQUETE I: HUEVOS, POLLO E HIGADO DE POLLO

» Huevo de gallina calidad primera. Version 4. 12/05/2021
+ Menudencia de pollo refrigerada (Higado de pollo fresco refrigerada). Version 2. 05/05/2022
« Pollo entero sin menudencia refrigerado. Version 2. 05/05/2022

ITEM PAQUETE II: CARNICOS

« Carne de Res -Corte Churrasco Largo Refrigerado Version 1. 27/10/2021
+ Menudencia de Res — Mondongo Refrigerado Version 1. 27/10/2021
+ Menudencia de Res - Higado Refrigerado Version1. 27/10/2021

ITEM PAQUETE Ill: FRUTAS, VERDURAS, HORTALIZA, TUBERCULOS Y RAICES
» Carambola categoria . Version 4.12/05/2021

« Durazno categoria I. Version 5.12/05/2021

« Limén categoria . Version 3. 12/05/2021

» Mandarina satsuma categoria I. Version 3. 30/12/2016
« Manzana delicia categoria |. Version 6. 12/05/2021

« Meldn categoria I. Version 7 12/05/2021

+ Naranja valencia categoria |. Version 3. 30/12/2016
+ Naranja Washington navel categoria I. Version 3. 30/12/2016
« Palta fuerte categoria I. Version 4. 12/05/2021

- Papaya categoria |. Version 4. 12/05/2021

« Sandia categoria primera. Version 7. 12/05/2021

* Tangelo categoria I. Version 3. 30/12/2016

+ Uva red globe categoria I. Version 3. 12/05/2021

« Fresa Calidad Primera. Version |. 24/11/2021

+ Granadilla Categoria I. Version . 24/11/2021
 Maracuya Categoria I. Version 1. 24/11/2021

« Pera Categoria Primera. Version 1. 24/11/2021

+ Platano de Seda Categoria I. Version 1.24/11/2021

+ Mango Edwards Categoria I. Version 1.30/12/2021
+ Ajo categoria primera. Version 7. 12/05/2021

+ Papa Yungay calidad primera. Versién 7. 12/05/2021
» Vainita calidad |. Versién 6. 12/05/2021

* Yuca categoria |. Version 6. 12/05/2021
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» Zapallo macre categoria primera. Versién 3. 12/05/2021

» Arveja Verde Categoria Primera. Version 1. 24/11/2021

» Camote Amarillo Calidad Primera. Version 1. 24/11/2021

+ Esparrago Verde Categoria I. Version 1. 24/11/2021

+ Mazorca de Maiz Morado Categoria Primera. Version 1. 24/11/2021

6. DESCRIPCION DETALLADA DE LAS CARACTERISTICAS DEL BIEN

ITEM PAQUETE I: HUEVOS, POLLO E HIGADO DE POLLO

DESCRIPCION | UM. | CARACTERISTICAS DETALLE DE LA CARACTERISTICA
HUEVO DE TIPO HUEVO DE GALLINA DE CALIDAD PRIMERA (Huevos frescos)
GALLINA Ko

PRESENTACION EN KILOS, EN JABAS DE MADERA O CAJAS DE CARTON O PLASTICO (QUE PERMITA LA
VENTILACION Y PROTEJAN AL PRODUCTO), DENTRO DE LAS CUALES IRAN LAS BANDEJAS DE

m CARTON PRENSADO QUE CONTIENE LOS HUEVOS CON SEPARACION ENTRE UNO Y OTRO
f\\\a‘s// “ HUEVO. ,
¥ / ROTULADO SEGUN LA NTP 209.038:2019: minimo cumplir lo siguiente:
PR
w - Nombre del producto
PN - Marca registrada o razon social y domicilio fiscal del productor o empacador

- Clasificacion por peso y presentacion

- Numero de Autorizacion Sanitaria de establecimiento otorgado por SENASA

- Fecha de caducidad

- Lote (puede ser la fecha del vencimiento)

- Contenido neto o nimero de unidades

- Instrucciones para su conservacion

- Codigo de Rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento

Los huevos de gallina, deberan ser acondicionados de tal manera que queden protegidos, ventilados y
bien presentados.

CALIDAD Cumplir con la Ficha Técnica OSCE HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA version 04 o NTP
011.219:2015 HUEVOS. Huevos de gallina. Requisitos y clasificacion. 2* Edicion

Tamano Mediano (De 55.55 gr. a 62.5 gr).
Color: Pardo
La fecha de vencimiento en rotulo, debera ser como minimo de 10 dias desde el ingreso al almacén.

SEGURIDAD Al internar el producto:
-Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizo el procesamiento
primario otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D.S. N°004-2011-AG.

CARACTERISTICAS | Olor caracteristico y libre de olores desagradables, sabor caracteristico, las caracteristicas de un huevo
apto contemplan cascara libre de roturas y quiiaduras, sin cuerpos extrafios ni manchas que alteren la
apariencia, limpios y secos, la yema debera tener forma casi esférica de contorno ligeramente definido.

MENUDENCIA TIPO
DE POLLO
REFRIGERADA (
HIGADO DE
POLLO FRESCO
REFRIGERADO)

KG MENUDENCIA DE POLLO REFRIGERADA (Higado De Pollo Fresco Refrigerada)

PRESENTACION EN KILOS, EMBOLSADOS POR PRESENTACION DE 1.0 KG. NO DEBE TENER LA VESICULA
BILIAR. ROTULADO SEGUN LA NTP 209.038:2019, deberan indicar lo siguiente como minimo:

- Nombre o denominacion del producto

- Codigo o clave del lote

- Pais de procedencia

- Fecha de vencimiento

- Condiciones de conservacion

- Contenido Neto

- Nombre del envasador o distribuidor responsable

- Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimientos emitido por el SENASA.

CALIDAD Cumplir con la Ficha Técnica OSCE MENUDENCIA DE POLLO REFRIGERADA

Version 02 CUMPLIR CON LA NTP 201.054:2009 (Revisada el 2021). Came y productos carnicos.
Aves de consumo. Como minimo en lo siguiente:

-Refrigeracion entre 0°C a 4°C.

-Los vehiculos que se utilizan en el transporte de las carcasas, cortes y menudencias deberan ser de
material aislante e impermeables que permitan su facil limpieza, deberan estar provistos de sistemas de
refrigeracion y ser isotérmicos de manera que asegure el producto de 4°C a menos.

-El hielo que se utilice para la conservacion debera cumplir con los mismos requisitos de la calidad del
agua potable.
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SEGURIDAD Al internar el producto:
-Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado por el
Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA segun indica el art. 33° del “Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria” aprobado mediante Decreto Supremo N°004-2011-AG, y sus modificatorias y
complementarias.
CARACTERISTICAS | Came de olory color caracteristico, firme y elstica al tacto.
POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO
TIPO
EMBOLSADOS POR UNIDAD DE 1.7 KG. A 2.0 KG. CARCASAS NO DEBERAN TENER RINONES NI
PRESENTACION RABADILLA NI GRASA ABDOMINAL. ROTULADO SEGUN LA NTP 209.038:2019 y NTP 201.054:2009
(Revisada el 2021), deberan indicar lo siguiente como minimo:
- Nombre o denominacién del producto
- Cadigo o clave del lote
- Pais de procedencia
- Fecha de vencimiento
- Condiciones de conservacion
POLLO ENTERO - Contenido Neto
SIN - Nombre del envasador o distribuidor responsable
MENUDENCIA - Nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimientos emitido por el SENASA
REFRIGERADO
CALIDAD Cumplir con la Ficha Técnica OSCE POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO
Version 02 o CON LA NTP 201.054:2009 (Revisada el 2021). Carne y productos camicos. Aves de
KG consumo. Como minimo en lo siguiente:
-Refrigeracion de la carcasa entre 0°C a 4°C.
-Los vehiculos que se utilicen en el transporte de las carcasas, cortes y menudencias deberan ser de
material aislante e impermeables que permitan su facil limpieza, deberan estar provistos de sistemas de
refrigeracion y ser isotérmicos de manera que asegure el producto de 4°C a menos.
-El hielo que se utilice para la conservacion debera cumplir con los mismos requisitos de la calidad del
agua potable.
/o SEGURIDAD Al internar el producto:
-Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado por el
Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA segun indica el art. 33° del “Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria” aprobado mediante Decreto Supremo N°004-2011-AG, y sus modificatorias y
complementarias
CARACTERISTICAS | Came de olor y color caracteristico, firme y elastica al tacto, sin hielo, sin cabeza, sin plumas, no debe
presentar incisiones o rasgaduras de la piel que afecten su apariencia, ni presentar lesiones por frio o
escaldado
ITEM PAQUETE II: CARNICOS
DESCRIPCION U.M. | CARACTERISTICA DETALLE DE LA CARACTERISTICA
S
CARNE DE RES - KG TIPO CARNE DE RES - CORTE CHURRASCO LARGO REFRIGERADO
CORTE
CHURRASCO
LARGO
REFRIGERADO

CARNE DE RES - CORTE CHURRASCO LARGO REFRIGERADO, CORTE ENTERO, CUYA
TEMPERATURA NO DEBE EXCEDER DE LOS 4 °C.
El envase debe ser inocuo, limpio e higiénico de grado alimentario y no deben comunicar olores o sabores
extrafios al producto. Asimismo deben ser impermeables y resistentes, conservar las caracteristicas del
producto y al eliminarse, no deben dejar residuos sobre la carne segun lo establecido en el numeral 9 De la
NTP 201.055:2021
El rotulado debera indicar lo siguiente

- Nombre de! producto

- Pais de origen

- Nombre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor
- Identificacion del lote

- Fecha de vencimiento

- Condiciones de almacenamiento

- Peso neto.

PRESENTACION

CALIDAD Cumplir con la Ficha Técnica OSCE de came de res — corte churrasco largo refrigerado Version 01.
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SEGURIDAD

CARACTERISTICAS

gsvtilnerables

Al internar el producto:

-Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente de donde proviene el
corte de came o la menudencia, seguin corresponda; 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.

En el caso de que el producto se almacene en una camara frigorifica diferente a la del Centro de corte
antes de su entrega:

Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de camaras frigorificas vigente de donde proviene la carne,
otorgada por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo 81 del
Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de

Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG, o segun indica el articulo 33 del
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011- AG, y sus
modificatorias.

Para producto importado:

Copia simple del Registro y Autorizacion de establecimiento de exportadores vigente, segun lo establecido
en los articulos 100, 103 y 104 del Reglamento Andino de Cuarentena para el Comercio o la Movilizacion
Intrasubregional y con

Terceros Paises de Animales Terrestres y sus Productos, adoptado mediante la DECISION 737 de la
Comunidad Andina del 08/06/2010;

Y,

Para la camara frigorifica donde se almacenara el producto importado:

Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de camaras frigorificas vigente, otorgada por el Servicio Nacional
de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo 81 del Reglamento Sanitario del Faenado de
Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG, o segun indica el articulo 33
del Reglamento de

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

Superficie brillante, acabado libre de defectos, color caracteristico, exento de colores extrafio, Olor
caracteristico y exento de cualquier olor anormal u ofensivo; consistencia firme y elastica al tacto, tanto la
grasa como el tejido muscular.

MENUDENCIA DE
RES -
MONDONGO
REFRIGERADO

KG

TIPO

PRESENTACION

CALIDAD

SEGURIDAD

MENUDENCIA DE RES: MONDONGO REFRIGERADO

MENUDENCIA DE RES: MONDONGO REFRIGERADO, EN PIEZAS ENTERAS. CUYA TEMPERATURA
NO DEBE EXCEDER DE LOS 4 °C.
El envase debe ser inocuo, limpio e higiénico de grado alimentario y no deben comunicar olores o sabores
extrafios al producto. Asimismo deben ser impermeables y resistentes, conservar las caracteristicas del
producto y al eliminarse, no deben dejar residuos sobre la menudencia segun lo establecido en el numeral
9 de la NTP.201.055:2021
El rotulado debera indicar lo siguiente

- Nombre del producto

- Pais de origen

- Nombre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor

- Identificacion del lote

- Fecha de vencimiento

- Condiciones de almacenamiento

- Peso neto.

Cumplir con la Ficha Técnica OSCE para menudencia de res: mondongo refrigerado Version 01.

Al internar el producto:

-Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente de donde proviene el
corte de came o la menudencia, segtin corresponda; 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.

En el caso de que el producto se almacene en una camara frigorifica diferente a la del Centro de corte
antes de su entrega:

Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de camaras frigorificas vigente de donde proviene la carne,
otorgada por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo 81 del
Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-
2012-AG, o segun indica el articulo 33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011- AG, y sus modificatorias.

Para producto importado:

Copia simple del Registro y Autorizacion de establecimiento de exportadores vigente, segun lo establecido
en los articulos 100, 103 y 104 del Reglamento Andino de Cuarentena para el Comercio o la Movilizacion
Intrasubregional y con

Terceros Paises de Animales Terrestres y sus Productos, adoptado mediante la DECISION 737 de la
Comunidad Andina del 08/06/2010;




CARACTERISTICAS

Y,

Para la camara frigorifica donde se almacenara el producto importado:

Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de camaras frigorificas vigente, otorgada por el Servicio Nacional
de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo 81 del Reglamento Sanitario del Faenado de
Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG, o segun indica el articulo 33
del Reglamento de

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

Superficie brillante, acabado libre de defectos, color caracteristico, exento de colores extrafio, Olor
caracteristico y exento de cualquier olor anormal u ofensivo; consistencia firme y eléstica al tacto, tanto la
grasa como el tejido muscular.

MENUDENCIA DE KG
RES - HIGADO
REFRIGERADO

TIPO

PRESENTACION

CALIDAD

SEGURIDAD

CARACTERISTICAS

MENUDENCIA DE RES: HIGADO REFRIGERADO

MENUDENCIA DE RES: HIGADO REFRIGERADO, EN PIEZAS ENTERAS.CUYA TEMPERATURA NO
DEBE EXCEDER DE LOS 4 °C.
El envase debe ser inocuo, limpio e higiénico de grado alimentario y no deben comunicar olores o sabores
extrafios al producto. Asimismo deben ser impermeables y resistentes, conservar las caracteristicas del
producto y al eliminarse, no deben dejar residuos sobre la menudencia segun lo establecido en el numeral
9 de la NTP.201.055:2021
El rotulado debera indicar lo siguiente

- Nombre del producto

- Pais de origen

- Nombre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor

- Identificacion del lote

- Fecha de vencimiento

- Condiciones de almacenamiento

- Peso neto.

Cumplir con la Ficha Técnica OSCE para menudencia de res: Higado refrigerado Version 01.

Al internar el producto:

-Copia simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento vigente de donde proviene el
corte de came o la menudencia, seglin corresponda; 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.

En el caso de que el producto se almacene en una camara frigorifica diferente a la del Centro de corte
antes de su entreqa:

Copia simple de la Autorizacioén Sanitaria de camaras frigorificas vigente de donde proviene la carne,
otorgada por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo 81 del
Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-
2012-AG, o segun indica el articulo 33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011- AG, y sus modificatorias.

Para producto importado:

Copia simple del Registro y Autorizacion de establecimiento de exportadores vigente, segtin lo establecido
en los articulos 100, 103 y 104 del Reglamento Andino de Cuarentena para el Comercio o la Movilizacion
Intrasubregional y con Terceros Paises de Animales Terrestres y sus Productos, adoptado mediante la
DECISION 737 de la Comunidad Andina del 08/06/2010;

Y,

Para la camara frigorifica donde se almacenara el producto importado:

Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de camaras frigorificas vigente, otorgada por el Servicio Nacional
de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo 81 del Reglamento Sanitario del Faenado de
Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG, o segun indica el articulo 33
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y
sus modificatorias.

Superficie brillante, acabado libre de defectos, color caracteristico, exento de colores extrafio, Olor
caracteristico y exento de cualquier olor anormal u ofensivo; consistencia firme y elastica al tacto, tanto la
grasa como el tejido muscular.

ITEM PAQUETE Ill: FRUTAS, VERDURAS, HORTALIZA, TUBERCULOS Y RAICES

DESCRIPCION U.m.

CARACTERISTICAS

DETALLE DE LA CARACTERISTICA

CARAMBOLA KG
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CARAMBOLA CATEGORIA | (FRESCA)
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PRESENTACION POR KILOS, en BOLSA DE POLIETILENO para entregas menores de 10 Kg, y para entregas mayores a
10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacion minima:
- Nombre del producto
- Categoria
- Peso neto
- Calibre (codigo de calibre 0 gama de pesos en gramos)
- Nombre y direccién del envasador y/o expedidor
- Pais de origen
- El codigo o clave del lote
- Fecha de envasado
- Nimero de Autorizacion Sanitaria de establecimiento emitido por el SENASA
- Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del alimento
CALIDAD CATEGORIA |, segtin Ficha OSCE para CARAMBOLA CATEGORIA | version 4 o NORMA CODEX STAN
187-1993 (revisada 2005), como minimo lo siguiente:
CALIBRE: B: 130-190 mm de diametro.
SEGURIDAD -Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizo el procesamiento primario
otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D.S. N°004-2011-AG. y sus modificatorias
CARACTERISTICAS | Estar enteras; estar sanas, deberan 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
extrafia visible; estar practicamente exentas de dafios causados por plagas; estar exentas de humedad
externa anormal, salvo la condensacion consiguiente a su remocién de una camara frigorifica; estar
exentas de cualquier olor y/o sabor extrafios; ser de consistencia firme; tener un aspecto fresco; estar
exentas de dafos causados por bajas temperaturas; estar exentas de manchas pronunciadas; estar
suficientemente desarrolladas y presentar un grado de madurez satisfactorio segiin la naturaleza del
producto.
DURAZNO KG | TIPO DURAZNO CATEGORIA |
POR KILOS, en BOLSA DE POLIETILENO para entregas menores de 10 Kg, y para entregas mayores a
PRESENTACION 10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacién minima:
- Nombre del producto, 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, cddigo de identificacion del productor (facultativo).
- Fecha de cosecha y facultativamente, nombre de la localidad, valle, distrito o region de
produccion.
- Categoria de calidad
- Calibre (tamafio)
- Peso neto
- Fecha de envasado
- Numero de lote (facultativo)
- Numero de Autorizacion Sanitaria de establecimiento emitido por el SENASA
- Cadigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del alimento
DE PRIMERA, cumplir con Ficha OSCE para DURAZNO CATEGORIA | version 5 o NTP 011.650:2012
CALIDAD (revisada el 2018). Durazno o melocotén. Requisitos y su enmienda Enm1:2014 en lo siguiente como
minimo:CATEGORIA | CALIBRE X: DIAMETRO > 80 mm-
-Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizé el
SEGURIDAD procesamiento primario otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D.S. N°004-2011-
AG. y sus modificatorias
Entero; de forma, textura, color y olor caracteristico de la variedad; pulpa suculenta y carnosa, exenta de
CARACTERISTICAS | sabores y olores extrafios, limpios, exentos de materias extranas visibles, dafios fisicos y de humedad
externa (excepcion de la condensacion natural) con un grado de desarrollo y madurez fisiologica tal que le
permita soportar su transporte y manipulacion.
KG | TIPO LIMON SUTIL CATEGORIA |
LIMON
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PRESENTACION

CALIDAD

SEGURIDAD

CARACTERISTICAS

POR KILOS, en BOLSA DE POLIETILENO para entregas menores de 10 Kg, y para entregas mayores a
10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacién minima:

- Nombre del producto y nombre de la variedad

- Nombre/razon social del productor, envasador y/o distribuidor comercializador
- Origen del producto

- Categoria

- Calibre

- Peso neto

- Fecha de envasado

- Lote

- Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del alimento

- Numero de Autorizacion Sanitaria del Establecimiento emitido por el SENASA

Cumplir con Ficha OSCE para LIMON CATEGORIA | versién 03 o NTP 011.006:2005 LIMON SUTIL.
Requisitos:

CALIBRE: Codigo de Calibre B (41 a 43.9 mm de diametro). Aprox. 23 a 27 unidades por Kilo.
CATEGORIA I: Deberan ser de buena calidad y caracteristicas de la variedad y/o tipo comercial.

-Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizé el procesamiento primario
otorgado por el SENASA, seguin el art. 33° del D.S. N°004-2011-AG. y sus modificatorias

Para la calidad del bien se considerara las tolerancias establecidas en la NTP

011.006:2005, seguin normativa vigente.

Entero, ser de consistencia firme, sanos (excluirse los afectados por podredumbre o deterioro que impida
su consumo) y limpios; practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible, de plagas (que
afecten aspecto general), de dafios causados por plagas, por bajas temperaturas, exentos de humedad
(salvo condensacion consiguiente a su remocion de una camara frigorifica), de cualquier olor y /o sabor
extraiio

MANDARINA

KG

TIPO
PRESENTACION

CALIDAD

SEGURIDAD

CARACTERISTICAS

MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |

POR KILOS, en BOLSA DE POLIETILENO para entregas menores de 10 Kg, y para entregas mayores a
10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacién minima:
-Nombre o razén social
- Direccion
- Datos de contacto (teléfono, fax y correo electronico)
- Nombre del producto (especie) y la variedad
- Pais de origen y facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion.
- Caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento post-cosecha)
- Datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados (identificacion del productor, identifi cacwn
de la planta de empaque, fecha de empaque y adicionalmente otros datos de manera facultativa).
- Peso neto, es el contenido neto promedio de los envases individuales de la muestra, no
puede ser inferior al peso nominal rotulado (facultativo)
- Namero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento emitido por el SENASA.
- Cédigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del alimento

Cumplir con Ficha OSCE para MANDARINA versién 03 o NTP 011.023:2014 CITRICOS. Mandarinas,
tangelos, naranjas y toronjas. Requisitos, como minimo en lo siguiente:

Calibre CAL 1X al 1XX: 68 a 78 mm de diametro

Coloracion caracteristica de la variedad.

-Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizé el procesamiento primario
otorgado por el SENASA, seguin el art. 33° del D.S. N° 004-2011-AG. y sus modificatorias

Enteras, sanas (se excluye a los productos con podredumbre u otras alteraciones que hagan impropio su
consumo), practicamente exentas de magulladuras y/o amplias cicatrizaciones (por cortes en la cascara),
de plagas, exentas de dafios causados por plagas y enfermedades que afecten la pulpa, practicamente
exentas de dafios causados por quemaduras de sol, heladas y/o bajas temperaturas, limpias, de materias
extrafias visibles, exentas de humedad externa anormal (salvo condensacion consiguiente a su remocion
de una camara frigorifica), de olores y/o sabores extrafios, de desecacion o deshidratacion.

MANZANA DELICIA

KG

TIPO
PRESENTACION

MANZANA DELICIA CATEGORIA |

POR KILOS, en BOLSA DE POLIETILENO para entregas menores de 10 Kg, y para entregas mayores a
10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacién minima:

Nombre del producto

- Grado de calidad: |

- Tamario, en milimetros

- Contenido neto

- Nombre o razén social o marca del productor, envasador o vendedor o importador

- Nimero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento emitido por el SENASA

- Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento




Jdlnerables |

CALIDAD

CUMPLIR Con la Ficha Técnica OSCE para MANZANA DELICIA CATEGORIA | version 6 o NTP
011.002:2014 (revisada el 2019) FRUTAS FRESCAS. Manzana. Requisitos, como minimo en lo
siguiente:

CALIBRE B: Entre 60.1 a 80 mm de didmetro

SEGURIDAD -Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizé el procesamiento primario
otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D.S. N°004-2011-AG. y sus modificatorias
CARACTERISTICAS | Entera, sana, sin podredumbre u otras alteraciones que impidan su consumo, limpias, exentas de
materias extrafias visibles, olores y sabores extraios, plagas, magulladuras profundas, humedad anormal
exterior; ademas se encontrara en un estado y fase de desarrollo que le permita continuar el proceso de
maduracion y alcanzar el grado de madurez caracteristico de la variedad.
MELON KG | TIPO MELON CATEGORIA PRIMERA |
PRESENTACION POR KILOS, en BOLSA DE POLIETILENO para entregas menores de 10 Kg, y para entregas mayores a
10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacion minima:
- El nombre del producto y la variedad.
- La categoria de calidad del producto.
- Peso neto, en kg.
- Procedencia y fecha de cosecha.
- Nombre o razon social 0 marca del productor o exportador. En el caso de productos
importados, nombre o razon social del importador.
- Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento emitido por el SENASA.
- Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento.
CALIDAD DE PRIMERA. CUMPLIR Ficha OSCE version 07 o NTP 011.014: 2015 FRUTAS FRESCAS. Melones.
Requisitos. 2* Edicion CATEGORIA PRIMERA
SEGURIDAD -Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizo el procesamiento primario
otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D.S. N°004-2011-AG. y sus modificatorias
CARACTERISTICAS | Deben estar enteros bien desarrollados, ser de consistencia firme, estar sanos interior y exteriormente,
limpios, exentos de cualquier materia extrafia, plagas o de dafios producidos por estas incluyendo
sefiales de enfermedades, libre de humedad externa anormal, exento de olor y sabor anormal o extrafio,
presentar un desarrollo y condicion que permita soportar el transporte, el manejo y la llegada a su destino
en estado satisfactorio.
NARANJA KG | TIPO NARANJA VALENCIA CATEGORIA |
VALENCIA PRESENTACION POR KILOS, en BOLSA DE POLIETILENO para entregas menores de 10 Kg, y para entregas mayores a
10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacion minima:
- Nombre o razén social
- Direccién
- Datos de contacto (teléfono, fax y correo electrénico)
s - Nombre del producto (especie) y la variedad
(,» ‘\‘\\R'B”/ \ - Pais de origen y facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion.
2 W /“ - Caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento post-cosecha)
; / ES - Datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados (identificacion del productor, identificacion
\ V de la planta de empaque, fecha de empaque y adicionalmente otros datos de manera facultativa).
PN / - Peso neto, es el contenido neto promedio de los envases individuales de la muestra, no
R puede ser inferior al peso nominal rotulado (facultativo)
- Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento emitido por el SENASA.
- Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del alimento
CALIDAD Cumplir con Ficha OSCE para NARANJA VALENCIA CATEGORIA | version 3 o NTP 011.023:2014
CITRICOS. Mandarinas, tangelos, naranjas y toronjas. Requisitos, como minimo en lo siguiente:
Calibre CAL 3 al 5: 73 a 86 mm de diametro y coloracion caracteristica de la variedad.
SEGURIDAD -Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizé el procesamiento primario
otorgado por el SENASA, seg(n el art. 33° del D.S. N°004-2011-AG. y sus modificatorias
CARACTERISTICAS | Enteras, sanas (se excluye a los productos con podredumbre u otras alteraciones que hagan impropio su
consumo), practicamente exentas de magulladuras y/o amplias cicatrizaciones (por cortes en la cascara),
de plagas, exentas de daiios causados por plagas y enfermedades que afecten la pulpa, practicamente
exentas de dafios causados por quemaduras de sol, heladas y/o bajas temperaturas, limpias, de materias
exfranas visibles, exentas de humedad externa anormal (salvo condensacion consiguiente a su remocion
de una camara frigorifica), de olores y/o sabores extrafios, de desecacion o deshidratacion.
NARANJA KG | TIPO NARANJA WASHINGTON NAVEL CATEGORIA |

WASHINGTON




PRESENTACION

POR KILOS, en BOLSA DE POLIETILENO para entregas menores de 10 Kg, y para entregas mayores a
10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacién minima:

- Nombre o razén social

- Direccion

- Datos de contacto (teléfono, fax y correo electrénico)

- Nombre del producto (especie) y la variedad

- Pais de origen y facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion.

- Caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento post-cosecha)

- Datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados (identificacion del productor, identificacion
de la planta de empaque, fecha de empaque y adicionalmente otros datos de manera facultativa).
- Peso neto, es el contenido neto promedio de los envases individuales de la muestra, no

puede ser inferior al peso nominal rotulado (facultativo)

- Niimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento emitido por el SENASA.

- Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del alimento

e
=

CALIDAD Cumplir con Ficha OSCE para NARANJA WASHINGTON NAVEL CATEGORIA | version 3 o NTP
011.023:2014 CITRICOS. Mandarinas, tangelos, naranjas y toronjas. Requisitos, como minimo en lo
siguiente:

Calibre CAL 2 al 3: 81 a 90 mm de diametro y coloracion caracteristica de la variedad
CATEGORIA I,
Contenido de Jugo minimo: 33% del peso del fruto

SEGURIDAD -Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realiz6 el procesamiento primario
otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D.S. N° 004-2011-AG. y sus modificatorias

CARACTERISTICAS | Enteras, sanas (se excluye a los productos con podredumbre u otras alteraciones que hagan impropio su
consumo), practicamente exentas de magulladuras y/o amplias cicatrizaciones (por cortes en la cascara),
de plagas, exentas de dafios causados por plagas y enfermedades que afecten la pulpa, practicamente
exentas de dafos causados por quemaduras de sol, heladas y/o bajas temperaturas, limpias, de materias
extrafias visibles, exentas de humedad externa anormal (salvo condensacion consiguiente a su remocion
de una cémara frigorifica), de olores y/o sabores extrafios, de desecacion o deshidratacion.

KG | TIPO PALTA FUERTE CATEGORIA |

PRESENTACION POR KILOS, en BOLSA DE POLIETILENO para entregas menores de 10 Kg, y para entregas mayores a

10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacién minima:

- Nombre del producto y la variedad

- Nombre, direccion del comercializador, productor, otro

- Pais de origen,

- Categoria de calidad

- Calibre

- Peso neto

- Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento.
- Numero de Autorizacion Sanitaria de establecimiento emitido por SENASA.

CALIDAD Cumplir con Ficha Técnica OSCE para PALTA FUERTE CATEGORIA | version 04 o NTP 011.018:2019.
PALTA. Requisitos
CALIBRE 16 al 18: 203 a 274 g por unidad

SEGURIDAD -Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizd el procesamiento primario
otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D.S. N° 004-2011-AG. y sus modificatorias

CARACTERISTICAS | Entera, sana (excluir frutos afectados por podredumbre o deterioro que haga que no sean aptos para el
consumo), limpias, exenta de materia extrafia visible, practicamente exentas de plagas, dafios causados
por plagas (que afecten el aspecto general del producto), exentas de humedad externa anormal (salvo
condensacion consiguiente a su remocion de una camara frigorifica), de olor y/o sabor extrafio, de dafios
causados por bajas y/o altas temperaturas, tener pedtinculo no superior a 10 mm.

KG [ TIPO PAPAYA CATEGORIA |

PRESENTACION POR KILOS, en BOLSA DE POLIETILENO para entregas menores de 10 Kg, y para entregas mayores a

10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacion minima:

- Nombre del producto

- Categoria

- Peso neto

- Nombre y direccion del comercializador, envasador, productor, otro

- Pais de origen (para productos de importacion),

- Calibre (cddigo de calibre o peso medio en gramos)

- Fecha de envasado

- Niimero de lote (facultativo)

- Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimientos emitido por el SENASA

- Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del alimento
CALIDAD Cumplir con Ficha Técnica OSCE para PAPAYA CATEGORIA | version 04 o CODEX STAN 183-1993

(2011). NORMA CODEX para la PAPAYA o NTP 011.009:1973 (revisada el 2018). FRUTAS FRESCAS.
Papayas. Requisitos. 12 Edicion.
CALIBRE: Ha I =1101 a 2000 gr por unidad (peso promedio)




Vulnerables

SEGURIDAD -Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realiz6 el procesamiento primario
otorgado por el SENASA, segtin el art. 33° del D.S. N° 004-2011-AG. y sus modificatorias

CARACTERISTICAS | Enteras, sanas, limpias y exentas de podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptas para el
consumo; exentas de cualquier materia extrafia visible; exentas de plagas que afecten al aspecto general
del producto; exentas de dafios causados por plagas; exentas de humedad externa anormal, salvo la
condensacion consiguiente a su remocion de una camara frigorifica; exentas de cualquier olor y/o sabor
extranos, estar exentas de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas.

De consistencia firme; aspecto fresco;

Cuando tengan pedunculo, su longitud no debera ser superiora 1 cm.

SANDIA KG | TIPO SANDIA CATEGORIA PRIMERA

PRESENTACION POR KILOS, en BOLSA DE POLIETILENO para entregas menores de 10 Kg, y para entregas mayores a
10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacion minima

- Nombre del producto y la variedad

- Categoria de calidad del producto

- Peso neto en kg.

- Procedencia y fecha de cosecha.

- Nombre o razon social o marca del productor o exportador. En el caso de productos

importados, nombre o razon social del importador.

- Numero de Autorizacion Sanitaria de establecimiento emitido por el SENASA
Us PN“VA - Cadigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento
- CALIDAD Debe Cumplir con Ficha Técnica OSCE para SANDIA CATEGORIA PRIMERA version 07 o NTP

011.017:2015 FRUTAS FRESCAS. Sandias

SEGURIDAD -Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizé el procesamiento primario
otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D.S. N°004-2011-AG. y sus modificatorias

CARACTERISTICAS | Intactas, limpias, exentos 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, firmes y suficientemente maduras, exentos de coloracion extema anormal, de cualquier
olor y sabor extraiio, presentar un desarrollo y condicion que permita soportar el transporte, el manejo y la
llegada a su destino en estado satisfactorio, aquellos frutos que presenten pudricion o deterioro seran

excluidos.
KG [ TIPO TANGELO CATEGORIA |
TANGELO
PRESENTACION POR KILOS, en BOLSA DE POLIETILENO para entregas menores de 10 Kg, y para entregas mayores a

10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacion minima:
- Nombre o razon social- Direccion- Datos de contacto (teléfono, fax y correo electronico)- Nombre del
P producto (especie) y la variedad- Pais de origen y facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de
( ‘;‘K'E',';"Jv, produccion.- Caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento post-cosecha)- Datos de
/ il /,_/7“\ trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados (identificacion del productor,identificacion de la
=] 4 planta de empaque, fecha de empagque y adicionalmente otros datos demanera facultativa).- Peso neto,
es el contenido neto promedio de los envases individuales de la muestra, nopuede ser inferior al peso
nominal rotulado (facultativo)- Nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento emitido por el
SENASA - Cédigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del alimento.

..............

CALIDAD Cumplir con Ficha OSCE para NARANJA TANGELO CATEGORIA | version 03 o NTP 011.023:2014
CITRICOS. Mandarinas, tangelos, naranjas y toronjas. Requisitos, como minimo en lo siguiente:
Calibre CAL 4X a 5X: 81 a 93 mm de diametro y coloracion caracteristica de la variedad

Contenido de Jugo minimo: 45% del peso del fruto

SEGURIDAD -Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizé el procesamiento primario
otorgado por el SENASA, segtin el art. 33° del D.S. N° 004-2011-AG. y sus modificatorias

CARACTERISTICAS | Enteras, sanas (se excluye a los productos con podredumbre u otras alteraciones que hagan impropio su
consumo), practicamente exentas de magulladuras y/o amplias cicatrizaciones (por cortes en la cascara),
de plagas, exentas de dafios causados por plagas y enfermedades que afecten la pulpa, précticamente
exentas de dafios causados por quemaduras de sol, heladas y/o bajas temperaturas, limpias, de materias
extrafas visibles, exentas de humedad externa anormal (salvo condensacion consiguiente a su remocion
de una camara frigorifica), de olores y/o sabores extranos, de desecacion o deshidratacion.

UVA RED GLOBE KG | TIPO UVA RED GLOBE CATEGORIA |

PRESENTACION POR KILOS, en BOLSA DE POLIETILENO para entregas menores de 10 Kg, y para entregas mayores a
10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacién minima:

- Nombre/direccion o razén social del productor, envasador y/o distribuidor

- Nombre del producto y variedad

- Categoria

- Pais de origen

- Peso neto

- Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento emitido por el SENASA

- Cadigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del alimento

CALIDAD Cumplir con Ficha técnica OSCE para UVA RED GLOBE CATEGORIA | version 3 6 NTP 011.012:2021.
UVAS DE MESA. Requisitos. 3? Edicion




SEGURIDAD

CARACTERISTICAS

Grado de calidad: CATEGORIA |
Calibre: L (23-25mm de diametro)

-Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizo el procesamiento primario
otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D.S. N°004-2011-AG. y sus modificatorias

Racimos y granos sanos (excluir los afectados por podredumbre o deterioro que haga que no sean aptos
para el consumo), limpios, practicamente exentos de cualquier materia exirafia visible, de plagas, de
dafios causados por plagas que afecten el aspecto general del producto, exentos de humedad extema
anormal (salvo condensacion consiguiente a su remocién de una camara frigorifica), de olor y/o sabor
extrafios, practicamente libre de dafios causados por temperaturas bajas y altas; ademas los granos de
uva deberan estar enteros, bien formados y normalmente desarrollados.

FRESA

KG

TIPO
PRESENTACION

CALIDAD

SEGURIDAD

CARACTERISTICAS

FRESA CALIDAD PRIMERA

Fresca, entera, en bolsa de polietileno de primer uso, resistente para entregas menores de 10 kg. Para
entregas de 10 kg. a mas en cajas o jabas rotuladas, con informacién minima:

- Nombre/direccion o razén social del productor, envasador y/o distribuidor

- Nombre del producto y variedad

- Categoria

- Pais de origen

- Peso neto

- Numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento emitido por el SENASA

- Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del alimento

Las fresas deberan disponerse en envases que se ajusten a la norma Codex CXC 1-1969 (2020)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE
PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y segin
lo indicado en los numerales 7.1 y 7.2 de la NTP 011.011:1975 (revisada el 2019), de tal manera que
queden protegidas, ventiladas y bien presentadas.

CALIDAD PRIMERA, segun Ficha OSCE para FRESA CALIDAD PRIMERA version 1 o NTP
011.011:1975 (Revisada 2019) FRUTAS FRESCAS. Fresas. Requisitos. 12 Edicion

Rango de tamafio: B

Se solicitara segun estacion.

-Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizo el procesamiento primario
otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D.S. N°0042011-AG y sus modificatorias

Fresca, con pedunculo, libres de toda humedad externa, exenta de olores y sabores extrafios, libre de
impurezas y cuerpos extrafios, exenta de sintomas de deshidratacion.

GRANADILLA

KG

TIPO
PRESENTACION

CALIDAD

SEGURIDAD

CARACTERISTICAS

GRANADILLA CATEGORIA |

POR KILOS, en BOLSA DE POLIETILENO para entregas menores de 10 Kg, y para entregas mayores a
10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacién minima:

- Nombre/direccién o razon social del productor, envasador y/o distribuidor

- Nombre del producto y variedad

- Categoria

- Pais de origen

- Peso neto

- Nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento emitido por el SENASA

- Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del alimento

CATEGORIA |, segin Ficha OSCE para GRANADILLA CATEGORIA | version 1 o NTP-CODEX CXS
316:2019. NORMA PARA LAS FRUTAS DE LA PASION. 12 Edicion
Calibre por peso: C (>122-128 g)

-Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizo el procesamiento primario
otorgado por el SENASA, segtin el art. 33° del D.S. N°0042011-AG y sus modificatorias

Buen estado de maduracion, coloracion extema caracteristica, libre de rajaduras, perforacion por
insectos, humedad y sustancias extrafias. Dotadas de un fallo /pedinculo que debe liegar hasta el primer
nudo

MARACUYA

KG

TIPO
PRESENTACION

MARACUYA CATEGORIA |

POR KILOS, en BOLSA DE POLIETILENO para entregas menores de 10 Kg, y para entregas mayores a
10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacion minima:

- Nombre/direccion o razén social del productor, envasador y/o distribuidor

- Nombre del producto y variedad

- Categoria

- Pais de origen

- Peso neto

- Ntimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento emitido por el SENASA




CALIDAD

SEGURIDAD

CARACTERISTICAS

BS :\‘Ai|ir{;){:|‘-)f:@;

- Cddigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del alimento

CATEGORIA |, segun Ficha OSCE para MARACUYA CATEGORIA | version 1 0 NTP-CODEX CXS
316:2019. NORMA PARA LAS FRUTAS DE LA PASION. 12 Edicion
Calibre por peso: a (> 139 g)

-Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realiz el procesamiento primario
otorgado por el SENASA, segiin el art. 33° del D.S. N°0042011-AG y sus modificatorias

Enteras, apariencia fresca, consistencia firme, sanas, exentas de podredumbre o deterioro, limpias y
exentas de cualquier materia extrana visible, exentas de humedad externa anormal, salvo por
condensacion consiguiente a su remocion de una camara frigorifica.

PERA

KG

TIPO
PRESENTACION

CALIDAD

SEGURIDAD

CARACTERISTICAS

PERA CATEGORIA PRIMERA

POR KILOS, en BOLSA DE POLIETILENO para entregas menores de 10 Kg, y para entregas mayores a
10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacidén minima:

- Nombre/direccién o razon social del productor, envasador y/o distribuidor

- Nombre del producto y variedad

- Categoria

- Pais de origen

- Peso neto

- Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento emitido por el SENASA

- Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del alimento

CATEGORIA PRIMERA, segiin Ficha OSCE para PERA CATEGORIA PRIMERA versién 1 0 NTP
011.004:2014 (revisada el 2019) FRUTAS FRESCAS. Peras. Requisitos. 2 Edicion.

Calibre: minimo 55 mm

Se solicitara seguin estacion.

-Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizé el procesamiento primario
otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D.S. N°0042011-AG y sus modificatorias.

Forma tipica, pulpa suculenta y camosa, pulpa no cremosa, textura suave, sana, buen estado de
madurez, libre de sustancias extrafias, insectos o parasitos.

PLATANO DE
SEDA

UND

TIPO

PRESENTACION

CALIDAD

SEGURIDAD

CARACTERISTICAS

PLATANO DE SEDA CATEGORIA |

En racimos, enteros, envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex CXC 1-
1969 (2020) Principios Generales De Higiene De Los Alimentos, CXC44-1995 (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 dafo externo o intemo al producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o
sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con
tinta o0 pegamento no toxico, segun indica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

CATEGORIA |, seguin Ficha OSCE para PLATANO DE SEDA CATEGORIA | version 1 0 NTP -CODEX
CXS 205:2019 NORMA PARA EL BANANO (PLATANO). 1°Edicién
Calibre: Longitud minima: 14,0 cm Grosor minimo: 2,7 cm

-Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizo el procesamiento primario
otorgado por el SENASA, seguin el art. 33° del D.S. N°0042011-AG y sus modificatorias

Enteros y sanos (libre de pudricion), consistencia firme, exento de magulladuras, limpios, exento de
plagas y daos, exento de olores y sabores extrafios, con el pedunculo intacto.
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MANGO EDWARDS

UND

TIPO

PRESENTACION

MANGO EDWARDS CATEGORIA |

POR KILOS, en BOLSA DE POLIETILENO para entregas menores de 10 Kg, y para entregas mayores a
10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacion minima:

- nombre y direccion del envasador y/o distribuidor;

- nombre del producto, incluyendo la variedad;

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

- categoria;

- calibre;

- peso neto;

- niimero de unidades (facultativo);




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

CALIDAD CATEGORIA |, segin Ficha OSCE para MANGO EDWARDS CATEGORIA | version 1 o NTP
011.010:2020 MANGO. Mango fresco. Requisitos. 32 Edicion
Calibre 24: Peso promedio 167g por unidad (peso inferior: 159 g - peso superior: 182g)

SEGURIDAD -Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realiz6 el procesamiento primario
otorgado por el SENASA, segtn el art. 33° del D.S. N°0042011-AG y sus modificatorias

CARACTERISTICAS | Enteros y sanos (libre de pudricion), consistencia firme, exento de magulladuras, limpios, exento de
plagas y darios, exento de olores y sabores extrafios, presentar un grado de madurez satisfactorio,
presentar forma y caracteristica propia de la variedad, tener pedtnculo no menor de 0.5 cm de longitud ni
mayora 1 cm.

DESCRIPCION U.M. | CARACTERISTICAS DETALLE DE LA CARACTERISTICA
AJOS ENTEROS ke |TIPO AJO CRIOLLO ENTERO CON CASCARA, CATEGORIA PRIMERA

PRESENTACION POR KILOS, en BOLSA DE POLIETILENO para entregas menores de 10 Kg, y para enfregas mayores a
10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacion minima:

- El nombre y variedad del producto indicado

- Categoria indicada como “primera”

- Peso neto, en kilogramos

- Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor, en el caso de productos

importados nombre o razén social del importador

- El pais de origen

- Numero de Autorizacion Sanitaria de establecimiento emitido por el SENASA

- Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento del alimento

CALIDAD Cumplir Ficha Técnica OSCE para AJO CATEGORIA PRIMERA version 07 o NTP 011.101:2015 (revisada
el 2021) HORTALIZAS. Ajo. Requisitos

SEGURIDAD -Copia simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado por el Servicio
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA segn indica el articulo 33 del “Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria” aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias y
complementarias

CARACTERISTICAS Enteros, compactos, bien formados, consistencia firme, exento de pudricion, libre de materias extraias
(tierra, piedra, etc.), de humedad externa, plagas, residuo de pesticidas.

FARA.YAYGAY KG TIPO PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA (blanca)

POR KILOS; en BOLSAS DE POLIETILENO para entregas menores de 25 Kg, y en SACOS DE
PRESENTACION POLIETILENO DE 25 A 50 KG.

Los envases, o bien los documentos que acompafian el envio, ademas de los requisitos aplicables
especificados en la NTP 209.038:2009 (revisada el 2014), deberan indicar lo siguiente:

- Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimientos emitido por el SENASA

- Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento.

GRADO DE CALIDAD PRIMERA

CALIDAD Calibre: Primera

CUMPLIR CON FICHA TECNICA OSCE PARA PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA version 07 y NTP
011.119:2016 PAPA'Y DERIVADOS. Papa. Definiciones y requisitos en lo que corresponda

Peso promedio por unidad de 132 a 320 g.

SEGURIDAD 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 y
complementarias.

) Limpio, libre de humedad extema, libre de olores y materias extrafias (tierra, piedras, efc.), buen estado de
CARACTERISTICAS | madurez, libre de insectos o larvas en cualquier estado.

VAINITA KG TIPO VAINITA CALIDAD PRIMERA

PRESENTACION POR KILOS, en BOLSA DE POLIETILENO para entregas menores de 10 Kg, y para entregas mayores a
10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacion minima:

-Designacion de la hortaliza segun: Nombre, cultivar, calidad y tamafio

- Peso neto en kilogramos

- Procedencia

- Nombre o marca del productor

- Nimero de Autorizacion Sanitaria de establecimiento emitido por el SENASA

- Cadigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento
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DESCRIPCION

U.M.

CARACTERISTICAS

DETALLE DE LA CARACTERISTICA

CALIDAD

SEGURIDAD

CARACTERISTICAS

Cumplir con Ficha OSCE para VAINITA CALIDAD PRIMERA version 06 o NTP 011.111:1974 (revisada el
2011) HORTALIZAS. Vainita y su corrigenda Cor1:2014 como minimo:

Grado de Calidad: Primera

TAMARO B: Diametro de 0.8 cm a 1 cm. Peso maximo por unidad de 7 a 10 g. Longitud maxima 14 cm.

Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizo el procesamiento primario
otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D.S. N°004-2011-AG.

Limpias, frescas, enteras y sanas; perteneceran al mismo cultivar, deberan tener un grado de madurez
comercial que les permita soportar el manipuleo, transporte y conservacion en buenas condiciones.
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YUCA

KG

TIPO

PRESENTACION

CALIDAD

SEGURIDAD

CARACTERISTICAS

YUCA CATEGORIA I (Amarilla)

POR KILOS; en BOLSAS DE POLIETILENO para entregas menores de 25 Kg, y en SACOS DE
POLIETILENO DE 25 A 50 KG.

Cada envase debera llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el mismo lado, marcadas de
forma legible e indeleble y visible desde el exterior, 0 bien en los documentos que acomparien el envio,
segun indica el numeral 6.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014: (Revisada 2019)

- Nombre del producto y tipo (dulce) si el contenido no es visible desde el exterior.

- Nombre de la variedad (facultativo)

- Nombre y direccién del envasador y/o expedidor

- Pais de origen

- Categoria |

- Calibre (expresado como cédigo de calibre o diametro minimo y maximo en cm)

- Peso neto

- incluir una leyenda que indique que la yuca debera pelarse y cocerse antes de su consumo

- Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento emitido por el SENASA

- Codigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento.

CATEGORIA |

CALIBRE B: 6,1 - 8,0 cm de diametro

Cumplir con Ficha Técnica OSCE para YUCA CATEGORIA | version 06 y NTP-CODEX STAN 238:2014
(Revisada 2019) YUCA (MANDIOCA) DULCE

Peso minimo 300 g y no tener menos de 20 cm de longitud

-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 y
complementarias.

Enteros y sanos (libre de pudricion), consistencia firme, limpios, exento de plagas y dafos, exento de
olores extrafios, exento de humedad externa anormal, consistencia firme, exenta de dafios mecanicos y
magulladuras

ZAPALLO MACRE

KG

TIPO

PRESENTACION

CALIDAD

SEGURIDAD

CARACTERISTICAS

ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

POR KILOS, Los envases o documentos que adjuntan deben contar como minimo con la siguiente
informacion de rotulado:

- El nombre del producto

- Nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial

- Peso neto, en kilogramos

- Nombre y domicilio legal del productor, envasador, distribuidor, importador o vendedor

- Numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento emitido por el SENASA

- Cédigo de rastreabilidad generado en el procesamiento primario del alimento

Cumplir con Ficha Técnica OSCE para ZAPALLO TIPO MACRE version 03 o NTP 011.114:2015
HORTALIZAS. Zapallo macre. Requisitos, como minimo en lo siguiente:
Peso minimo: 25 kg por unidad

-Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizo el
procesamiento primario otorgado por el SENASA, segtin el art. 33° del D.S. N°004-2011-AG.

Maduros, limpios, frescos, enteros y sanos, perteneceran al mismo cultivar y deberan tener el grado de
madurez comercial que les permita soportar adecuadamente el manipuleo, transporte y conservacion en
buenas condiciones

DESCRIPCION

u.m.

CARACTERISTICAS

DETALLE DE LA CARACTERISTICA

ARVEJA VERDE

KG

TIPO

ARVEJA VERDE EN VAINA CATEGORIA PRIMERA




DESCRIPCION | U.M. | CARACTERISTICAS DETALLE DE LA CARACTERISTICA
PRESENTACION Por Kilos, en bolsa de polietileno de primer uso, resistente para entregas menores de 10 Kg, y para
entregas mayores a 10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacién minima:
- peso neto en kilogramos;
- procedencia y fecha de cosecha;
- nombre 0 marca del productor;
- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido por el
SENASA
CALIDAD CATEGORIA PRIMERA, segiin Ficha OSCE para ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA version 10
NTP 011.106:2016 HORTALIZAS. Arveja verde. Requisitos. 2* Edicién
Tamafio: Grande (mayor a 10,3mm de didmetro)
SEGURIDAD -Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizo el procesamiento
primario otorgado por el SENASA, segtn el art. 33° del D.S. N°0042011-AG y sus modificatorias
CARACTERISTICAS Fresca, granos tiemnos y consistentes, no harinosos, verde brillante (claro u oscuro, segiin variedad),
libre de signos de putrefaccion.
Libres de metales pesados y residuos de plaguicidas.
CAMOTE KG | TIPO
AMARILLO CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
PRESENTACION Por Kilos, en bolsa de polietileno de primer uso, resistente para entregas menores de 25 Kg, y para
entregas mayores a 25 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacion minima:
- el nombre del producto indicado como “camote amarillo”;
- el grado de calidad: “primera”;
- masa aproximada en kilogramos;
- nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido por el
SENASA.
CALIDAD - -
CALIDAD PRIMERA, segiin Ficha OSCE para CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA version 1 0
NTP 011.120:1992 (revisada el 2021) TUBERCULOS Y RAICES. Camote amarillo. Requisitos. 1°
Edicion
Calibre: de 60 mm a 100 mm
SEGURIDAD -Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizé el procesamiento
primario otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D.S. N°0042011-AG y sus modificatorias
Buen estado de madurez, sin brotes, ni agrietamientos, olor y color caracteristico, libre de humedad
CARACTERISTICAS externa y materias extrafias o impurezas.
ESPARRAGO [ KG | TIPO ESPARRAGO VERDE CATEGORIA |
VERDE
PRESENTACION Por Kilos, en bolsa de polietileno de primer uso, resistente para entregas menores de 10 Kg, y para
entregas mayores a 10 kg en CAJAS O JABAS rotuladas, con informacién minima:
- nombre y direccion del productor;
- nimero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA,;
- el nombre del producto: “verde”;
- pais y lugar de origen;
- categoria “I";
- calibre;
- numeros de empaque y/o envases unitarios para esparragos presentados en empaques
ylo envases unitarios.
CALIDAD CATEGORIA I, segin Ficha OSCE para ESPARRAGO VERDE CATEGORIA | version 1 o NTP
011.109:2013 (revisada el 2018) ESPARRAGO. Espérrago fresco. Requisitos. 4* Edicion
Longitud: cortos (15 a 17 cm).
Calibre: extra large (16 a 20 mm de diametro)
BEGHREAD -Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizé el procesamiento
primario otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D.S. N°0042011-AG y sus modificatorias
CARACTERISTICAS
Enteras, sanas, limpias, exenta de podredumbre o deterioro, de cualquier materia extrafia visible, dafios
causados por plagas o deshidratacion o frio o lavado o remojado inadecuado, humedad extema
anormal, magulladuras, olor y sabor extrafio. Tener aspecto y olor frescos, exento de magulladuras.
El corte de los turiones debe ser recto y limpio. Los turiones no deben estar huecos, pelados ni
quebrados. Libre de metales pesados y residuos de plaguicidas.
MAZORCA DE KG | TIPO MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA

MAIZ MORADO
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DESCRIPCION | U.M. | CARACTERISTICAS DETALLE DE LA CARACTERISTICA

PRESENTACION Por Kilos, conformado por la coronta y los granos de maiz que se adhieren a ella, en bolsa de polietileno
de primer uso, resistente para entregas menores de 10 Kg, y para entregas mayores a 10 kg en CAJAS
O JABAS. rotuladas, con informacion minima:

- el nombre del producto que debe aparecer en la etiqueta sera “mazorca de maiz morado”;

- nombre 0 razon social y direccion del fabricante o envasador;

- el grado de calidad:

- calibre;

- el peso neto, en kilogramos (facultativo);

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

CATEGORIA PRIMERA, segiin Ficha OSCE para MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA | )
CALIDAD version 10 NTP 011.601:2016 MAIZ AMILACEO. Mazorcas de maiz morado. Requisitos. 1° EDICION
CALIBRE: | (12 cm a mas)

COLOR: Bueno

-Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizo el procesamiento
SEGURIDAD primario otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D.S. N°0042011-AG y sus modificatorias

Mazorca entera o partida sin granos defectuosos, sin pudricién, sin presencia de hongos, limpia. Libre
de metales pesados y residuos de plaguicidas.

CARACTERISTICAS

Las cantidades son seglin el ANEXO: Cantidades Requeridas

SISTEMA DE CONTRATACION:

Se indica que las cantidades proyectadas en el Anexo “Cantidades Requeridas” se encuentran sujetas al
comportamiento poblacional de los residentes y usuarios del INABIF por lo que el Sistema de Contratacion es a
PRECIOS UNITARIOS.

8. PLAZO DE EJECUCION CONTRACTUAL:
El plazo de ejecucion contractual es por 24 meses (730 dias), sin embargo, en caso culminado dicho plazo existiera
saldo del monto contractual, se procederéa a su ejecucion hasta el agotamiento del mismo.
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El plazo de ejecucion contractual se inicia al dia siguiente de la suscripcion del contrato.

VB 8.1. CONDICIONES DE ATENCION

o El Contratista entregara los viveres frescos a los CAR en las direcciones indicadas en el Anexo “Directorio”
semanalmente, dentro del plazo de 7 dias calendarios posteriores a la notificacion del requerimiento via correo
electronico al contratista. Las direcciones de los CAR pueden variar durante la ejecucion del contrato previo aviso
al contratista por parte del Area Usuaria.

e El 6rgano encargado de las contrataciones, en base a la programacion efectuada por el Area Usuaria elabora la
orden de compra mensual, la misma que sera notificada al contratista, area usuaria y almacén, correspondiente al
mes atendido, durante la vigencia del contrato (hasta agotar el monto contratado).

9. LUGARY HORA DE EJECUCION DE LA PRESTACION
a) LUGAR
Los viveres frescos seran entregados en las direcciones indicadas en el Anexo “Directorio”, el mismo que puede variar

durante la ejecucion del contrato previo aviso al contratista por parte del Area Usuaria.

La entrega de los bienes (viveres frescos) incluye el ordenamiento de los mismos en cada almacén, tarimas,
anaqueles, jabas dispuestas para el almacenamiento y conservacion.

En caso excepcional por feriados, se debera entregar un dia anterior o posterior proximos a la fecha de entrega
indicada, previa coordinacion entre el Contratista, Area Usuaria (CENTRO) y la Unidad de Linea (USPNNA).

El Contratista se compromete a la entrega de los productos (Viveres frescos), el transporte de los mismos, la




manipulacion y demas actos relacionados, de manera que se prevenga su contaminacién o alteracion, segun la
normativa sanitaria vigente y acorde con las disposiciones sanitarias emitidas en el marco de la emergencia sanitaria y
emergencia nacional a causa del COVID - 19:

b) HORA DE ENTREGA DE LOS VIVERES
Los bienes (viveres frescos) seran recibidos por los CENTROS desde las 8:00 am a 1:00 pm y de 2:00 pm a 3:30
pm.

10. OTRAS CONDICIONES PARA CUMPLIR EL OBJETO DE LA CONTRATACION

10.1. Aspectos Generales:

e Nu(,.,
f‘“A\B/lf LS a) Los bienes (viveres frescos) que se internen en los CENTROS DE ATENCION del INABIF deben reunir las
K ossabssse mismas caracteristicas fisicas y organolépticas propias de la variedad del producto ofertado y licitado.

b) El control de cantidad y calidad de los alimentos estara a cargo de los directores o administradores de los
Centros de Atencion.

c) El Contratista se compromete a la entrega de los bienes (viveres frescos), el transporte de los mismos
conforme a la “Guia para el Transporte de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos”, contenida en las
Guias de Buenas Préacticas de Produccion e Higiene, aprobadas mediante Resolucion Directoral N°154-
2011-AGSENASA-DIAIA, asimismo la manipulacion y demés actos relacionados acorde con las
disposiciones del Decreto Supremo N°007-98-SA y sus modificatorias que aprueba el Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y demas normatividad sanitaria aplicable en el marco
de la emergencia sanitaria y emergencia nacional a causa del COVID - 19.

1. Sobre los Manipuladores de alimentos (distribuidor de viveres frescos) deben contar con su certificado

Q@\K'&ﬁg o0 carné de salud o camné de sanidad visible y vigente, estar debidamente aseados y usarén ropa de
& fi trabajo exclusiva para su labor en buen estado de conservacion y aseo, dicha ropa consta de: gorra,
f zapatos, overol o chaqueta y pantalon, y sera de color claro segun lo defina el Contratista. Asimismo,
QL) debe dar cumplimiento a las disposiciones sanitarias emitidas en el marco de la emergencia sanitaria y

emergencia nacional a causa del COVID - 19.

En caso se incorpore un nuevo personal distribuidor al propuesto, el proveedor debera presentar copia
de los certificados o carnet al INABIF y cumplir con lo antes mencionado.

2. El transporte del alimento de procesamiento primario debe cumplir con lo establecido en la Normativa
vigente. Asimismo, debe dar cumplimiento a las disposiciones sanitarias emitidas en el marco de la
emergencia sanitaria y emergencia nacional.

3. Sobre el transporte de viveres frescos, deberan contar con vehiculos acondicionados para su traslado
considerando las especificaciones detalladas en los Articulos del 75° al 77° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos aprobado mediante D.S. N.° 007-98-SA. y sus
modificatorias, y autorizados por el INABIF segun propuesta del postor/proveedor. Asimismo, debe dar
cumplimiento a las disposiciones sanitarias emitidas en el marco de la emergencia sanitaria y
emergencia nacional a causa del COVID - 19.

4, Para el transporte de carcasas y menudencias de pollo se debe cumplir con lo indicado en el Articulo
60° del Reglamento del Sistema Sanitario Avicola, Decreto Supremo N° 029- 2007-AG y sus
modificatorias.

5. Los vehiculos destinados al transporte de carne de vacuno refrigerada deberan estar provistos de
sistemas de refrigeracion o ser isotérmicos de manera que asegure una temperatura de refrigeracion no
mayor a 4 °C; de acuerdo a lo sefialado en el numeral 12 de la NTP 201.055:2021 CARNE Y
PRODUCTOS CARNICOS. Definiciones, clasificacion y requisitos de carcasas y carne de bovinos. 32
Edicion.
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En caso, se incorpore nuevas unidades de transporte para atender, el proveedor envia la informacion
mencionada al INABIF.

6. El contratista se compromete a cumplir con lo establecido en la Resolucién Ministerial N°1275-2021-
MINSA de fecha 01 de diciembre 2021 y sus modificatorias.

7. El contratista debera asegurar que el personal que entrega los bienes cuente con Equipos de
Proteccion Personal segun corresponda lo estipulado en la Resolucion Ministerial N°1275-2021-MINSA
de fecha 01 de diciembre 2021 y sus modificatorias.

De existir observaciones, el Director o Administrador o quien haga sus veces de los CENTROS, deberan
elaborar un Acta indicando claramente el sentido de estas, otorgandole al proveedor un plazo para subsanar
de dos (2) dias. Si pese al plazo otorgado, el contratista no cumpliese a cabalidad con la subsanacién, la
Entidad puede resolver el contrato, sin perjuicio de aplicar las penalidades que correspondan, desde el
vencimiento del plazo para subsanar. Dicho procedimiento debera ser informado a través de la Unidad de
Linea a la Sub Unidad de Logistica

Este procedimiento no resulta aplicable cuando los bienes manifiestamente no cumplan con las
caracteristicas y condiciones ofrecidas, en cuyo caso la Entidad no efectia la recepcién o no otorga la
conformidad, segun corresponda, debiendo considerarse como no ejecutada la prestacion, aplicandose las
penalidades respectivas.

Si durante la ejecucion contractual, se presente alguna observacion sobre la calidad de los bienes, el
responsable del Centro de Atencion solicitara un anélisis de calidad a costo de la Entidad, a un laboratorio
de ensayo, requiriendo el certificado respectivo o algdn otro tipo de prueba, el cual sera gestionado por la
Unidad de Administracion. De resultar el producto con deficiencias, la Entidad no otorga la conformidad o la
invalida en caso haya sido otorgada, debiendo considerarse como no ejecutada la prestacion, quedando a
consideracién de la entidad la resolucién del contrato.

10.2. Recepcién y Control de calidad:

10.2.1.Todos los alimentos estaran sujetos a control de calidad para la recepcion, de la siguiente manera:

La recepcion se realiza en los Centros dentro de las horas estipuladas en el numeral 9b), esta a cargo del
director o Administrador o quien haga sus veces.

= Se verificara las condiciones de entrega de los productos: vehiculos acondicionados y autorizados
por el INABIF, segin propuesta del postor/proveedor. Y los distribuidores deberén usar ropa
protectora en buen estado de conservacion e higiene, ademéas deberan contar con certificado o carné
de salud o cané de sanidad vigente y visible; segun el numeral 6.3 de la RESOLUCION
MINISTERIAL N°822-2018.MINSA, ademas de que el personal a cargo del contratista que cuente
con los Equipos de Proteccion Personal que correspondan segun la Resolucion Ministerial N°1275-
2021-MINSA de fecha 01 de diciembre 2021 y sus modificatorias

= El director o administrador o quien haga sus veces en Centro de Atencion, debe, en atencion a las
medidas de prevencion establecidas en la recepcion de bienes alimentarios identificar una zona
especifica para la recepcion y desembalaje, verificar que las personas cuenten con guantes y
mascarilla e insistir en el lavado de manos en esa zona.

10.2.2.Sobre los Manipuladores de alimentos: Segun el articulo 49° del D.S.007-1998-SA, el personal que realice

la distribucion de los alimentos no debera ser portador de enfermedad infecto-contagiosa ni tener sintomas
de ellas, por lo cual debera portar su carnet de sanidad o carnet de salud vigente. Y segun el articulo 50°
del D.S.007- 1998-SA, estos distribuidores deberan estar debidamente aseados y usaran ropa de trabajo
exclusiva para su labor en buen estado de conservacién y aseo, dicha ropa consta de: gorra, zapatos,
overol 0 chaqueta y pantalon, y sera de color claro segin lo defina el proveedor. Asimismo, debe dar
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cumplimiento a las disposiciones sanitarias emitidas en el marco de la emergencia sanitaria y emergencia
nacional a causa del COVID - 19.

De ocurrir alguna observacion el responsable del Cenfro elaborard un Acta de Incumplimiento de
Condiciones de Entrega, el mismo que sera remitido a la Unidad de Linea y ésta lo remitira a la Sub Unidad
de Logistica.

10.2.3.El Director, Administrador o quien haga sus veces en el CAR verificara la cantidad total de los alimentos
ingresados de manera semanal, requeridos de manera semanal.

10.2.4.Se verificara la calidad de todos los viveres que ingresen a los Centros, el cual esta a cargo del Director o
Administrador o quien haga sus veces, para ello se confrontar4 los viveres con su especificacion técnica
correspondiente.

De existir observaciones en la entrega de los bienes, deben ser informados por el Director o Administrador o
quien haga sus veces a la Unidad de Linea, quien informard segln corresponda a la Sub Unidad de
Logistica.

o Sise realiza la devolucion de algunos de los productos, se elaborara un ACTA que sera suscrita por el
contratista y por los participantes de la recepcion, otorgandosele un plazo de dos (02) dias calendarios
para la subsanacion, debiendo el usuario informar el levantamiento de las observaciones al dia siguiente
de concluido el plazo otorgado, la misma que se efectuara a través de correo electrénico a la Unidad de
Linea y esta informara a la Sub Unidad de Logistica.

10.3. Conformidad de la Entrega:
La conformidad seré otorgada por la Unidad de linea, previa consolidacién de todos los informes de calidad,

cantidad y cumplimiento de las condiciones contractuales de los CAR.

. FORMA DE PAGO

El pago se realizaréd de manera mensual, previa conformidad emitida por la Unidad de Linea, dentro de los diez (10)
dias calendarios siguientes a la conformidad de los bienes.

El Director o Administrador del CAR o quien haga sus veces debe remitir a la Unidad de Linea el Informe de calidad,
cantidad y cumplimiento de las condiciones contractuales, por cada entrega, consignando nimero de guia los que
deberan ser remitidos a la Unidad de Servicios de Proteccion de Nifios, Nifias y Adolescentes (USPNNA) en un plazo
maximo de 02 dias calendarios de haberse internado los productos, para tramite de pago, bajo responsabilidad del
funcionario responsable. Los cuales deberén ser consolidados por la USPNNA y remitidos a la Sub Unidad de
Logistica, bajo responsabilidad del funcionario responsable.

El proveedor presentara por Mesa de Partes del INABIF con carta dirigida a la Sub Unidad de Logistica las Guias de
Remision firmadas (copia SUNAT y destinatario) y facturas.

PENALIDADES:

12.1. PENALIDAD POR MORA
En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucién de las prestaciones objeto del contrato, la Entidad
le aplica automéaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso. La penalidad se aplica
automaticamente y se calcula de acuerdo a la siguiente férmula:

Penalidad diaria = 0.10 x monto vigente
F x plazo en dias vigente

Donde F tiene los siguientes valores:
a) Para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias: F = 0.40.
b) Para Plazos mayores a sesenta (60) dias F= 0.25
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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 dltimo caso la
calificacion del retraso como justificado por parte de LA ENTIDAD no da lugar al pago de gastos generales ni
costos directos de ningtn tipo, conforme el numeral 162.5 del articulo 162 del Reglamento de la Ley de

Contrataciones del Estado.

12.2. OTRAS PENALIDADES

Supuestos de aplicacion de

Forma de calculo

Procedimiento

. penalidad
No contar con vehiculos
acondicionados y autorizados
por el INABIF, segln
1 | propuesta del
postor/proveedor

Por cada ocurrencia la Entidad
le aplicard automaticamente
una penalidad del 5% del
monto de la UIT, vigente al
momento de cometida Ila
infraccién.

Verificacion en el lugar con Acta
firmada por el personal responsable
designado por el area usuaria y el
representante del Contratista. En caso
que el representante del contratista se
niegue a firmar se dejara constancia en
el acta de observacion.

En caso que el personal
encargado de la distribucién
de los alimentos no cuente
2 | con certificado o carné de
salud o carné de sanidad
visible

Por cada ocurrencia la Entidad
le aplicara automaticamente
una penalidad del 5% del
monto de la UIT, vigente al
momento de cometida la
infraccion.

Verificacion en el lugar con Acta
firmada por el personal responsable
designado por el area usuaria y el
representante del Contratista. En caso
que el representante del contratista se
niegue a firmar se dejara constancia en
el acta de observacion.

Los distribuidores no cuentan
con ropa protectora en buen
estado de conservacion e
3 | higiene.

Por cada ocurrencia la Entidad
le aplicard automaticamente
una penalidad del 5% del
monto de la UIT, vigente al
momento de cometida la
infraccion.

Verificacion en el lugar con Acta
firmada por el personal responsable
designado por el area usuaria y el
representante del Contratista. En caso
que el representante del contratista se
niegue a firmar se dejara constancia en
el acta de observacion.

13.1.

. OTROS DOCUMENTOS OBLIGATORIOS PARA LA FIRMA DEL CONTRATO
Lista del personal distribuidor autorizados con su respectiva copia de los certificados de vacunacion COVID

19, certificados de salud o carné de salud o carné de sanidad actualizado, indicando nombre, apellidos, DNI,
N.° de carné, vigencia. En los casos que el personal trasportista cumpla ademés la funcién de personal
distribuidor, también debera contar con los documentos antes mencionados.

13.2.

Lista de vehiculos para la distribucion de los viveres y copia de los documentos de los vehiculos de transporte

de alimentos (nombre de propietario, volumen de carga, placa del vehiculo y tarjeta de propiedad)
adecuadamente acondicionados conforme a la Guia para el Transporte de Alimentos Agropecuarios Primarios
y Piensos, contenida en las Guias de Buenas Practicas de Produccién e Higiene, aprobadas mediante
Resolucion Directoral N° 154-2011-AGSENASA- DIAIA.

13.3.

Declaracion jurada que cumple con lo indicado para el transporte de carcasas y menudencias de pollo segin

el articulo 60 del Reglamento del sistema sanitario avicola, D.S. N°029 — 2007-AG-y sus modificatorias.

RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS:
El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de 01 ANO contado a partir de la conformidad otorgada por los
responsables de la recepcion de los viveres frescos de los Centros de Atencion Residencial (USPNNA).

PROTOCOLO SANITARIO

Se debera tener en consideracion la RESOLUCION MINISTERIAL N°1275-2021/MINSA de fecha 01 de diciembre
2021 y sus modificatorias, para la presente adquisicion, asi como, la DIRECTIVA MINSA/DGIESP- 2021, ‘Directiva
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administrativa que establece las disposiciones en lo que corresponda, para la Vigilancia, Prevencion y Control de la
Salud de los Trabajadores con riesgo al SARS COV-2.

MEDIDAS SANITARIAS Y DE CONTROL
Teniendo en cuenta que la Organizacion Mundial de la Salud ha declarado, con fecha 11 de marzo de 2020, el brote
del coronavirus (COVID-19) como una pandemia, debido a que se extendi6 en méas de cien paises de manera
simultdnea y ademas considerando la declaracion de Emergencia Sanitaria a nivel nacional y dictando normas,
medidas de prevencion y control del COVID-19; el POSTOR, esté obligado a cumplir y a hacer que se cumplan todas
las medidas sanitarias dictadas por MINSA.

El proveedor con el fin de evitar la propagacion del COVID-19 debera seguir los siguientes pasos antes de la entrega
del producto al INABIF:

1. El Proveedor verificara y garantizara la condicion de salud de sus colaboradores que se encargarén del proceso,
desde empacado hasta el reparto.

2. El Proveedor al momento de trasladar el producto limpiara y desinfectara el interior del ambiente donde serén
trasladados los bienes, de preferencia con alcohol y dejard secar por un minuto. Luego, teniendo el total del
producto empacado cerrara el ambiente donde seran trasladados los bienes. El producto empacado por ningin
motivo sera abierto ni manipulado durante el trayecto.

3. El Proveedor debe estar provisto de su equipo de proteccion personal: mascarilla o protector respiratorio,
guantes y otros que considere necesario, un desinfectante de manos que utilizara antes de retirar los productos
para la entrega al almacén, manteniendo la distancia de por lo menos dos metros de distancia entre persona y
persona con el fin evitar aglomeraciones y contaminacion.

ANTICORRUPCION

El contratista declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratdndose de una persona juridica a través de
sus socios, integrantes de los 6rganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios, asesores
o0 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 incentivo ilegal en relacién al
contrato.

Asimismo, el Contratista se obliga a conducirse en todo momento, durante la ejecucién del contrato, con honestidad,
probidad, veracidad e integridad y de no cometer actos ilegales o de corrupcion, directa o indirectamente o a través de
sus socios, accionistas, participacionistas, integrantes de los érganos de administracién, 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 tuviere conocimiento; y ii) adoptar medidas técnicas, organizativas
ylo de personal apropiadas para evitar los referidos actos o practicas.

REQUISITOS DE HABILITACION DEL PROVEEDOR:

ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO

Alimentos de Origen Animal Requisitos Documentarios Minimos

Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de
Establecimiento vigente, - otorgado por el Servicio Nacional de
1 | Huevo de gallina calidad primera Sanidad Agraria (SENASA) segun indica el articulo 33 del Decreto
Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento de Inocuidad

Agroalimentaria y sus modificatorias.
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Menudencia de pollo refrigerada
(higado)

El Certificado debe indicar el tipo de procesamiento primario
correspondiente al bien a adquirir.

Nota:

Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que en
el Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado
al procesamiento primario de alimentos agropecuarios y piensos se
indique el tipo de alimento que corresponde al bien a contratar,
segun lo establecido por el SENASA.

Pollo entero sin menudencia refrigerado

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 Decreto

Supremo  N°  004-2011-AG, Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria y sus modificatorias.
Nota:

Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que en
el Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado
al procesamiento primario de alimentos agropecuarios y piensos se
indique el tipo de alimento que corresponde al bien a contratar,
segun lo establecido por el SENASA.

0,

Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de Apertura vy
Funcionamiento de Centro de faenamiento avicola vigente, otorgada
por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, segun indica
el articulo 12 del Decreto Supremo N° 029-2007-AG, Reglamento
del Sistema Sanitario Avicola y sus modificatorias.

Carne de res - corte churrasco largo
refrigerado

Menudencia de res — mondongo
refrigerado

Menudencia de res — higado refrigerado

Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de
Establecimiento vigente de donde proviene el corte de carne o la
menudencia, segun corresponda; 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-bAG, y sus modificatorias.

En el caso de que el producto se almacene en una camara
frigorifica diferente a la del Centro de corte antes de su entrega:
Copia simple de la Autorizacién Sanitaria de camaras frigorificas
vigente de donde proviene la carne, otorgada por el Servicio
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo 81
del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG, o segln
indica el articulo 33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,
Aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011- AG, y sus
modificatorias.

Para producto importado:

Copia simple del Registro y Autorizacién de establecimiento de
exportadores vigente, segun lo establecido en los articulos 100, 103
y 104 del Reglamento Andino de Cuarentena para el Comercio o la
Movilizacién Intrasubregional y con Terceros Paises de Animales
Terrestres y sus Productos, adoptado mediante la DECISION 737
de la Comunidad Andina del 08/06/2010;

Y,

Para la camara frigorifica donde se almacenara el producto
importado: Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de camaras
frigorificas vigente, otorgada por el Servicio Nacional de Sanidad
Agraria — SENASA, segun indica el articulo 81 del Reglamento
Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 015-2012-AG, o segUn indica el articulo 33 del
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante

22




P v
5L P“\""”l:,-,
' NAB,
/ﬁ? N\ 7 %

19.

Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias

Alimentos de Origen Vegetal

Requisitos Documentarios Minimos

7

Carambola categoria |

8

Durazno categoria |

9

Limon categoria |

10

Mandarina Satsuma categoria |

1

Manzana Delicia categoria |

12

Meldn categoria primera

13

Naranja Valencia categoria |

14

Naranja Washington Navel categoria |

15

Palta Fuerte categoria |

16

Papaya categoria |

17

Sandia categoria primera

18

Tangelo categoria |

19

Uva Red Globe categoria |

20

Fresa Calidad Primera

21

Granadilla Categoria |

22

Maracuya Categoria |

23

Pera Categoria Primera

24

Platano de Seda Categoria |

25

Mango Edwards Categoria |

26

Ajo categoria primera

27

Papa Yungay calidad primera

28

Vainita calidad primera

29

Yuca categoria |

30

Zapallo Macre categoria primera

31

Arveja Verde Categoria Primera

32

Camote Amarillo Calidad Primera

33

Espérrago Verde Categoria |

34

Mazorca de Maiz Morado Categoria
Primera

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

Nota:

Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que en
el Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento indique:
Nombre comun (nombre cientifico) del bien correspondiente a
contratar, segin lo establecido por el SENASA.

OTROS DOCUMENTOS OBLIGATORIOS PARA LA EJECUCION CONTRACTUAL:

Durante la ejecucion contractual para cada entrega de: Carne de Res —Corte Churrasco Largo Refrigerado,
Menudencia de Res — Higado Refrigerado, Menudencia de Res — Mondongo Refrigerado, Menudencia de Res -
Pulmén Refrigerado Version, el proveedor debera presentar la siguiente documentacion, segun lo establecido en el
articulo 69 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante el Decreto Supremo N°
015-2012-AG:
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- dictamen favorable del Médico Veterinario, el que debe corresponder al matadero autorizado del cual proviene el
producto y debera ser presentado a través de un Certificado Sanitario de aptitud de la carne (el que debe incluir, entre
otros datos, el nimero de piezas, peso, nimero de lote y fecha de beneficio), segln indicacion del SENASA; y,

- guia de remision (de salida del matadero)

Las carcasas y cuartos compensados aprobados para el consumo humano se despacharén sellados con tinta de uso
alimentario humano de color azul violeta, como resultado de la evaluacion veterinaria, segin lo establecido en el
articulo 65 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto aprobado mediante el Decreto Supremo N°
015-2012-AG.

Para producto importado:

El producto entregado deberéa estar acompariado con una copia simple del Reporte de Inspeccion y Verificacion (RIV)
con dictamen favorable del inspector, otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, segun lo
establece el articulo 12 del Decreto Supremo N° 015-2015-MINAGRI que modifica y complementa normas
reglamentarias para fortalecer el marco normativo del Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA.

La fecha y lote consignados en este RIV deben coincidir con la fecha y lote del producto entregado.

REAJUSTE DE LOS PAGOS.
Conforme a lo establecido en el numeral 38.1 del Articulo 38° del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado,

se considerara formula de reajuste de los pagos, conforme a la variacién del indice de Precios al Consumidor que
establece el Instituto Nacional de Estadistica e Informética - INEI, correspondiente al mes en que se efectua el pago

El reajuste se realizara a solicitud del proveedor mediante sustentacion y justificacion, la cual sera evaluada y
gestionada por la Sub Unidad de Logistica.

Para tal efecto, se debe considerar la siguiente formula de reajuste:

CANTIDAD PRECIO
) PRECIO
SEGUN UNITARIO
y FACTOR DE UNITARIO MONTO
ITEM | DESCRIPCION PERIODO SEGUN IPCi IPCp
(SEMANAL, | CONTRATO, REAJUSTE REIA'igS'II'GAVDO, REAJUSTADO
MENSUAL) INC. IGV ’
.............. A B C D E=D/C F=B x E G=AxF
Donde:
IPCp : indice de Precios al Consumidor correspondiente al mes de pago.
IPCi : Indice de Precios al Consumidor correspondiente al mes de suscripcién de contrato.
Medida * Indice Base vigente al momento de su aplicacion

Frecuencia : Mensual
Cobertura : Nivel Nacional
Fuente : INEI
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ANEXO: CANTIDADES REQUERIDAS
(CANTIDADES ESTIMADAS)

ITEM

UNIDAD DE

N° | CANTIDAD MEBIBL DESCRIPCION
A 2040 KG. HUEVO DE GALLINA, CALIDAD PRIMERA

5 - MENUDENCIA DE POLLO REFRIGERADA (HIGADO DE

1824 POLLO FRESCO REFRIGERADO)

3 | o120 KG. POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO

1 6. CARNE DE RES- CORTE CHURRASCO LARGO
1008 REFRIGERADO

5 672 KG. MENUDENCIA DE RES- MONDONGO REFRIGERADO

6 768 KG. MENUDENCIA DE RES- HIGADO REFRIGERADO
i 7 480 KG. CARAMBOLA CATEGORIA |

8 | 1152 KG. DURAZNO CATEGORIA |

9 1440 KG. LIMON CATEGORIA |

10 | 163 KG. MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |

1 | 1g80 KG. MANZANA DELICIA CATEGORIA |

12 | 1056 KG. MELON CATEGORIA |

13 | 1680 KG. NARANJA VALENCIA CATEGORIA |

14 | 1e80 KG. NARANJA WASHINTON NAVEL CATEGORIA |

15 | gea KG. PALTA FUERTE CATEGORIA |

16 | 1680 KG. PAPAYA CATEGORIA |

17 | 1920 KG. SANDIA CATEGORIA PRIMERA

18 | 1632 KG. TANGELO CATEGORIA |

19 | 1es0 KG. UVA RED GLOBE CATEGORIA |

20 | 768 KG. FRESA CALIDAD PRIMERA

21 | 1900 KG. GRANADILLA CATEGORIA |

2 | 58 KG. MARACUYA CATEGORIA |

23 | gea KG. PERA CATEGORIA PRIMERA

24 | 19200 UND. PLATANO DE SEDA CATEGORIA |

25 | gea KG. MANGO EDWARDS CATEGORIA |

% | 384 KG. AJO CATEGORIA PRIVERA

27 | 3840 KG. PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA

28 KG. VAINITA CALIDAD |

768

25




29 | 1440 KG. YUCA CATEGORIA |

0 | 1392 KG. ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

3 | 106 KG. ARVEJAS VERDE EN VAINA CATEGORIA PRIMERA
< T KG. CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA

B | s KG. ESPARRAGO VERDE CATEGORIA |

# | en KG. MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA
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