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La informacion solicitada dentro de los corchetes sombreados debe ser ]
completada por la Entidad durante la elaboracién de las bases. {
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E: una indicacidn, o informacién que deberé ser completada por la

] Entidad con posterioridad al otorgamiento de la buena pro para el caso ‘
especifico de la elaboracion de la PROFORMA DEL CONTRATO; o por los

| proveedores, en el caso de los ANEXOS de la oferfa.

Se refiere o consideraciones importantes o tener en cuenta por el éorgane

encargado de las contrataciones o comité de seleccion, segin
corresponda, y por los proveedores.
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SIMBOLOGIA UTILIZADA:
1 | [ABE] / [5d
2 [ABC] / PR
4 Importante
« Abc

Advertencia
- « Abc

[T TSR S
& importante para la Entidad

. Xyz

Se refiere a advertencias a tener en cuenta por el érgano encargado de
las contrataciones o comité de seleccién, segun corresponda y por los
proveedores. - -

Se refiere o consideraciones importantes d tener en cuenta por el érgano ‘
encargado de las contrataciones o comité de seleccién, segin
corresponda, y deben ser eliminadas una vez culminada la elaboracion ‘

de las bases. ]

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

Las bases estandar deben ser elaboradas en formato WORD, y deben fener las siguientes caracteristicas:

’7N° Caracteristicas Parémetros - R ca _]
1 RT— Superior : 2.5 cm Inferior: 2.5 cm 1
9 lzquierda: 2.5 cm Derecha: 2.5 cm ‘
e TR e I
2 Fuente Arial l
Normal: Para el contenido en general
3 Estilo de Fuente Cursiva: Para el encabezado y pie de pagina |
Para las Consideraciones importantes (item 3 del cuadro anterior) |
Automdtico: Para el contenido en general
4 Color de Fuent :
QML Tane Azul . Para las Consideraciones importantes (lfem 3 del cuadro anterior) ‘
16 : Para los dos primeras hojas de las Secciones General y Especifica 1
11 : Para el nombre de los Capitulos.
i 10:
5 TamaRo de Leira 0 : Para el cuerpo del docur.nenio on qenerm ‘
9 . Para el encabezado y pie de pagina
Para el contenido de los cuadros, pudiendo variar, segin la necesidad |
8 : Para las Notas al pie |
L e e i
Justificada: Para el contenido en general y notas al pie.
6 Alineacién Centrada : Para la primera paging, los titulos de las Secciones y nombres ‘
U NS ‘de los Capitvles) -~
7 Interlineado Sencillo |
. Anierior.T il o N - {
_B Espaciado Posterior : 0 e [ — _|
9 Subrayado Para los nombres de las Secciones y pard resaltar o hacer hincapié en algin |
concepto - e B
INSTRUCCIONES DE USO:

1. Una vez regi

strada la informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados en gris, el texto debera

quedar en letra tamafio 10, con estilo normal, sin formato de negrita y sin sombrear.

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

Elaboradas en enero de 2019
Modificadas en marzo, junic 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 sé someta a las presentes Bases, sea Como participante, postor
ylo contratista, deben conducir su actuacion conforme a los principios previstos en la Ley de

Contrataciones del Estado.

En este contexto, se encuentran obligados a prestar su colaboracion al OSCE vy a la Secretaria
Técnica de la Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI, en todo momento
seglin 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 Yy

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 INDECOP! los indicios de conductas anticompetitivas

que se presenten durante el proceso de contratacion, en los términos del Decreto Legislativo N°
6n de Conductas Anticompetitivas”, 0 norma que la sustituya, asi como las

1034, "Ley de Represi
demas normas de la materia.

La Entidad y todo proveedor que s€ 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 Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI el acceso a la informacion referida
a las contrataciones del Estado que sea req uerida, prestar testimonio o absolucién de posiciones

que se requieran, entre otras formas de colaboracion.
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CAPITULO | , |
ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

1.1. 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 maodificaciones, de ser el caso.

1.2. CONVOCATORIA

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

1.3. REGISTRO DE PARTICIPANTES

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

Importante

« 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 electronica: www.rnp.gob.pe.

o 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 “Como participar en un proceso de Subasta
Inversa Electrénica (SEACE v3.0)" publicado en https.//www2.seace.gob.pe/.

« 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
restringird su registro, quedando a potestad de estos intentar nuevamente registrar su
participacién en el procedimiento de seleccién en cualquier otro momento, dentro del plazo
establecido para dicha etapa, siempre que haya obtenido la vigencia de su inscripcion o

quedado sin efecto la sancion que le impuso el Tribunal de Contrataciones del Estado.
Para registrarse como tal, el proveedor debe:

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

b) Declarar la aceptacion de las condiciones de uso del sistema para participar en la Subasta
Inversa Electronica. Para tal efecto, y con caracter de declaracion jurada, debera aceptar el
formulario que le mostrara el SEACE.
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1.4.

1.5.

REGISTRO DE OFERTAS

Los documentos que acomparan a las ofertas, se presentan en idioma espafol. Cuando los
documentos no figuren en idioma espafol, se presenta la respectiva traduccion por traductor
publico juramentado o traductor colegiado certificado, segun corresponda, salvo el caso de la
informacion técnica complementaria contenida en folletos, instructivos, catalogos o similares,
que puede ser presentada en el idioma original. El postor es responsable de la exactitud y
veracidad de dichos documentos.

Las declaraciones juradas, formatos o formularios previstos en las bases que conforman Ia
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 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 del bien o suministro a contratar, excepto
la de aquellos postores que gocen de alguna exoneracién legal, no incluyen en su oferta los
tributos respectivos

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

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

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

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

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

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

PRESENTACION DE OFERTAS

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

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

Para

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

https://www.indecopi.gob. pefwebfﬁrmas—digita]esiﬁrmar-y—cemﬁcados-digitales

\
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Importante

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

1.6. APERTURA DE OFERTAS Y PERIODO DE LANCES

Esta etapa se desarrolla a traves 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 o siguiente:

a) Acceder al SEACE, a través de su usuario y contrasena, en la fechay hora indicadas
en el calendario del procedimiento.
b) Ingresar a la ficha del procedimiento y seguidamente acceder a la opcion mejora de
precios.
c) Hacer efectiva su participacion en la mejora de precios mediante lances en linea. Para
ello el postor visualizara el monto de su oferta, mientras que el SEACE le indicara si
su oferta es la mejor o si esta perdiendo o empatando la subasta hasta ese momento.

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

Cinco (5) minutos antes de la 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.

1.7. DETERMINACION DEL ORDEN DE PRELACION

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

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

En caso de empate, el sistema efectua automaticamente un sorteo para establecer el postor
que ocupa el primer lugar en el orden de prelacion.
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1.9.

OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

Una vez generado el reporte senalado en el numeral anterior, el érgano encargado de las
contrataciones o el comité de seleccion, segun corresponda, debe verificar que los postores
gue han obtenido el primer y €l segundo Iugar hayan presentado Ia documentacion requerida
en las bases. En caso de subsanacién, se procedera de conformidad con lo sefialado en e
articulo 60 del Reglamento y la Directiva sobre “Procedimiento de Seleccion de Subasta Inversa
Electronica”, quedando suspendido el otorgamiento de Ia buena pro.

encargado de las contrataciones o el comité de seleccion, segun corresponda, otorga la buena
pro al postor que ocupo el primer lugar. En caso gueé no reuna tales condiciones. procede a
descalificarla y revisar las demas ofertas respetando el orden de prelacion.

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

En el supuesto que la oferta supere el valor estimado, el 6rgano encargado de las
contrataciones o el comité de seleccion, segun corresponda, solicita al postor la reduccion de

su oferta econdmica adjuntando para dicho efecto el Anexo N° 6, otorgandole un plazo maximo
de dos (2) dias habiles, contados desde el dia siguiente de la notificacion de la solicitud. sin

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

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
0 el érgano de la Entidad al que se haya asignado tal funcién realiza la verificacion de la oferta

=
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2.1.

2.2.

ST —— . |

CAPIiTULO Il |
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE |
SELECCION _ |

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 €S 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 apelacion se presenta ante y €s resuelto por
el Tribunal de Contrataciones del Estado.

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

Los actos que declaren la nulidad de oficio, la cancelacion del procedimiento de seleccion y
otros actos emitidos por el Titular de 1a Entidad que afecten la continuidad de este, se impugnan
ante el Tribunal de Contrataciones del Estado.

Importante

« Una vez otorgada la buena pro, el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de
seleccion, segun corresponda, estd en la obligacion de permitir el acceso de los
participantes y postores al expediente de contratacién, 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.

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

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

PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

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

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

— i S S—

3.1, 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 seccion especifica de las bases.

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

Importante

El organo encargado de las contrataciones o comité de seleccién, segun corresponda, debe
consignar en la seccién especifica de las bases la forma en que se perfeccionara el contrato, sea
con la suscripcion del contrato o Ja recepcion de la orden de compra. En caso Ja Entidad perfeccione
el contrato con /a 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 Ia seccion especifica de las bases.

3.2. GARANTIAS

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

3.2.1. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO

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

Importante

* Enlos contratos periédicos de suministro de bienes que celebren las Entidades con

las micro y pequerias empresas, estas ultimas pueden otorgar como garantia de fiel
cumplimiento el diez por ciento (10%) del monto del contrato original, porcentaje que
es retenido por la Entidad durante |a 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 o establece el articulo 149 de/ Reglamento.

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

)




HOSPITAL BELEN DE TRUJILLO
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 01-2023-HBT” SUMINISTRO DE VIVERES FRESCOS, SECOS Y
ENVASADOS PARA EL DEPARTAMENTO DE NUTRICION DEL HOSPITAL BELEN DE TRUJILLO PARA 24

weses

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 1o
estipulado en el articulo 153 del Reglamento.

3.3. REQUISITOS DE LAS GARANTIAS

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

Importante

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

correspondan.

Advertencia
[ os 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 (_hrtp://www.sbs.qob.pe/s:’srem_ei
ﬁnancr‘ero/cfasiﬁcadoras-de—riesgg)_

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

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

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

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

De otro lado, ademas de cumplir con el requisito referido a la clasificacion de riesgo, a efectos

de verificar si la empresa emisora se encuentra autorizada por la SBS para emitir garantias,

debe revisarse el portal web de dicha Entidad (hrt,o://www.sbs,qob,pe/sﬁstema-
: ﬁnanciero/re.‘ac.-'on-de-empresas—que—se~encuemran—auror.-'zadas—a—em.-'rf'r—cartas—ﬁanzaj.

- 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.
34. EJECUCION DE GARANTIAS

La Entidad puede solicitar la gjecucion de las garantias conforme a los supuestos contemplados
en el articulo 155 del Reglamento.
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38.

3.7.

3.8.

3.9

ADELANTOS

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

INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

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

PAGOS

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

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

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

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

Advertencia

En caso de retraso en los pagos a cuenta o pago final por parte de la Entidad, salvo que se
deba a caso fortuito o fuerza mayor, esta reconoce al contratista los intereses legales
correspondientes, de conformidad con el articulo 39 de Ia Le y 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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CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

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

1.1. ENTIDAD CONVOCANTE

Nombre - HOSPITAL BELEN DE TRUJILLO

RUC N° © 20228257479

Domicilio legal :Jr. Bolivar N° 350 — Centro Civico - Trujillo
Teléfono: © 044-245474

Correo electronico: © logistica_hbt@yahoo.es

1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccioén tiene por objeto la contratacion de SUMINISTRO DE
VIVERES FRESCOS, SECOS Y ENVASADOS PARA EL DEPARTAMENTO DE NUTRICION
DEL HOSPITAL BELEN DE TRUJILLO PARA 24 MESES.

- ~ ITEM PAQUETE N° 1

N°|  NOMBRE DE LOS INSUMOS UNIDAD | CANTIDAD
1 |AJOPELADO | KG | 648

2 | ALCACHOFA G 9%

|3 |ARVERJAVERDEENVAINA | kG 1728 |
4 | ARVERJA VERDE PARTIDA KG 720
P- | AVENA EN HOJUELA A GRANEL _KG | 2160 |
6 | AZUCAR BLANCA - KG 1200

7 | CAMOTE AMARILLO KG 3240

8 |CARAMBOLA KG 1080

9 |CHOCLOENTEROFRESCO | UNIDAD | 14040 |
10/CHURO INGLES k6 | a0
11/DuRAZNO [ ke | 2880

12 | ESPARRAGO ATADO | 1080 |
‘1? FIDEO LARGO DELGADO KILOS 360
14 FIDEOSURTIDO KILOS 960
T I — T
16 | FILETE DE ATUNX 48 UNID CAIA 72
17|FREIOLBAYO E 864

18 | FREJOL CABALLERD KG 864

19 |FREJOLPANAMITO KG 864
20| FRESA KG 768 |
21| GARBANZO GRANDE KG 720
22|GRANADILLA UNIDAD | 32400
(23| HABASECAPELADA KG | 288 |
}24_ HARINA DE TRIGO DE PAN KG 240 |
25 | HUEVOS FRESCOS ROSADOS KG | 4320

\
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~ | uniDAD |
CENTO | 336 |
k6 | 84 |

. | ke | sa00

34 | NARANJA DE POSTRE kG| 8640
‘E_PALLAR GRANDE | ke 576 |
36 | PALTA FUERTE kG 1728
37| PAPA BLANCA CANCHAN _J ~ KG 28080
33| PAPA SECA GRANULADA o 480 |
39| PAPA YUNGAY AMARILLA KG

40 |PAPAYA | UNIDAD |

41| PEPINILLO ~ | UNIDAD

42 |PERADEAGUA |  KG

43| PLATANO DE SEDA ~ | ciento.

44| QUINUA PERLADA k6

45 | REPOLLO O COLCRESPA UNIDAD

46| SALYODADA DEMESAX1KG

47|SANDIA
48|UVAVERDEITAULA
aglvanmas | 8B

50 | YUCA AMARILLA

CAAMARILLA

51|ZAPALLOMACRE

1.3. EXPEDIENTE DE CONTRATACION

El expediente de contratacion fue aprobado mediante Formato N° 02 — Solicitud y Aprobacién de
Expediente de Contratacion N° 27-2023-OL-EC de fecha 06/07/2023

1.4. FUENTE DE FINANCIAMIENTO
Donaciones y Transferencias

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.

1.5. SISTEMA DE CONTRATACION

El presente procedimiento se rige por el sistema de SUMA ALZADA, de acuerdo con lo
establecido en el expediente de contratacion respectivo.
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1.6.  DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO

NO APLICA
1.7. ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

El alcance de la prestacion esta definido en lag Especificaciones Tecnicas y los Requisitos de
Habilitacion, que forman parte de la presente seccién en los Capitulos 11| yIV.

1.8. COSTO DE REPRODUCCION Y ENTREGA DE BASES

Los participantes registrados tienen el derecho de recabar un ejemplar de las bases, para cuyo
efecto deben cancelar 5.00 SOLES (Cinco con 00/100 soles) en Caja de la Entidad.

La entrega de las bases se efectuars en la oficina de Logistica sito en Jr. Bolivar Nro 350-Centro
Civico — Trujillo, tercer piso, para lo cual el participante debe adjuntar copia del comprobante de
derecho de pago de reproduccion de las bases Yy encontrarse registrado como participante en el
proceso de seleccion - SEACE.

La caja de la Entidad se ubica en Jr. Bolivar Nro 350 — Centro Civico - Trujillo y hasta antes de la
presentacién de ofertas..

Importante

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

1.9. BASE LEGAL

- Ley de Presupuesto del Sector Publico para el Afo Fiscal 2023

- Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Publico del afio fiscal 2023

- Ley N° 28411 - Ley General del Sistema Nacional de Presupuesto

- Ley N° 31638 - Ley de Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fiscal 2023.

- Ley N° 31639 - Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Publico para el afio
fiscal 2023,

- Ley N° 30225 - Ley de Contrataciones del Estado, modificado por el Decreto Legislativo N°
1444

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

- Ley N° 27444 — | ey el Procedimiento Administrativo General.

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

- Cédigo Civil.

- Directivas y Opiniones del OSCE.

- Resoluciones emitidas por el Tribunal de Contrataciones del Estado

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

=

=

%




f L 10SPITAL BELEN DE TRUJILLO
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 01-2023-HET" SUMINISTRO DE VIVERES FRESCOS, SECOS ¥

ENVASADOS PARA EL DEPARTAMENTO DE NUTRICION DEL HOSPITAL BELEN DE TRUJILLO PARA 24
MESES BRI

T

CAPITULO I ) |
DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION |

S S ey

-

2.4, CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

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

2.2. CONTENIDO DE LAS OFERTAS

La oferta contendra la siguiente documentacion:

2.2.1. Documentacion de Qresentaci()n obligatoria

a) Declaracion jurada de datos del postor. (Anexo N° 1).
b) Documento que acredite la representacion de quien suscribe la oferta.

En caso de persona juridica, copia del certificado de vigencia de poder del
representante legal, apoderado 0 mandatario designado para tal efecto.

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

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

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan
prohibidas de exigir a los administrados o usuarios la informacién que puedan
obtener directamente mediante |a interoperabilidad a que sé 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.

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

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

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

A fy 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.

B

Para mayor informacion de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del
Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace httgs:waw.gobiemodigital.gob.geiinterogerablhda@

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

Importante

El'monto total de la oferta o respecto del item al que se presenta af que se refiere el literal
c) del numeral 1.4 de |a seccion general de las bases Se presenta en soles.

Advertencia

a3

El organo encargado de las contrataciones o comite de seleccion, segun corresponda, no
podra exigir al postor la presentacion de documentos que no hayan sido indicados en los
acapites “Documentacion de presentacion obligatoria” y ‘Documentacion de presentacion
facultativa”

REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

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

el contrato:

a) Garantia de fiel cumplimiento del contrato.

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

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

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

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

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

g) Autorizacion de notificacion de la decisién de la Entidad sobre Ia solicitud de ampliacién de
plazo mediante medios electrénicos de comunicacion *. (Anexo N° 5)

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

-
' Para mayor informacién de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de Ia Plataforma de Interoperabilidad del
Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace htt s ://www.gobiernodigital.gob.pefintero erabilidad/

~




%

HOSPITAL BELEN DE TRUJILLO
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N* 01-2023-HBT” SUMINISTRO DE VIVERES FRESCOS, SECOSY

ENVASADOS PARA EL DEPARTAMENTO DE NUTRICION DEL HOSPITAL BELEN DE TRUJILLO PARA 24

MESES _

paquete’. N
Declaracion Jurada de Compromiso de Canje y/o Reposicion por productos defectuosos y
en mal estado el que sera repuesto a solo requerimiento de la entidad en un plazo no mayor

a Un (01) dias calendario

Importante

En caso que el postor ganador de la buena pro sea un consorcio, las garantias que presente
este para el perfeccionam;‘ento del contrato, asi como durante la ejecucion contractual, de ser
el caso, ademas de cumplir con las condiciones establecidas en el articulo 33 de la Ley y en
el articulo 148 del Reglamento, deben consignar expresamente el nombre completo o la
denominacién o razén social de los integrantes del consorcio, en calidad de garantizados, de
lo contrario no podran ser aceptadas por las Entidades. No se cumple el requisito antes
indicado si se consigna unicamente |a denominacién del consorcio, conforme lo dispuesto en
la Directiva “Participacion de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado”.

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 numero total de pagos a realizarse, de forma prorrateada en cada
pago, con cargo a ser devuelto a la finalizacion del mismo, conforme lo establece el numeral
149.4 del articulo 149 del Reglamento. Para dicho efecto los postores deben encontrarse
registrados en el REMYPE, consignando en la Declaracién Jurada de Datos del Postor (Anexo
N° 1) o en la solicitud de retencion de la garantia durante el perfeccionamiento del contrato,
que tienen la condicion de MYPE, lo cual sera verificado por la Entidad en el link
http://www?.trabajo,gab‘pe/serw’cfos-en--‘r‘nea—Z-Z opcién consulta de empresas acreditadas
en el REMYPE.

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

Importante

L]

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

correspondan.

De conformidad con el Reglamento Consular del Peru aprobado mediante Decreto Supremo

> 076-2005-RE para que los documentos publicos y privados extendidos en el exterior
tengan validez en el Peru, deben estar legalizados por l0s funcionarios consulares peruanos
y refrendados por el Ministerio de Relaciones Exteriores del Pert, salvo que sé trate de
documentos publicos emitidos en paises que formen parte del Convenio de la Apostilla, en
cuyo caso bastara con que estos cuenten con la Apostilla de la Haya®.

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

24. PERFECCIONAMIENTO EL CONTRATO

El contrato se perfecciona con suscripcion del documento que lo contiene. Para dicho efecto el

Incluir solo en caso que la convocatoria del procedimiento sea por paguete.
5 Segun lo previsto en la Opinién N° 009-2016/DTN.
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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 logistica del Hospital Belén de
Trujillo, sito en Jr. BOLIVAR 350 — TRUJILLO, en el horario de 07:45 hasta 14:30 horas, de lunes
a viernes.
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CAPITULO Il |
ESPECIFICACIONES TECNICAS |
Importante

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

capriTULO 1Nl
ESPECIFICACIONES TECNICAS

1. Denominacion y finalidad piblica de la contratacion

| Denominacion o ) R 0 S
SUMINISTRO DE VIVERES FRESCOS, SECOS Y ENVASADOS PARA EL
DEPARTAMENTO DE NUTRICION DEL HOSPITAL BELEN DE TRUJILLO PARA 24
| MESES

. La finalidad es mejorar la saiud de los pacientes y darles los alimantos y nutnentes i
necesarios sequn su diagnostico

2. Condiciones de los bienes a contratar

indicar las demas condiciones en las que debe ejecutarse la conlratacion, las cuates no
deben desnaturalizar lo establecido en la ficha técnica del bien

21 Lugar y plazo de gj ion de la prestacion
2.1.1 Lugar de entrega
Los bienes seran recepcionades en el Almacen del

Hospital Belen de 1 rujilio en el horario de atencion de
T 800 am a 2.00 am., de lunes a viernes.

2.1.2 Plazo de entrega

Los bienes materia de la presente convocatoria se entregaran en
el plazo de dos {02) emilida la orden de compra y Segun
cronograma de entrega, en concoraanc ia con lo establecide en el
expediente de contratacion.

Se adjunta cronograma
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A0 | PAPAYA
la1 | pEPINILLO
I42 II PF.RA DFAGU_Q

43 PLATANO DE SEDA

44 QUINUA PERLADA -
45 REPOLLO O COLCRESPA
|47 | SANDIA e
|48 UVA VERDE ITALIA

49| VAINITAS B

50 YUCA AMARILLA

|51 ZAPALLO MACRE

| UNIDAD |
| UNIDAD |
[ 5

Lo |

KG

~ | uniDAD |
46 | SALYODADA DEMESAX1KG |

1728 |
6480
5328 |
80 |
720
2400 |
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7560 |

~
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3. Otras consideraciones para la ejecucién de la prestacicn

31 Conformidad de los bienes

La recepcion sera otorgada por el responsable funcionaric de la Cficina de |
Almacen y la conformidad sera otorgada por en un plazo maximo de 10 dias |
de producida la recepcion

32 Forma de pago

| ) |

e La Entidad realizars el pago de |a contraprestacion pactada a favor del |
contratista en PAGOS PERIODICOS mensuales, |

|

‘ Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el |

contratista, la Entidad debe contar con la siguiente documentacion: |

Recepcion del Area de Almacen
Informe del funcionario responsable del Departamento de Nutricién |
emitiendo la conformidad de la prestacicn efectuada,
- Comprobante de pago: Factura y Guia de Remisign.

|
Dicha documentacion se debe presentar en Almacen Central del |
| Hospital Belén de Trujillo, sito en Jr. Bolivar N° 350 — 1er piso

3.3 Responsabilidad por vicios ocultos

La recepcidn conforme de la prestacién por parie de LA ENTIDAD no
enerva su derecho a reclamar posteriormente por defectos o vicios
ocultos, conforme a lo dispuesto en el Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de 02 ({DOS) afios
contado a partir de la conformidag otorgada por LA ENTIDAD.
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34 Condicionee de los consorcios

[ De conformidad con el oaral 49.5 del arliculo 49 del Reglamento, el area
| usuaria puede incluir lo siguiente:

| Numero maximo de | EI numero maximo de consorciados es de
i consorciados 02 integrantes del Consorcio
|

Porcentaje minimo de | El porcentaje minimo de participacion de

| participacion de cada | cada consorcisdo es de 30% de
consorciado participacion para cada integrante el

| Consorcio

4.1 DOCUMENTACION OBLIGATORIA

. Para los productos Sub item N° 1.5, 1.6, 1.13, 1.14, 1.15, 1.24 y 1.46, el postor debera o
siguiente!
Presentar copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente, expedido por ia
Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria—DIGESA, segun [0S articulos
102 y 105 del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas®
aprobado por Decreto Supremo N.° 007-98-SA vy sus modificatorias.
Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga 13 validacién Técnica Oficial al Plan
HACCP, emitida por la DIGESA, segln RM N° 449-2006-MINSA. EI Plan HACCP debera
aplicarse a la linea de produccion del bien objeto de contratacion 0 a una linea de produccion
dentro de la cual este inmerso el producto requerido, en razon del articulo 4 de la norma sanitaria
aprobada por la RM N.° 449-2006-MINSA.
Los requisitos antes sefalados se deben mantener vigentes incluso hasta la culminacion de las
entregas del bien contratado. Es responsabilidad exclusiva del contratista mantener vigente
dicho documento, en razén del articulo 108 del D.S. N.° 007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y sus modificaciones y &l articulo 33.de la RM N°
449-2008-MINSA y sus modificaciones.

. Para los productos Sub item N° 1.4, 1.17. 1.18, 1.19, 1.21, 1,23, 1.26 y 1.35, el postor debera
Io siguiente:
Presentar copia simple del cerificado de autorizacion sanitaria de establecimiento vigente, -
otorgado por el Servicio nacional de sanidad agraria — SENASA segun indica el articulo 33 del
Decreto  Supremo  N° 004-211-AG, Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria y Sus
modificatorias.
Para bienes importados se debera presentar copia de 1a autorizacién Sanitana para el ingreso
al pais de alimentos agropecuarios primarios y piensos otorgados por el SENASA, segun indica
el articulo 40 del DS N° 004-2011-AG Declaracion unica de Aduanas que acredite el ingreso
legal del producto al pais.
Cste requisito antes senalado se debe mantener vigente, no suspendido, ni cancelado hasta la
culminacion de la entrega del producto adquirido. Es responsabilidad exclusva del contralista
mantener la Autorizacién Sanilaria de Establecimiento sin suspension en razon de los articulos
35 36, 37 y numeral 12 del articulo 56 del DS N° 004-2011-AG  La autorizacion para estos
productos debera cumplir obligatoriamente con el procesamiento de Limpiade. En el caso de
que el postor no cuente con dicha autorizacion sanitaria debera presentar de forma obligatona
una carta legalizada notarialmente, donde la empresa due prestara el servicio extiende este
documento garantizando que los alimentos agropecuarios primarios y piensos a suministrar
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seran procesados ylo ngresados por el establecimiento que cuente con dicha autorizacion
sanitaria otorgada por SENASA.

Para efectos del cumplimiento del presente requisito. basiara que el Certificado de Autorizacién
Sanitaria de Establecimiento indique.  Nombre comun  (nombre cientifico) del bien
correspondiente a contratar, segun lo establecido por el SENASA,

* Para el producto Sub item N© 1.25, se debera presentar copia simple del certificado de
autorizacion santtaria de establecimiento vigente, otorgado por el Servicio nacional de sanidad
agraria - SENASA segin indica el articulo 33 del Decreto Supremo N© 004-21 1-AG, Reglamento
de Inocuidad Agroalimentaria y sus modificatorias.

Para bienes importados se debera presentar copia de la autorizacién Sanitaria para el ingreso

suspendido, ni cancelado hasta |a culminacién de la entrega del producto adquirido. Es
responsabilidad exclusiva del contratista mantener la Autorizacion Sanitaria de Establecimiento

-~ SN Suspension en razon de los articulos 35, 36, 37 y numeral 12 del articulo 56 del DS N° 004-
2011-AG. La autorizacion sanitaria debera contar con las Gperaciones obligatorias de
seleccionado, clasificado y etiguetado. En el caso de que el postor no cuente con dicha
autorizacion sanitaria debera presentar de forma obligatoria una cara legalizada notarialmente.
donde la empresa que prestara el servicio extiende este documento garantizando que los
alimentos agropecuarios primarios ¥ piensos a suministrar seran procesados y/o ingresados por
el establecimiento que cuente con dicha autorizacion sanitaria otorgada por SENASA. Para
efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que el Certificado de Autorizacion
Sanitaria de Establecimiento indigue: Nombre comun {nombre cientifico) del bien
correspondiente a contratar, segun lo establecido por el SENASA,

* Para los productos Sub flem N®1.1,1.3, 1.7, 1.8, 1.11,1.27, 1.29, 1.30, 1.32. 1.37, 1.39, 1.40,
141, 1.43, 145, 1.47, 148, 1.49, 1.50 y 1.51, se debera presentar copia del Cenificado de
Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado por el Servicio Nacional de Sanidag
Agraria - SENASA segun indica el articulo 33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria”
dprobado mediante DS N° 004-2011-AG, y sus modificatorias ¥ complementarias.
Fara bienes importados se debera presentar copia de la autorizacion Sanitaria para el ingreso
al pais de alimentos agropecuarios primarios y piensos otorgados por el SENASA, segun indica
el articulo 40 del DS N° 004-2011-AG, Declaracion Unica de Aduanas que acredite el ingreso
legal del producto al pals. Este requisito antes senalade se debe mantener vigente, no
= Suspendido, ni cancelado hasta la culminacion de la entrelga del producto adquirido. Es

51N sUSpension en razén de los articulos 35, 36, 37 y numeral 12 del articulo 56 del DS N® 004-
2011-AG. La autorizacion sanitaria debera contar con las operaciones obligatorias de
seleccionado, limpiado y lavado. En el caso de que el postor no cuente con dicha autorizacion
sanitaria debera presentar de forma obligatoria una carta legalizada notarialmente, donde Ia
©mpresa que prestara el servicio extiende este documento garantizando que los alimentos
agropecuarios primarios y plensos a suministrar seran procesados y/o ingresados por el
eslablecimiento que cuente con dicha autorizacion sanitaria otorgada por SENASA. Para
eloctos del cumplimiento del presente requisito, bastara que el Certificado de Autorizacion
Sanitaria  de  Establecimiento indique: Nombre comin (nombre cientifico) del bien
correspondiente a contratar, segun lo establecido por el SENASA.

= FPara todos los sub items se debera presentar el detalle de |as caracteristicas técnicas propias
tel item/paquete que oferta, sefalando la procedencia (lugar de arigen, lugar de expendio),
cantidad, presentacion, marca, tiempo de vida Otil. namero registro sanitario, nimero de
autorizacion sanitaria, bajo las condiciones establecidas en las especificaciones técnicas de las

copia exacta de las mismas bases. Aunado a elio se debera presentar una hoja visada por el
postor indicando las precisiones comao cantidad, calidad, datos del productor o fabricante,
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procedencia importada 0 nacional, indicar pais, lugar de origen, caracteristicas del envase 0

ampague, forma de almacenamiento y termperatura en la gue se debe mantenear los productos

. Copia simple de documentos gue sustenten la propiedad, posesion, alquiler u otro documento
que certifigue ylo acredile 1a disponibilidad del vehiculo para realizar las entregas a la entidad,
detallando las especificaciones del equipamiento requerido indicando modelo, marca, placa ¥
equipo de refrigeracion utilizado del vehiculo a emplearse; aunado a elio el postor debera
presentar ce forma obligatoria el detalle del equipo de enfriamiento de la unidad de transporte
ofertado. En el caso de gue el postor no cuente con a autorizacion, debera presentar de forma
obligatoria una carta donde la empresa que prestara el servicio extiende este documento
legalizada notarialmente, asi mismo, debera indicar en dicha carta, el tipo y numero de proceso
o item al que se presenta, asi como |a consignacion de nombre © razén social, RUC y domicilio
iegal del postor, detalle de las caracleristicas de la unidad de transporte y del sistema o tipo de
refrigeracion gue usa dicho vehiculo.

« Copia simple del certificado de desinfeccion vehicular, dicho certificado debera presentar detalle
del veniculo ofertado tal como carroceria, marca, modelo, placa, asimismo debera detallar 13
fecha del servicio.

« Copia simple de la licencia de funcionamiento del postor, amitida por la entidad competente

+ Copia simple legible del Certificado o Constancia de capacitacion de Buenas practicas y
Manipulacion de Alimentos en vigilancia, prevencion y control de COVID-19 en el trabajo.

« Copia simple legible del Certificado o Constancia de capacitacion de Buenas practicas y
Manipulacion de Alimentos, del personal que manipulara los alimertos

. Copia simple legible del Plan de vigilancia, prevencion y control de covid-18 en el trabajo, del
postor.

+ Copia simple legible del Certificado de saneamiento ambiental, a nombre del postor.

« Copia simple de los carnels de sanidad expedidos por la entidad competente que garantice la
buena salud del personal designado por el postor qué manipule y reparta los alimentos.
En el caso de presentacion 4e Ofartas en Consorcio pastara que el personal acreditado del
consorciado que realice [as actividades operativas de las obligaciones del contralo tenga los
carnets de sanidad

~




- CARACTERIST

Denominacion d
Denominacion tecnica
Unmidad d_e medida
Descripcion general

2. CARACTERISTICAS E

2.1, Del bien

el bien

FICHA TECNICA
APROBADA

ICAS GENERALES DEL BIEN

AJO CATEGORIA PRIMERA - )

AJO CATEGORIA PRIMERA
KILOGRAMO

El aj‘o es el bulbo o cab_eza confornwado por dientes, perteneciente
al género y especie Allium sativum L, de la familia Amaryllidaceae.

El ajo categoria primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

' Requisitos generales

Estar enteros. Compactos y  bien
formados.

Ser de consistencia firme.

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

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

Estar exentos de plagas {(hongos,
Insectos, &caros. nematodos, entre
otros) que afecten Ia calidad del

producto. |
Estar exentos de humedad externa.
salvo la condensacién consiguiente a sy
remocion 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 Ia 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 desecacién.

Cada lote de ajo debe estar conformado

por una misma variedad.

Categoria, sanidad Y aspecto

i__ e i —— S
Defectos menores"—[

| (cortes, cicatrices, |
manchas, mechones
| radiculares.

faltantes, comeduras o | unidad de en

| perforaciones) |
* Que no afecten la parte |
_comestible. ‘

dientes  Maximo 9% (en masa del

vase)

' Defectos rjr:nayo'r_e_sT* o
| (mohos superficiales que | Maximo 1% (

producto por |

én masa del producto por !

vase)

NTP  011.101:2015 |
(revisada el 2021}‘
HORTALIZAS.  Ajo. |
Requisitos. 24 Edicion \

no afecten a Ia parte | unidad de en
l_c_omesl_*t)ﬁ . bulbos |
e s mgmes
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e

GC

brotados vy bulbos
abiertos) ! |
+ Que no afecten la parte
Fcomeatible. e g SEEE e l
| Pudricion | 0% J
| Calibre 30g-2009 |I
Ak D SR
| Forma y color Caracteristicos de la variedad
|_ S —— _— __T IR I e — — Reglam_eﬂto de 4
| Inocuidad
‘ Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria,
INOCUIDAD ‘Nacional de Sanidad Agraria SENASA, | aprobado ~ mediante
\ | autoridad nacional competente’. | Decreto Supremo N’
. ' | 004-2011-AG. y Sus
‘ | B modificatorias

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase ylo embalaje
El ajo categoria primera. debe serenvasa

Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS

53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE F
) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
UTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de ta

FRESCAS y CXC 44-1995 (2004
TRANSPORTE DE FR
debidamente protegido.

Los bulbos de ajo deben ser envasados en $acos,
para el expendio al por menor en mallas, cajas, U
contenido de cada unidad de em

pulbo de ajo de la misma variedad y calidad, los envase
lteraciones del producto. q

materiales que no causen a
limpieza Y resistencia a la
conservacién del producto, segun in

humedad, manipulaci
dica el numeral

Precision 2: La entidad convocante debera
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), e
|as caracteristicas del envase tale
que estas caracteristicas asegure

2.3. Rotulado

£l rotulado del ajo categoria prim
(2018) NORMA GENERAL PAR
ademas de las disposiciones especificadas en €

2021).

el nombre y variedad del producto indicado,
categoria indicada como “primera”,
peso neto, en kilogramos.

nombre o razon social del productor,
importados nombre
el pais de origen,
numero de Autorizacion
el SENASA.

1 gegun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N°

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 08

do tomando en consi
GENERALES DE HI

balaje debe ser homogen

indicar en las bases
| peso neto del producto
s como: material. peso, tipo de cerra
n la pluralidad de postores.

era, debe cumplir con lo
A EL ETIQUETADO D
| numeral 9

envasad
o razon social del importador,

deracion lo establecido en las normas
GIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC
PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS

| manera que el producto quede

bolsas u otros envases de grado alimentario
otros envases de tamano y peso vanables. €l
eo y estar compuesto unicamente por
s deben estar Iimpios Y compuestos por
ue reunan las condiciones de higiene
on y transporte, de modo gue garantice 12
10 de la NTP 011.101:201 5 (revisada el 2021)

(seccion especifica, especificaciones
por envase. Ademas, podra indicar
do, siempre que se haya verificado

indicado en la norma Codex CXS 1-1985
E LOS ALIMENTOS PREENVASADOS
de la NTP 011.101:2015 (revisada el

or o vendedor, en el caso de productos

Sanitania de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por

1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos aprobaco

_bégma 2 de 3



Precision 3 |5 entidad convocante debera indicar en |as bases (seceign especifica especificaciones

tecnicas Numeral 2 y/o proforma dej contrato)k otra informacic’:n que considere deba estar rotulada. [a

Informacian adicional que se solicite ne puede modificar |og atributos de| bien descritog €N numeral 2.1 de
la presente ficha lecnica,

2.4, Inserto
Ne aplica.

Precision 4 No aplica

R = e s _________h-———-—-__________________
Version 08 Pagina 3 de 3




1.

2.

23 1

CARACTER!ST]CAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion tecnica
Unidad de medida
Descripcion general

 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

FICHA TECNICA
APROBADA

“ALCACHOFA CATEGORIA EXTRA

- CABEZUELAS DE ALCACHOFA CATEGORIA EXTRA

- UNIDAD

- Las cabezuelas de alcachofas son provenienies de la especie
Cynara scolymus L. en estado fresco, acondicionadas vy
embaladas. Es la inflorescencia inmadura de la alcachofa,
compuesta por bracteas o sépalos, con o sin espinas sobre un

receptaculo o fondo carnoso que a su vez contiene las flores en

formacion

Las alcachofas categoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas.

e

CALIDAD

Caracteristicas
minimas

De aspecto fresco y consistencia firme, i

no presentando signos de marchitez
Enteras.

Sanas, exentas de alteracion que
pueda perjudicar su consumo Yy su
conservacion.

Limpias, exentas de manchas y de toda |
traza de productos de tratamiento.
Desprovistas de olor ¢ sabor extrafo.
Exentas de larvas o de atagues
causados por éstos.

El pedunculo debe estar limpio.

Categoria

Tolerancia de

categoria

N

Para cada

Las alcachofas categoria extra deben
ser producto de calidad superior, forma
y color caracteristicos de la variedad.
Las bracteas centrales deben estar
bien cerradas.

Deben carecer de defectos, salvo | Edicion
alteraciones superficiales de |Ia ]
epidermis de las bracteas, siempre y
cuando no afecten el aspecto general,
calidad y conservacion y su
presentacion en el embalaje.

Los pedunculos no deben presentar
inicios de lignificacion |
empaque, se admiten las
siguientes tolerancias de calidad:

Se tolerara como maximo un 5% en |
numero de alcachofas que no respondan a
las condiciones de la categoria extra, pero
que presenten caracteristicas de Ia
categoria |, segun lo indicado en la norma
de la referencia. IR

NTP

frescas. Requisitos

d.

Version 01

209.452:2015 |
ALCACHOFA Alcachofas
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Calibre |  Diametro | Unidades por |
| _____;ﬁ‘_?E"_"“'_EW‘LJ_e'“____Paq‘“
Calibre (determinado || Jumbo |~ 13amas 4_ 18
! por el diametro maximo || Exira !arge___[ 11a13 24
ecuatorial) Medium gad | 48
|  Gmall |  Ba’4 | 80
 Baby | 35a%% | @~

| Para un mismo empaque, se tolera el 10%
como maximo, en numero de alcachofas |
l que no correspondan al calibre extra. Sin |
embargo, deben estar comprendidos en el
calibre inmediatamente inferior 0 superior
i Tolerancia de calibre al indicado en el empaque

Para el calibre Small se permiten |
alcachofas con un minimo de 5 cm de |
diametro ecuatorial. ‘
Para la calidad Baby no se permite ninguna

‘ o tolerancia. - |

| Tolerancia total de ;
- : N %.
| categoria y calibre o podra exceder de 10%

| samaariayicalbes _ |

Cada embalaje debe contener alcachofas |
de la misma variedad, categoria y calibre. |

en su seccion | lage | %aft | % | \
|

! Homogeneidad

Reglamento de Inocuidad |
Agroalimentaria,

INOCUIDAD Nacional de Sankiad Agratia ~ SENASA, | 8probado megiaris
; : : Decreto Supremo N° 004-

autoridad nacional competente’. .
2011-AG, y Sus

|
! Cumplir con lo establecido por el Servicio ‘
|

e modificatorias.

Precision 1 La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica,
especificaciones técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) el calibre de acuerdo a lo
establecido en la norma NTP 209 4522015 Por ejemplo. Alcachofas categoria extra - calibre
jumbo.

2.2. Envase y/o embalaje
Las alcachofas categoria extra deben ser envasadas tomando en consideracion lo establecido
en las normas Codex CXC 1-1989 (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.

Las alcachofas categoria extra deben ser acondicionadas sin presion y sin espacios libres. en
cajas de carton corrugado o de plastico. Asimismo, Ios pedunculos deben presentar un corte
limpio y perpendicular al eje del mismo. segun se indica en los numerales 11.1 y 11.3 de la
NTP 209.452.2015

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

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

Version 01 _Péa_'g-irg2 de 3




2.3. Rotulado
El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS

y las disposiciones especificadas en el numeral 12 de la NTP 208.452:2015:

- nombre y direccion del productor
categoria “extra”;
numero de cabezuelas o peso neto:
calibre,
marca comercial,
- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento primario emitido por
el SENASA

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

2.4, Inserto
No aplica

Precision 4 No aplica

Pégina':’; de 3

Versién 01'



FICHA TECNICA

APROBADA
1 - CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
~ Denominacign del bien - ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA o
Denominacion tecnica : VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcion general - La arveja verde es Ia semilla inmadura de |3 espetie Pisum

sativum L. La vaina es el fruto de las plantas de la familia
Fabaceas {Leguminosas), que contiene las semillas de arveja
verde,

ICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

[CALDAD ha ]
; ' Granos tiernos y consistentes, no j
' Consistencia hatckse

|
| Llenado de vainas {

100% llenado de vainas.
| Color de vaina y granos I Verde brillante (claro y oscuro, segun
| variedad).

| Tamario del grano

NTP 011.106:2016 |
Pequefio | E HORTALIZAS.  Arveja |
verde.  Requisitos. 2"i

Edicion |

Entre 8,7 mm y 10,3
_ mm ]
|LGrande |~ Mayora 103 mm ]

e S
| Danos serios: | ,
. ! Indicios de | No se tolera indicios de pudricion
! [ pudncion
| ‘Sanidad J Danos leves:

manchas
ligeras, No se tolera vainas con defectos.

heridas |

Mediano

i — —

. Reglamento de Inocuidag |
|0umpur con lo establecido por e Agroalimentaria, |

INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad Agraria aprobado mediante |
' = SENASA, autoridad nacional | Decreto Supremo N° 004-
|' ’ competente!. 2011-AG, y sus |
| —en J o _._modiﬁcatoriz_as. ]

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

T ~ Paginatdes
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Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, gspecificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) el tamano de las arvejas verdes, de acuerdo a 10
gstablecido en la norma NTP 011.106:2018, por ejemplo: Arveja verde categoria extra - tamafo grande.

2.2. Envaseylo embalaje .
Las vainas de arvejas verdes categoria extra deben ser envasadas tomando en consideracion 10

establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENL
DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) cODIGO DE PRACTICAS PARA £L ENVASADO
Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTAL!ZAS FRESCAS. Asimisme, deben ser
acondicionadas de tal manera qué queden pro\equas. ventiladas y bien presentadas. segun lo
indicado en el numeral 8.1.1 de la NTP 011.106:2016.

Los empaques deben estar limpios ¥ compuestos por materiales gue nN© causen alteraciones al
producto, Y sean de material adecuado que reuna las condiciones de higiene, limpieza,
ventilacion y resistencia a la humedad, manipulacion y al transporte, de modo que garantice una
adecuada conservacion del producto, segun se indica en el numeral 814 de la
NTP 011.108:2016.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar €n las bases (seccion especifica, especificacioneés
técnicas numeral 3.2 y/0 proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como. material, peso, tipo de cerrado, siempre que se hay?a
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

e 2.3. Rotulado
(i El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1885
\ (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS y

las disposiciones especificadas en el numeral 8.2 de la NTP 0111062016, conteniendo [as
siguientes indicaciones:

- peso netoen kilogramos,

. procedencia y fecha de cosecha,

. nombre o marca del productor;

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

Precision 3. La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ylo proforma del contrato), otra informacicn gue considere deba estar rotulada La
informacion adicional que Sé solicite no puede modificar 1as caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha tecnica.

2.4. lInserto
No aplica.

Precision 4. No aplica

Version 01 pagina 2 de 2



FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIgN
Nean Al e —— - DIEN .y R
Denominacion del bien - ARVEJA PARTIDA CALIDAD 1 - EXTRA
Denominacion técnica ARVEJA PARTIDA GRADQ OE CALIDAD 1 - EXTRA
Unidad de medida KILOGRAMO

Descripcisn aeneral fveja partida son |os cotiledones Separados y descascarados

Laa

del grano de arveja. La arveja es gl arans procedente de |a
especie Pisum sativum L. eg usado comunmente en estado seco
con fines alimenticios,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2,1, Del bien T
Laarveja partida calidad 1 - extra debe serinocuay apta para el consumo humano, seguin lo indicado

en el numeral 5.1 de |a NTP 205.025:2014 (revisada g| 2019), y debe presentar las siguientes
Caracteristicas

e e

| CALIDAD _

| Los granos de arveja partida

, deben

- Estar exentos de sabores y
olores extrafog y de insectos
vivos, Mmuertos o en

| cualquiera de sus estadios,

|| Requisitos generales J Estar exentos de materias

extranas  inorganicas que

!J representen un peligro para

} la salud humana.

Estar conformados por una
misma variedad (es decir un
mismo color, forma y otras
| ——— caracteristicas varietales).
|' Contenido de humedad i Maximo 15%

NTP 205.025:2014 (revisada i|
el 2019) LEGUMINOSAS |
Arveja partida. Requisitos. 22 |'
| Edicién !

= ' L e

f l Grano infectado [ 0,00%

e —————

|i Grano picado | Maximo 0,30%

| Grano partido 07 Maximo 1,00%

. Grado de| Quebrado Y ——
| calidad Grano con T
cascara (testa)

Méaximo 1.00% _|

Grano quemado Maximo 0.20% |
| ) Mate::uas | Maximo 0,10%
o |extrafas | R — S
i[ Cumplir con lo establecido por Reglamento de Inocuidad
| el Servicio Nacional de Agroalimentaria, aprobado |
' INOCUIDAD Sanidad Agraria - SENASA mediante Decreto Supremo |
Ir | autoridad hacional | N° 004-2011-AG, y sus
| | competente!, madificatorias.

Precision 1 Ninguna.

—_—
' Sequn articulo 10 del Reglamente del Decreto Legislativo N® 1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG

Versionos -
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2.2,

Envase y/o embalaje

La arveja partida calidad 1 - extra debe envasarse en envases de primer uso. qué salvaguarden las
cualdades higiénicas, nutricicnales. tecnologicas y censariales del producto. | os envases, incluido
el material de gnvasado, deben estar fabricados con suatancias que gean inocuas 'y adecuadas para
ol uso al que se destinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia toxica ni olores ©
sabores desagradables Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios, S€
resistentes Y gstar blen Cosidos © sellados, segun indican lsa numerales 7 Y 71 de la

NTP 205.025:2014 (revisada el 2019).

Precision 2. La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 /0 proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podia
indicar las caracteristicas del envase tales como. material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

2.3.

Rotulado

El rotulado de los envases de arveja partida calidad 1 - extra, ademas de cumplir lo establecido en Ia
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. g2 Edicion
debe considerar 1o siguiente, segun el numeral 7.2 de 13 NTP 205.025:2014 (revisada el 2019)

el nombre del producto;
. elgrado de calidad 1 —extra;
. nombre o razon social y direccion del productor, envasador 0 vendedor, en el caso de
productos importados, nombre O razon social, RUC Y direccion del importador,
_ el contenido neto, en kilogramos,
. fecha de vencimiento;
. el cédigo o numero del lote;
condiciones de conservacién o almacenamiento,
numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaro emitida por el

SENASA.

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

2.4.

Inserto
No aplica.

Precision 4 No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
i CARACTEniSTICAS CENERALES DEL BIEN
AR —————=Y-TALES DEL BI| e S
Denominacj()n del bien HOJUELA DE AVENA
Denominacion teécnica HOJUELAS DE AVENA
Unida_d de medida : Kilegramo
Descripcion genera| ' Es el producto Obtenido de log granos de aveng (Avena sativa

2 ___c_@R@c_:T_ERi_ST__I(_:As_ ESPECIFICAS DEL BIEN

27 Delbjes 09 UEL BIEN
Las hojuelas de avena deberan provenir de granos de aveng Enteros, limpios, Sanos, libres de
Infestacion por insectos y de cualquier otra materia extrana Objetable; por o que deberan cumpiir
con los requisitos establecidos en la NTP 205.033:1982 (Revisada g 2016), Las hojuelas de
avena deberan ser Preparadas, procesadas Y envasadas bajo condiciones higiénrco-sanitarias
acordes con g CAC/RCP 1-1969 (2003) y otros codigos de practicas recomendados por el Codey

que sean pertinentes para este preducto, Segun los Numerales 5.1y 5 de la NTP 205.050:2014
Y SU enmienda ENM1:2018

| CALIDAD

' [ Cumpiir con io establecido en |- T |
' Requisitos fisico: el numeral 6.1 -'
| Tamarfio de particula J (correspondiente a hojuela de

| = Materias extrafias avena normal) de Ia NTP de la
—— | referencia

R |

l

| Re q_ul_s itos
| fisicoguimicos

| Humedad i
| - Proteina (base seca |

x5,7) | NTP 205.050:2014 HOJUELAS DE |

f Cumplir con Io establecido en AVENA. Requisitos Y métodos de /
| €l numeral B 2 de |a NTP de Ia ensayo y su enmienda ENM1:2016
y | referencia }

seca)

- Cenizas (base seca
= Grasa (base seca) -
Acidos grasos libres | |

(base seca) .:
T “Cumplir con o establecido an’ .
| Requisitos sensoriales el numeral 6 4 de |a NTP de |g |

referencia |
| Cumplir con Ios requisitos Reglamenio sobre Vigilancia 71
|' | establecidos por Ia Direccion | Control Sanitario de Alimentos Y|
INOCUIDAD | General de Salgd Ambl_entaie Bebidas aprobado mediante |
' | Inocuidad Alimentaria - Decreto Supremo N° 00?-98-SA,|
DIGESA, autoridad nacional Sus  modificatorias Y normas |

|

|_Competente’. compiementg_rias_. . |
————— | COmpetente’. ————— | COMplement emwmeas oo

Precisién 1 Ninguna

— _____HT_

2.2. Envase
Las hojuelas deberan envasarse €N recipientes que Salvaguarden |as cualidades higiénicas.
nutritivas, tecnologicas Y organolépticas (sensoriales) del producto. Los récipientes, inclusive g

' Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062 Ley de inocuidad de los alimentos
aprobade mediante Decreto Supremo N® 034-2008-AG

Version 03
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material de envasado. deberan 56 fabricados con sustancias que sean INOCUAs Yy de acuerdo 2l
uso gque se destina. NO deberan transmitit al producto ninguna sustancia toxica ni glores ©
sabores desagradables, segun ! numeral 101 de la NTP 205.050:2014 y SU enmienda

ENM1:2016.

El envase debera corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecido €n
los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos Y
Bebidas aprobado mediante D.S. N° 007-88-SA Yy su modificatoria segun el DS N? 038-2014-
SA.

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

23. Rotulado
£l rotulado de l0s envases debera cumplir con 10 establecido 12 NTP 209.028:2009 (revisada el
2014), segun el numeral 10.2 de 12 NTP 205.050:2014 y su enmienda ENM1 2016

Precision 3: L@ entidad convocante debera indicar. en |as bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. 1.2
informacion adicional queé s€ solicite no puede modificar 1as caracteristicas del bien descritas en el
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica

Precision 4. NO aplica

version 03 pPagina 2 de ?



FICHA TECNICA
APROBADA

- CARACTERISTICAS GENERALES pEL piey

Denominacion def pien " AZUCAR BLANCA o R o
Denominacion téenica - AZUCAR BLANCO DIRECTO

Unidad de medida - KILOGRAMO

Descripcién general * Eselazicar Obtenide de| Jugo de caria (Saccharum sp), mediante

metodo de sulfitagion. Productg S0lido Cristalfzador obtenido
directamente dg| Jugo de capa o del jarabe, mediante
procedimientos Industriales dpropiados de 'émocion de color e

impurezas. desprovistos de miel madre

o1 EARACTERISTICAS ESPECiFICAS DEL e
2.1.  Del bien S

extranas tales como insectos, arena, tierra, bagacillp y otras impurezas que constituyan yn peligro
para la salyg humana, Segun el numeral 4 de la NTP 207.002:2019 ¥ su Corrigenda Técnica.

| CALIDAD |

e ,_1_______7 PR B e |

| Color blanco sabor [

|'_ Cflo_r_iabor, olor Caracteristico |

e e B e

| Polarizacion a 2093 | Minimo 99 50 =7 |

| Humedag ' Maximo 0,10% m/m

———— _ / i i g

.' Cenizas conductimetricas Maximo 0,15% m/m |
it rom—————— |

[ Color a 420 nm " Maximo 350 ul NTP 207.002:2019 AZUCAR)

T ——— ‘{ﬂ_——_____ —_— Azucar blanco directo.

| Azucares reductores M

aximo 0,10% m/m
: _..“iﬁ._w___._m._,_ g
| Sustancias insolubleg -

| (sed:mentos) Maximo 100 mg/kg

Requisitos, 42 Edicion, y sy
Corrigenta Tecnica NTP
207’_.002:2019!CT 1:2020
AZUCAR.  Azicar blanco

i o e LT directo, Requisitos.
| Turbidez 420 nm Maximo 280 U CORRIGENDA TECNICA 1.14
A —— T Ty i aamia— Edicion |
| Contaminantes |
i —— N e — e |
Dioxido de Azufre (S02) Maximo 10 mag/k

|[ Arsenico (As) Maximo 1,0 mg/kg |
IE@?@i_wh_mwﬁL”_mm?EE%&_ |
Il Plomo (Pb) I Maximo 0,5 mg/kg

!
Cumplir con los requisitos | R€9lamento sobre_ Vigilancia !:
establecidos por | Direccion | ;\“mg;r;tsrof fanitaggbi dg:
ﬁi:ﬁ{;;dde Sﬂ:i;r;r;t:;aentaf € aprobado mediante Decreto |

. . Supremo Ne 007-98-SA, sus |
, DIGESA, la autoridad nacional i ; et |
| IJ competente'. mod;f!catonas_ Y regulacion |
-. . iy e complementaria.

|
| INOCUIDAD

Precision 1 Ninguna.

" Segun articule 12 de| Reglamento del Decreto Legislativo N°® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos. aprobado
mediante Decretp Supremo N* 034-2008-AG.
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2.2.

Envase y/o embalaje .
E| envase que contiene el producto debe ser de material Inocuo, estar libre ¢e gustancias que

puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su nocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga a calidad sanitaria y composicic’m del prodgcto durante toda su
vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia ¥ Control Sanqtarto de Alimentos Y
Bebidas aprobado mediante Decreto Supreme N° 007-98-SA, y SUS modificatorias.

£l envase debe corresponder 2l autorizado en el Registro Sanitario, _seg{m lo estabiemdo en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas
aprobado mediante Decreto Supremo N’ 007-98-SA, y sus modificatorias

Se debe emplear envases de primer uso y que constituyan suficiente proteccxcn para €l contenido
del producto en condiciones normales de manipuleo y transporte, segun lo indicado en el numeral 8

delaNTP 207.002:2019 y suU Corrigenda Tecnica.

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

2.3.

Rotulado

El rotulado del azucar blanca, debe cumplir con lo indicado en el articulo 117 del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N* 007~
g8-SA, y sus modificatorias y o indicado en el numeral 10 de la NTP 207.002:2019 y su Corrigenda

Técnica.

. nombre del producto;

. declaracion de los ingredientes ¥ aditivos empleados en |a elaboracion del producto:

. nombre y direccion del fabricante,

. nombre, razén social ¥ direccién del importador, lo qué podra figurar en etiqueta adicional.

. numero de Registro Sanitario,

. fechade vencimiento, cuando el producto lo requiera con arregloalogue establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana gue le es aplicable,

. codigo o clave del lote;

. condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera,

. formaen que S€ presenta, por ejemplo’ granulado:

- peso netoen kilogramos del producto envasado.

Precision 3. La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional gue s& solicite no puede modificar 1as caracteristicas del bien descritas en numeral
2 1 de la presente ficha técnica.

2.4.

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TEcNica

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién de] bien " CaAMoTE 'AMAR:LLEEAHEJ"@?RWERA
Lenominacign techica . CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
Unidad de medida - KILOGRAMO
Lescripcion Qeneral L El

Camole €s Ia raiz comestipje Proveniente de| género y especia
leomoea batatne L. de Ia familia de a5 Convolvuféceas. en
estado fresco ¥ destinada Para el consumg humano.

|

—— e S —_— ]
Cada Iote ge camote amarijig debe estar
]l Uniformidag | conformado por una misma variedad (es f i
. # decir, color, forma y piel). [ '
e TS _ .
| | Exento de: | }
| Ateraciones : g:JTEsdad et::;ema anoeraI (mojado). | I
| Sustancias extrarigg Ores y sabores e_xtranos._ 2 | f
= Impurezas Y Materias extrafas visibles
(tierra, piedras. etc.). ,
Bkttt CalTBr_e-_&e 60 mm g 100 mm
Tamano (diametro |
| Perpendicular g ele de | Se aceptara por unidad de envase, un
| crecimiento) maximo de 15% en peso del producto de |
; e ‘amar"_f’ﬂ@rg’ﬁfié’éﬁiab@gd& NTP 011.120.19g2
| D : (revisadg e 2012)
esprendimiento de la |
! i f 0% | TUBERCULOS Y RAfCES. |
! #\__________ﬁ_ by - Camote amarillo, |
Cortes, cicatrices.T . | Requisitos, 12 Edicién
magulladuras, grietas, Maximo 29 |
feladuras " —_ J
 Sanidad y aspecto | Brotamientg { 0% ’ [
(las tolerancias se refieren — -—-—-—————-—n_--—|—--—-—-—-
al porcentaje en PeEso del Pudricién seca ] 0% f
| producto Por umidag de |
| envase) _'_"-_'—'_'"b_"“—"“_‘_‘_"_']l _'""_‘_"“'_“‘1

| Pudricion humeda | 0% | |'

'Perfuracibnes._ggferiés ]
(dafos causados por | Maximo 1% | '

|

. |Insectos) SSSCH e .

; J Mezclas varietales Maximo 2% |

s s _.,____._ﬂ__.____."L_‘,__._._.n_._____H-___—,____
| | _ _ N [Regiarpento de Inocuidad

|' Cumplir con lo establecido por el Servicio [ Agroahmemarla, aprobado

" INOCUIDAD Nacional de Sanidag Agraria - SENASA, | mediante Decreto Supremo

| autoridad nacional competente!. ( Ne 004-2011-AG, Yy sus

N | | modifcater -

Precision 1 No aplica.

" Segun articulo 10 del Reglamente del Decreto Legislativo Ne 1062, Ley de Inocuidad ge los Alimentos. aprobado
Mediante Degretn Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2. Envaseylo embalaje : ) .
E| camote amarillo calidad primera debe ser envasado tomando en consideracién 10 establecido

en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) cODIGO DE BRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacion y resistencia necesaras
para asegurar ja manipulacion, el transporte Y la conservacion apropiados de los camotes. v
deben estar exentos de cualquier materia y olof extrafos. Podran sef sacos. bolsas u OIros
envases, qué cumplan con los requisitos que S€ indican en las Normas Tecnicas Peruanas
correspcndientes, segun indica el numeral 11.1 de laNTP 011,120:1992 (revisada el 2012)

precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tacnicas numeral 3.2 ylo proforma del contrato), el peso neto del producto por onvase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales cOmo: material, peso, tipo de cerrado, siempre gue se haya
yerificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
£l rotulado s€ debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985

(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS
y las disposiciones especificadas en el numeral 10 de la NTP 011.120:1992 (revisada el 2012)

. el nombre del producto indicado como "camote amarillo”.

. el grado de calidad: “primera’,

- masa aproximada en kilogramos.

_ numero de Autorizacion Qanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA.

precision 3: La entidad convocante debera indicar €n las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ylo proforma del contrato), otra informacion gue considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que s€ solicite no puede modificar |as caracteristicas del bien descritas &n
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

precision 4: No aplica.
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FICHA TEcNica
APROBADA

t. cARACTEniST:c_fag GENERALES DEL BIEN
Denominacion gel bian " CAR

CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA™—————_

Denominacion técnica - CARAMBQLA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripeion general La carambola es el frutp Proveniente de |a €specie Averrhns

Carambola . de |13 familia Oxalidaceae

2, c_:ARACTERISTIC&E__EEP_E_CI'FICAS DEL BIEN
2.1 Del bien e
La carambola categoria extra de acuerdo a sy desarrolio Y condicion, debe Ser tal que permiig
f

Soportar e| fransporte. Manipulacion y llegar en estadg satisfactorip | lugar de desting. Segun indica
el numeral 2 1 1 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

. e g
|‘ Las Carambolas deben r

f - Estar enteras.

- Estar sanas, deben excluirse |og
| Productos afectados por podredumbre o |
’ deterioro que hagan que ng Sean aptos |

para el consumo. r |
- Estar limpias. Y practicamente exentas

de cualquier materia extrafa visible,
J - Estar practicamente exentas de darips .
Causados por plagas. ‘
Estar exentas de humedad externa |

| anormal.  salvg | condensacign

Requisitos minimos consiguiente g gy rémocion de una

Camara frigorifica.

r - Estar exentas de Cualquier olor y/o sabor |

’ | extrafios
| Ser de consistencia firme. CXS  187-1993 (2005) |
- Tener un aspecto fresco. NORMA PA LAf

- Estar exentas de dafos causados por CARAMBOLA

! bajas temperaturas.
- Estar exentas de Manchas |'
pronunciadas. |
- Estar suficientemente desarrolladas y '
| presentar yn grado de madurez
satisfactorio Segun la naturaleza del
| producto.

| Las carambolas de esta categoria deben

! | serde calidad Superior y caracteristica de
la variedad, bien formada Y exenta de

, manchas. Podran permitirse defectos muy
Clasificacion leves de |3 piel y nervaduras debidos a |

| i rozaduras Y magulladuras. siempre vy

| Cuando no afecten a| aspecto general ge|
| producto, sy calidad, estado de |
IJ Conservacion y presentacion  en g
| envase.

SIS
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E| 5%. en num
carambolas  QuUé
requisitos  de
satisfagan
excepcionalmente,

Tolerancia de Calidad

cuadro:

Calibre

Tolerancias de Calibre :
al calibre, pero que

Precision 1: La entidad convocanté debera prec

ro o en pesC. de

5% en numero o peso, de las carambolas |
ue no satisfagan los requisitos relativos |

inmediatamente inferior. |

Cumplir con 1o establecido por
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante
autoridad nacional competente’.

las
no satisfagan los
categoria  DEra |

la Categoria | o |
que no superen las ||

tolerancias establecida para esta ultima.

' E_l_cal_it_)r'gé-e—deie_r—n:mna por el pé--sa—de_!é \
carambola. de acuerdo con el siguiente |

~ 2 i~

entren en la categoria |

s s [

]
il

| Reglamento de Inocuidad

isar en las bases (seccion especifica.

el Servicio | Ag%oalimemana. aprobado

Decreto |

| supremo N° 004-2011-AG
| y sus modificatorias

técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), el calibre de la carambola categoria extra requerica
acuerdo alo establecido en la presente Ficha Teécnica, por ejemplo. Carambola categoria extra. calibre

2.2, Envasey/o embalaje

La carambola categoria extra debe ser envasada segun lo establecido en 1as N
1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. C
cODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS
44-1995 (2004) cODIGO DE PRACTICAS PARAEL ENVASADO Y TRANSPORTE D

HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto guede debidamente protegido.

El contenido de cada envase debe ser homogeneo Yy estar constituido unica
re. Para la categoria extra, el colorylam
La parte visible del contenido del envase debe ser representativa de

del mismo origen, variedad, calidad y calib
ser homogeneos.

contenido, segun indica el numeral 5.1 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005)

La carambola categoria extra debe envasar
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nu
limpios y ser de calidad tal que evite ©
el uso de materiales, en particular papel o sello
g con tinta @ pegamento

recuperado de calidad alimentaria), estar
externo o Interno al producto. Se permite

indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos 0 etiquetado

se de tal manera que el prod

especificaciones

de
B

ormas Codex cxXC
X C 53-2003 (2017)
FRESCAS v CXC
E FRUT AS Y

mente por carambolas
adurez depen
todo el

ucto quede debid amenie

no toxico, segun indica el numeral 5.2 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad.
manipulacion. el
carambola categoria extra, los envases deben estar exentos de cualquier materiay olores e
segun indica el numeral 5.2.1 de 1a norma Codex

necesarias para asegurar la

1 gegun articulo 10 gel Reglamento del Decreto Legis
mediante Decreto gupremo N° 034-2008-AG

Version 05

higiene
transporte Y

CXS 187-1993 (2005).

jatve N° 1082 Ley de Inocuidad

evos (incluye el material
palquier dano
5. COn

ventilacien y resistencia

la conservacion apropiada C€
xtranos

de los Alimentos anrobi
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Precision 2 La entidad Convocante depera indicar en |as bases (seccion especifica, especificaciones

ecnicas numera| 2 ylo proforma del contrato) el Res0 neto del productg POrenvase. Ademgsg. podra indicar

las Caracteristicas de| Envase tales comao Maternial, pesg. tipo de cerra

do, siempre que se haya verificado
Que estas caracteristicag aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Rotulado

El rotulado de mbola categoria extra debe cumplir con [o Indicado en la NTP 209.038:2019

la cara
ALIMENTQS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos Préenvasadoc. 82 Edicig, y las disposiciones
€specificadas en el numeral 6.2 de la nerma Codex CXS 187-1993 [2005}.

nombre de| preducto

Categoria;

peso neto

calibre (cédigo de calibre o gama de pesos en gramos);
nombre y direceion del envasador y/0 expedidor:

pais de origen;

el codigo o clave de lote,

fecha de envasado:

numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA

i d convocante debera indicar en |as bases (seccion especifica, especificaciones
lecnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), otra informacisn que considere deba estar rotulada, Lg
di

informacion a cional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
21dela presente ficha técnica.

24, |Inserto:
No aplica

Precision 4 No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion téeniea

Unidad de medida
Descripcion general

CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA

CHOCLO CATEGORIA O GRADO EXTRA O PRIMERA

UNIDAD

Es el maiz Zea mays L. amilacea St en estado “choclo”, es decir

CUy0s granos se encuentran en estado inmaduro o tierno para su
comercializacion directa destinado al consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1, Del bien

Los choclos categoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas

i

_ REFERENCIA

|

| E—— s

|
_l
|
|

|| Color de los granos

|

| Forma del choclo y granos de

| choclo

e

Version 64 ]

Requisitos generales

=

[ La mazorca de choclo debe: i

[ Estar libre de lesiones causadas
’ por contusiones o cualquier otra
i Causa, asi como de olores vy
| sabores extranos.

| - Estar sana. fresca limpia, bien

| cubierta y bien formada: con un

’ grado de madurez tal que siendo

apta para el consumo, le permita
soportar el manipuleo, transporte y
conservacion en buenas
condiciones.

- Presentar pancas envolventes
sanas y propias de la variedad, se
tolera una pequefia abertura gue
pueda haber en la punta. Cuando
la mazorca se encuentra sin panca.
Sus granos deben estar. sanos,
frescos, limpios, Secos, bien

con grano bien desarrollado o bien
| lleno. Los granos deben ser

tiernos, turgentes y lechosos.
Los granos de choclo al estado fresco
deben presentar color blanco en su
totalidad. Se podran aceptar mazorcas
de choclo con granos de color
cremoso. asi como granos de otro
| color producto de la polinizacion,
| siempre que cumplan con las
tolerancias  establecidas en |a
presente Ficha Técnica.

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

Los granos de choclo son anchos y

achatados.

formados de acuerdo a la variedad. |

| NTP

el  Ficha Te -
|

011.105.2014 |

Choclo,

| (revisada el 2019) MAIZ |
AMILACEO

Requisttos. 22 Edicion



| Variedades de choclo que |

| presentan mazorcas | Mayor a |

| Tamano (calibre) grandes y provienen de las | 14,00 cm | -

| (longitud de la marorca sin panca, razas Cusco y Pardo ‘ {

| medida desde 13 base hasia el apice) Mayor a | |
i es de choclo ’ '

| Otras variedades de choClo |45 g oy

i “TDentro _de Ia categoria extra se
| clasifican las mazorcas de choclo de |
un mismo cultivar, tamafo y que

| Categoria . ! I
| cumplan con los requisitos MiNIMos |
| establecidos en la presente Ficha li ,
\»__ ——— = Técnica. ) ; ’
. ] Hasta 10% en numero o masa de | i
! Tamano choclos que  corresponda  al | |
| = | calibre inmediato inferior al solicitado. |
' | Presencia de |
|_ | indicios de 0,0% |
': ’_R‘E’EQH""_*JLC.,__ PR S~ |
Presencia de 5
\. Tolerancias | \necios | 0% |
l kDefemos N _._| |
i f Deformaciones, | | :
lesiones, o o
r' | contusiones, | MR 5,
| | granos fuera de| |
r,___ P S S — T ;
] [ | Reglamento de
| | cumplir con lo establecido por el 'rocmdad i
! | Servicio Nacional de Sanidad Agraria grogimentans, i
| INOCUIDAD | aprobado mediante

— SENASA, autoridad nacional

competente’. Decreto  Supremo N|

| 004-2011-AG, y sus |
,_!_mqqi.f_ig_aior_iai- .

|

L

Precisién 1 La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tamafo 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 tamario mayor a 12 cm.

2.2,

Envase y/o embalaje

Los requisitos de los envases deben ser los indicados en la norma Codex CXC 44-19¢h
(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, homogeneos en presentacion, resistentes a la manipulacion y al
transporte.

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

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

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

_\};s_ufnn 04
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que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado

El retulado de los envases del choclo categoria extra o primera o bien los documentos gue
acompanen el envio. deben cumplir con lo siguiente, seglin el numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014
(revisada el 2019)

identificacion: nombre (“chocle 0 maiz choclo”);
direccion del envasador y/o expedidor;
codigo de identificacion (lote):
- origen (pais de origen)
- categoria o grado;
tamano (calibre),
cantidad de choclos,
numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida
por el SENASA

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4 No aplica.
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FICHA TECNICA

APRORADA
CARACTERISTICAS GENERALES DFEL BIEN
_ZARAL B LA =R EN i N
Denominacion del bien ' TUNTA O CHUNO BLANCO
[.Jelnor'mn.aciéﬂ técnica PAFPA DESH[DRAT&DA
Unidad de medida  kilogramo
Descripcion general . Alimento elaborado mediante un proceso de deshidratacion

de tubérculos a través de sucesivos congelamientos {con
proteccion solar), sumergido en agua corriente (rio) y secado
al sol. La tunta posee color blanco, superficie aspera con
hendiduras, propias de los ojos del tubérculo que le dio

tunta y la moraya, en Z0nas alejadas a las zonas de
produccion y consumo.

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien D I

indica los numerales 8.1 yB.2dela NTP 011.400:2007 (revisada el 2014) y NTP 011.400:2007
(revisada el 2014)/CT 12019

La tunta o chufio blanco se clasifica segun su tamario © masa (peso), segun lo indicado en el
numeral 5 de la NTP 011.400:2007 (revisada el 2014) y NTP 011.400:2007 (revisada el 2014)/CT
12019

Tamafo ce acuerdo a sy forma, determinado por el diametro mayor perpendicular al eje de
crecimiento del producto, segun la siguiente tabla:

Masa (peso) Las unidades por kilogramo de acuerdo a su forma, Segun la siguiente tabla

l— 8 a menos
Mediana '_'J  71_79 f 59 — 91 l
Pequena ‘ 80 a mas 82 a mas

Version 01 Pagina 1 de 2
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La tunta o chufio blanco pre

Defectos ¥y tolerancias

Requisitos
fisicoquimicos

Precisién 1: La entidad convocan

S et o]
Cumplir con lo indicado en €l numeral |

6.7 de la norma de la referencia.

sentara las siguientes caracteristicas’

e ————
Cumplir con 1o indicado en el numeral |
6.4 de la norma de la referencia.

NTP 011.400 2007 (revisada el

6.6 de la norma de 13 referencia. | 2014) TUBERCULOS
Zomir con o indicado g | PROCESADOS Papa
umplir con lo indicado en el numeral | 4ochidratada =

Requisitos Y definiciones, Y |

Cumrﬁir con lo indicado en el num;al | NTP 011400 2007 (revisada el
6.8 de la norma de 1a referencia. | 2014)/CT 1.2019

Cumplir con lo indicado en el numeral |
7 de la norma de la referencia.

los reguisitos establecidos

B et o1 oo™ .
Reglamento sobre Vigilancia y |

| Cumphrcqn i | Control Sanitario de Alimentos
| por la Direccion General de Salud |  gebidas aprobado s dianta
INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria = | y P - ol
1 : | Decreto Supremo N° 007-98-
DIGESA. autoridad nacional | ca  sus modificatorias Y
competente’ | 2 >
~ ” | regulacion complementaria

te debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones

tacnicas, numeral 3.2 y/o proforma del contrato), la forma y el tamano (segun diametro o unidades por

kilogramo) de Ja tunta o chufio b

lanco requerido de acuerdo a lo establecido en el numeral 5 de 8

NTP 011.400:2007 (revisada el 2014) y su corrigenda técnica. Por ejemplo: Tunta de forma alargada y

tamano grande.

2.2. Envaseylo embalaje

E| envase que contiene a |a tunta o chufio blanco debe ser de material inocuo, estar libre de
sustancias que puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su
inocuidad y estar fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del
producto durante toda su vida util, segun lo indicado en &l numeral 11 de 1a NTP 011.400 2007

(revisada el 2014) y su corr

igenda técnica.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en 1as bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 3.2 ylo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que S€ haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de la tunta ©

chufio blanco, debera cumplir con lo indicado en el Art. 117 del

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos Y Bebidas, aprobado mediante
D.S. N° 007-98-SA y sus modificatorias. asi como con lo indicado en la NMP 001 2014 yenla

NTP 209.038:2009 (revisada el 2014).

Precision 3: La entidad convocanté debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas, numeral 3.2 ylo proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulaca

La informacién adicional que S€

solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en

numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. |Inserto
No aplica

Precision 4. No aplica

1 Segqun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legisiativo N 1062 Ley de inocuidad de ios alimentos aprobado

mediante Decreto supremo N° 034-2008-AG.
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Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unicad de medida
Df—:SCﬂpCIOP general

CARAC

" Del bien
El

CALIDAD

Requisitos generales '

Firmeza de Iaj

|| pulpa
Madurez | -, T Sl i
| Solidos
| solubles '
Ve rs .’o'n' 06 S o

CARACTERISTICAS GEN

CARACTERISTICA |

FICHA TECNICA
APROBADA

ERALES DEL BIEN

———,

DURAZNO CATEGORIA EXTRA
DURAZNO O MELOCOTON CATEGORIA EXTRA
KILOGRAMO

El durazno o melocotén es el fruto

proveniente de Ia especie
milia de Rosaceae. Eg una

ourazno categoria extra depe presentar las siquientes Caracteristicas:

1 Los duraznos categoria

‘extra deben
Estar enteros. i
Presentar forma, textura, color vy olorl |

Caracteristico de la variedad.
Tener pulpa suculenta y carnosa.

Estar exento de sabores y olores J
extrafios. !
Estar sanos (excluidos  |os que |
presenten danos y/o 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, Durazno o melocotaon, |
Estar exentos de humedad externa, con Requisitos. 12 Edicion |
excepcion de la condensacion natural |
que se genera inmediatamente después

de la remocién de un  ambiente

refrigerado

Haber alcanzado un @rado apropiado de

desarrollo y madurez fisiologica de _|
acuerdo con las Caracteristicas de|
cultivar de la zona de produccion, que
permita soportar el transporte y Ia |
manipulacion para llegar en estado .
s&@@gwmasgmgmdem%mm-_m i

NTP 011.650:2012 (revisada |
el 2018) FRUTAS FRESCAS.

Entre 20kg-fy4.9 kg-

Minimo, el equivalente a 10 grados Brix a |
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| CARACTERISTICA | ESPECIFICACION ':I;@B_EN% ]

™El calibre se determina por ol diametro
ccuatorial de la fruta

ro ecuatorial
mm
> 80

Diamet

Tamano o Calibre

En un lote se tolera hasta 5% de frutas de \

Tolerancia de tamano rango de tamafo inmediato inferior al |
i indicado. |
| '  Tipica del cultivar. |
| Forma En un lote no se& toleran frutas con

Geformidades.
1 No se toleran frutas que no alcancen la |
| coloracion tipica de la variedad. 4

No se tolera frutas con manchas.

Manchas

A : =
' Reglamento  de Inocuidad

| Cumplir con lo establecido por €l Servicio Agroahmemaria. aprobado
INOCUIDAD | Nacional de Sanidad Agraria — SENASA mediante Decreto Supremo N°

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

l_rl________ I - modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el calibre del durazno categoria extra requerido de acuerao a
lo establecido en la presente Ficha Técnica, por gjemplo: Durazno categoria extra. calibre 4.

2.2. Envaseylo embalaje
El durazno categoria extra debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en 1as
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
CXC 53-2003 (2017) cODIGO DE PRAQTICAS Bk HIGIENE PARA FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 44-1 995 (2004) cODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTASY HORTALIZAS FRESCAS, acomodado de tal manera que el producto
quede debidamente protegido.

El contenido de cada envase debe ser homogeneo Y estar constituido por durazno categoria extra
del mismo origen, variedad, cultivar, categoria de calidad y tamafo. Las frutas visibles en la parte
superior del envase queé las contenga, deben Ser representativas de todo el contenido del mismo
segun indica el numeral 7.1 de la NTP 01 1 650:2012 (revisada el 2018)

Los envases de durazno categoria extra deben satisfacer las caracteristicas de calidad, limpieza
ventilacion y resistencia necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion
de los duraznos categoria extra. Se permite el uso de materiales, como papel. sellos y adhesives
con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén elaborados con tinta o pegamento no 1OXico
segun indica el numeral 7.2 de la NTP 011.650:2012 (revisada el 2018).

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

— e ——————————

! Sequn articulo 10 del Reglamento del Decreto Legisiativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobatic
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG
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2.3. Rotulado

El rotulado e durazng Categoria extra, debe cumplir con lo indicado en |5 NTP 2090382019
ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetade de alimentos preenvasados. 82 Edicion y 1as disposiciones

especificadas en el nymera| 8delaNTP 011.650:2012 (revisada e| 2018):

produccion
Categoria de calidad.
calibre (tamario)

Peso neto

fecha de envasado

numero de lote (facultativo):

numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamuento Primaric emitiga por
el SENASA

Precision 3 La entidad Convocante debera indicar en |as bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La

informacion adicional que se solicite no puede modificar las Caracteristicas del bien descritas en Numeral
21dela presente fichg técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4 Ng aplica
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FICHA TECNICA

APROBADA
1 CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
~ Denominacién del bien . ESPARRAGO VEﬁDEC—AT_E‘G_O_RJﬁ é-)_(T_ﬁA—-“_—' T
Denominacién técnica - TURIONES DE ESPARRAGO VERDE CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcion general : Los turiones de esparragos verdes son obtenidos de las

variedades comerciales de la especie Asparagus oficinales L.
de la familia Liliaceae, que se suministran frescos al consumidor
despues de su acondicionamiento y envasado.

2 CARACTE RISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien

ATl

3 ynet £

Los esparra_zgos verdes categoria extr deben presentar Ias siguientes Laraczenstlcas

Los turiones de esparragos verdes
categoria extra deben:
a. Estar enteros,
b. Estar sanos, y exentos de podredumbre
| o deterioro que hagan que sean aptos
para el consumo.
| c. Estar limpios, y practicamente exentos |
; de cualguier materia extrafa visible. |
| d. Estar practicamente exentos de plagas
g | que afecten al aspecto general del |
| producto.

| e. Estar practicamente exentos de dafos |
[| i causados por plagas. f
| | f. Estar practicamente exentos de danos |
| por deshidratacion. |
|
|
|
|

g. Estar exentos de dafios causados por |

| frio.
| h. Estar exentos de humedad externa

Reguisitos minimos | anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocidn de una

I [ camara frigorifica.
! I. Estar exentos de cualquier slor y /o

| sabor extrafo.

| J. Tener un aspecto y olor frescos. |
| k. Estar practicamente exentos de |
| magulladuras. |
I, Estar exentos de danos causacos por un |
lavado o remojado inadecuadcs. |
. m. El corte en la base de los turicnes debe |

ser lo mas recto y limpio posible:, i

Ademas, los turiones no deben estar |

| huecos, pelados ni quebrados. Se permiten. I

| sin embargo, pequefnas grietas que hayan
aparecido después de la recoleccién,

' siempre que no superen los limites de |

tolerancia del grado de calidad.

|
e — S

|
| ] Aspecto Caracteristico de la variedad II
|
’ ’t Forma | Muy bien formado y practlcamente rectos |
Calidag | Puntas Muy compactas (punta A‘- |
e . |Se e permitira indicios muy leves de manchas |
b Defectq_s_ B : de color no caracteristico causados por |

V-er'éi_c'm' O‘iﬁ - .

NTP 011.109:2013

(revisada el 201

Pagma 1de3
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ESPARRAGO. Esparrago
| fresco.  Requisitos,
| Edicion

42!



e,

I Tolerancia de calidad

!
IS
|
|

\ Longitud
|

|

—

Tolerancia de longitud

seeciien

agentes no patogenos en los t
| puedan ser eliminados por el consumidor
| mediante pelado normal. Se permitira
_indicios de fibrosidad en los turiones.

| Garacteristico |
- El esparrago verde debe ser de ese color ‘
.~ por lo menos en el 95% de su longitud. |

i Se tolera el 5% en numero o en peso de ‘
| turiones que no satisfagan los requisitos de |
esta categeria, pero que satisfaga los de Ia
| Categoria |.
La longitud de los turiones debe ser.
|- Esparragos largos: Superior a 17 cm
|- Esparragos cortos: 15 -17 cm
|- Puntas de esparragos: Inferior a 15 cm |
' La longitud maxima permitida para la ||
|| clasificacion de los esparragos verdes es de |
27 cm. .

|
|
1
l

Se tolera el 10% en numero o en peso de los |
l_ turiones que no correspondan a la longitud.
| con una desviacion maxima de 2 cm de

| Calibre

| Tolerancia de calibre
|

—TEl diametro de los esparragos verdes se

| medira a 2,5 cm del extremo del corte.
|

|
| longitud. 1‘
l
l

| [ calibre Diametro (mm) | |

' Jumbo | Mayor o igual a 20 | |
Extralage | De16a20 | |

| |Lerge De12a16 | |

| Standard © DeBa12 |

' Medium |

| [Smel___| _De4as | |

|
| Diametro minimo 4 mm

|

| En un solo empaque, atado o manojo, la '|

| diferencia maxima entre el turion mas |
| grueso y el mas delgado debe ser de 5 mm.
Se tolera el 10% en numero o en peso de los
| turiones que no correspondan al calibre

| indicado. con una desviacion maxima de 2 |

| mm de digmetro. |

I__._ S —
|
|
l_ Homogeneidad

|
|

| a.Cada embalaje debe contener turiones del |
mismo origen, calidad, grupo de color, |

| longitud, calibre. i

b.La parte visible del contenido del
empague, atado o manojo debe ser
representativa de todo el contenido.

I

| |
. . [

| c.Los atados o manojos de un mismo |
[

| envase deben serdel mismopeso.

_Regﬁh%;ib de Inocuidad |
Agroalimentaria,

Decreto Supremo N° 004-

I. — - e —— e —- e St _._.[..._ s
| :
| :i Cumplir con lo establecido por el Servicio | 4 oqn
| INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | 2P
: : : .
r | autoridad nacional competente’. | 2011-AG. y SiiE
.\

: Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislative N°

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG

Version 01

| modificatonias. _

1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
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Precision 1. La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica.
especificaciones técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) la longitud y el calibre
correspondiente a esta categoria, de acuerdo a lo establecido en la norma NTP 011.108.2013
(revisada el 2018). Por ejemplo: Esparrago verde categoria extra - largo - calibre jumbo.

2.2, Envase y/o embalaje
Los esparragos verdes categoria extra deben ser envasados tomando en consideracion 1o
establecido en 1as normas Codex CXC 1-1989 (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. Ademas, deben envasarse de tal
manera que el producto quede debidamente protegido, segun lo indicado en el numeral 8.2 de
laNTP 011.109:2013 (revisada el 2018).

El material utilizado en el interior de los envases debe ser nuevo, estar limpio y ser de calidad tal
que impida que se provoquen danos internos o externos al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel y sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxicos. Los envases deben estar exentos de
toda materia extrafia, segun se indica en el numeral 8.2 de la NTP 011.109:2012 (revisada el
2018).

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

2.3. Rotulado
El rotulado debe cumplir con lo indicado en el numeral 9 de la NTP 011.109:2013 (revisada el
2018).

- nombre y direccién del productor;

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

- el nombre del producto “verde”

- pais y lugar de origen,

- categoria "extra”;

- calibre;

- numeros de empaque y/o envases unitarios para esparragos presentados en empagques
y/o envases unitarios.

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4 No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1-_HME‘ET'%ﬁEN_ER_ALE_S_D_E'-_BE&_,_H_..__ R
Denominacion del bien - FIDEOS LARGOS
Denominacion tecnica PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO LARGO
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcion general " Es la pasta o fideo fabricado a base de harina de trigo, tipo

Napoles (pasta obteniga mediante proceso de moldeado
mediante boguilia) o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado) de tamario y forma variable, con o sin hueco de
seccion redonda, ovalada, rectangular u otros, Y Cuyo contenido
de humedad es igual o menor a 14 g/100 g. Su dimensién
fundamental es Ia longitud,

2.1. Del bien

Los fideos largos deben estar libres de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos Insectos
muertos o vivos g en cualguiera de sus estadios) de tal manera que no presenten un peligro para
'a salud humana, segun indica el numeral 6.1.3 de la NTP 206.010:2016.

RISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN.

Los fideos largos deben ser elaborados con harina fortificada, segun lo indicado en el articulo 5
del Reglamento de la Ley N° 28314 ‘Ley que dispone la fortificacion de harinas con
micronutrientes’, aprobado mediante Decreto Supremo 012-20086-SA.

Los fideos largos deben cumplir con las siguientes caracteristicas;

} CA S— etup s —— — —

| Maximo 14,0 g/100g

|
"masag (Se tolera una unidad mas del valor

ema — o e e iR O como maximo) = |

Acidez titulable | Maximo 0,46% de acido lactico j
(se expresara como porcentaje ‘ NTP 206.010:2016 PASTAS |
de dcido lactico y sobre I base | (se tolera 10 % sobre el valor maximo O FIDEOS PARA CQNSUMO

| 48 149/100g de humedad) | indicado) | JUMANO.  Requisitos. 2+ |

s Edicién

Color | Caracteristico | |

i
Cumplir 86 figs requisitos Reglamento sobre_Vigilancra i
| establecidos  por I bDirec;:ién L'mgrﬁgg‘” fa”“aé’:bi S
INOCUIDAD | General de Salud Ambiental e :

Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | @Probado mediante Decreto

autoridad nacional competente!. Supremo N° 007-98-SA, sus

I Ca_rét;ris'ticé_al producto. Libre de
Sabor y olor | sabores y olores indeseables como
| agrio, amargo y rancio.

modificatorias y regulacion |
_complementaria. L J

e S— e ——e

Precision 1 La entidad tonvocante debera precisar en las bases (seccion especifica. especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el tipo de fideos largos requerido de acuerdo con lo
disponible en el mercado, por ejemplo: fideos largos delgados o ‘espaguetis”, fideos largos gruesos o
linguini”, fideos largos delgados o “cabellos de angel”, etc.

" Seqdn articulo 12 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 ylo embalaje .
El envase que contiene el producto debe ser de material Inocuo, estar libre de sustancias que

puedan Ser cedidas al producto €n condiciones tales gue puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera qué mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda
<u vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia Yy Control Sanitario G¢
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatonas.

£l envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecido en 08
articulos 1058, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos Y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/0 proforma del contrato), el peso neto del preducto por envase. Ademas, poora
indicar las caracteristicas del envase y embalaje tales como: material, tipo de cerrado, siempre que se
haya verificado que astas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3.

Rotulado

El rotulado de los envases de los fideos largos debe cumplir con lo establecido en el articulo 117
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decretc Supremo N° 007-98-SA, Yy sus modificatorias. Asimismo, debe cumplir con &
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 52 Edicion, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicion, segun 10
sefalado en el numeral 10.2 de la NTP 2086.010:2016.

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

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

2.4,

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

i/ersic’m 01
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CA@ACTERjﬁI!_CﬁS_GENERALES DEL BIEN
Denominacign del bien " FIDEQS co"E'Tt?s_(coﬁTAmo*sT S o
Denominacion técnica " PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO CORTADO
Unidad de mediga " KILOGRAMO
Descripcion general - Es la pasta o fideo fabricados a base ge harina dg trigo, tpo

Napoles (pastg obtenida mediante Process de molideado

2. CARACTERIsTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1, Del bien o Y

B

' CA

J‘ Maximo 14,0 g/100 g

i }, ———— [
Humedad | /e : |
(Se tolera una unidad mas del vajor |
| indicado comop maximo) [
} ] e by B |
Acidez titulable | Méximo 0 469, de acido lactico

[S& expresars comp porcentaje | NT’;P 206'010:2016 PASTAS

| de acido lacticg ¥ sobre la base f (se tolera 10 9, Sobre el valgr maximo | 0 IDEOS PARA C_QNSUMO

de 14 9/100 g de humedad) | indicado) EUMANO- Requisitos. 22
=dicion

|

+ e = _.__+ — ——
I Color [ Caracteristico | '
- e i ___I__,_____i
Caracteristico al producto. Libre de
| Sabor y olor | sabores y olores indeseables como [ [
| @grio, amargo Y rancio. |
I 4 . :

Reglamento sobre Vigilancia |
y

1
[' Cumplir  con s requisitos '
|

Control Sanitario e
establecidos  por  |g Direccion | Alimentos Y Bebidas, |
INOCUIDAD  General de Salyg Ambiental e aprobado mediante Decreto |

IIrmcuiclarj Alimentaria — DIGEsA,

Supremo N 007-98-SA sus |
‘ autoridad nacional Competente.
N

modificatorias y regu!aciénJ
o FEQF‘E'E'T”?”_‘_-‘-’!K‘?:_ !

Precision 1 | 4 entidad convocante debera precisar en |as bases (seccion especifica, especificaciones
lecnicas numeral 2 y/o proforma de| contrato), el tipo de fideos cortos requerido, de acuerdo con [o
disponible en g mercado, por ejemplo: figeos cortos "canuto” ‘tornillo”, “coditos” ‘municion,” “caracol”
etc.

i

' Segiin articulo 12 del Reglamento dg| Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de |os Alimentos. aprobado
Mediante Decretg Supremo N° 034-2008-A0.
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2.2.

Envase Y/O embalaje _ _
£l envase que contiene el producto debe ser de material Inocuo, estar libre dé sustancias quc
puedan Ser cedidas al producto €n condiciones tales que puedan afectar su nocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda
Su vida atil, segun ol articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia ¥ Control Sanitario de

Alimentos Y Bebidag‘ apfﬂbado mediame Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sUS modificatorias.

El envase debe corresponder 2l qutorizado €n gl Registro ganitario. s€gun lo establecido €N los

anticulos 105, 118 Y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaro de Alimentos Y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA. y sus modificatorias

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica. especificaciones
técnicas numeral 2 y/0 proforma del contrato), el peso neto del producta por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase Y embalaje tales como-: material, tipo de cerrado, siempre que s
haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluraiidad de postores.

2.3.

Rotulado

El rotulado de |08 envases de los fideos cortos debe cumplir con 1o establecido en el articulo 117
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos Y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias. Asimismo, debe cumplir con 12
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5a Edicion, y 18 NTP £09.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. ga Edicion, segun 1o
sefalado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010 2016.

Ademas, el rotulado de los envases de fideos cortos, debe indicar qué la pasta fue elaboraca
con harina fontificada y el rotulado debe especificar |a lista de micronutrientes de la harina, segun
lo indicado en el Reglamento de la Ley N° 28314 “Ley que dispone 1a fortificacion de harinas con
micronutrientes”. aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

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

informacion adicional que seé solicite no puede modificar 1as caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de |a presente ficha tecnica.

2.4,

Inserto
No aplica.

Precision 4: NoO aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

Denommau(}n del bien FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL
Denominacian técnica - CONSERVA DE FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL
Unigdag ge medida . LATA

BSCcripeién Senerg|

las especies Thunnus alalunga Thunnus albacares, Thunnys
atlanticus, T, hunnus obesus, Thunnus maceoyii, Thunnys
thynnus, o Thunnus tonggol Precocida, con aceite vegetal
€oOmo medio de relleno o liquido de gobierno, envasada en

recipientes cerrados herméticamente_ que  han sige
50metidos a esterilizacion Comercial.

2. C_A_R@CTERiSTICAS ESPECiF!C_Ag DEL BIEN e
2.1, Delbien e e

El tamano de los filetes debe ser. de acuerdo a| tipo del €nvase, de m
diametro, anch

anera tal que ocupen gl
0,
segun correspon

largo o altura de forma Completa, en lpg formatos cilindricos o rectangulares.
da. El pesop escurrido debe ser declarado en |5 eligueta. F| contenido depe

ocupar como minimo el 95% de |Ia Capacidad de| envase, segun e numeral 5.2 de Ia NTP
204.002:2011 (revisada e| 2016).

| Una consery

a de filete de atin en aceite vejetal | |
debe cumplir con todosg los requisitos de esta Fichg | |
Técnica y los defectos que presente deben | '
| encontrarse dentro de [gs siguientes tolerancias- , |
|

|
= El ndmerg lotal de Unidades defectuosas. no |

debe ser Mayor que el numero ge aceptacion (c) .l Il
| | deun Plan de muestreq apropiado con un NCA |

| de6s NTP-CODEX  g7ap |
Factores de |- Elnumero total de unidades de Muestra que no | 70:2019 NORMA PARA ['
I calidad | S€ ajustan a la forma de presentacién (filete) y a | EL ATUN Y BONITO EN |

la denominacion del color no eg mayor que el |' CONSERVA. 3¢ Edicion
numero de aceptacion (c) de un plan de
! muestrep apropiado con un NCA de 6,5

- El peso neto medip o €l peso escurrido medio,
j segun corresponda, de todas las unidades de
muestra examinadas No es inferior g _peso

g
=)
o
a
(o]
g~}
s}
e |
w
&
9
']
Q
5]
T
@
w
o
=
(4]
c
s |
a
iy
Q
Q
m
o
(1]
[7;]
o
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Defeclos

Una unidad de muestra se considera defectuosa cuando presente |
cualquiera d e las caracteristicas que se determinan seguidamente. |

Gualguier materia presente en la unidad de muestra |
que no provenga del pescado O del medio d€ |
envasado, que no constituya un peligro para |a salud

humana, Y € reconozca faciimente a simple vista O |
se detecte mediante cualguier metodo, inclusc |
mediante el uso de unalente de aumento, aue revele |
el incumplimiento de las buenas practicas de |
fabricacion e higiene. '

Materias extranas

e e — —

Una unidad de muestra afectada por olores O |

Olor y sabor sabores objetables persistentes € inconfundibles
que sean signo de descomposicion © ranciedad.

ean signo=® " = — s

SR — — S

\- Carne excesivamente planda no caracteristica |
de la especie que compone €l producto; ©

Textura | - Carne excesivamente dura no caracteristica de |
| la especie que compone el producto, 0

. presenciade orificios en la carné en mas del 5% |
del contenido escurndo. i

: \ Una unidad de muestra con claras altteraciones del '
Alteraciones ~ de! | color que sean signo de descomposicion ©
color ranciedad con manchas de sulfuro que afecten 2

mas del 5% del contenido escurrido. .

e e | 5% el comE T =—=—

pesqueros Y acuicolas
para mercado nacional y
expor‘(ac:bn

Mgierias Una unidad de muestra que presente unc O mas |

objetables | cristales de estruvita de mas de 5 mm de longitud. |

ST o . i e " Manual Indicadores
\ | sanitarios y de inocuigad
l'l | para los productcs

| cumplir con los requisitos _ establecidos por el

INOCUIDAD | Organismo Nacional de Sanidad Pesquera -
\ SANIPES, autoridad nacional competente’ aprobado mediante
: Resolucion de Direccion

| | Ejecutiva N° 057-2016-
| SANIPES-DE, y su

| modificatona.

precision 1: Ninguna.

2.2. Envasey embalaje
E| envase y embalaje utilizado debe cumplir lo establecido en los numerales 82y © 3 de la NTP
204.001 12018 CONSERVAS DE PRODUCTOS PESQUEROS Generalidades 23 Edicion

Asimismo. el doble cierre en los envases metalicos debe cumplir con los requisitos MinNImMos
establecidos €n el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores sanitarios y de inocuidad para los
productos pesqueros Yy acuicolas para mercado nacional y de exportacion aprobado mediante
Resolucion de Direccion Ejecutiva N* 057-2016~SANIPES-DE. y su modificatoria

Del mismo modo, los envases metalicos deben cumplir con |as especificaciones de vacio minimo
segun el tipo de envase y capacidad, segun lo astablecido en el numeral 4127 del Manual

....... e —

i e
1 Segﬁm los articulos 1, 2 Y 3 de la Ley N 30063, Ley de creacion del Organismo Nacional de Sanidad pPesnuera
modificada mediante Decreto Legislativo 1402.

T
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Precision 2 | 4 €ntidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificacioneg
lecnicas. NUmeral 2 vio proforma del contrato), el peso neto de| producto por envase y embalaje
Ademas. podra indicar |as Caracteristicas de| envase y gf embalaje tales como: Material, peso o

Contenido, tipo da cerrado, siempre que se haya verificado que estas Caracteristicas aseguren |a
pluralidad de posiores.

2.3, Rotulado

aprobado por Decreto Supremo N° 01 7-2017-SA: aprobado mediante Decreto Supremo N* 012.
2018-8SA y sus modificatorias. Dichas advertenciag Publicitarias deben S€r consignadas de

Precision 3 | 4 entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 Y/0 proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La

informacion adiciona que se solicite no puede modificar |ag Caracteristicas del bien descritas en el
Numeral 2.1 de |3 Presente ficha técnica

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4 No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1.  CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN )
Denominacion del bien ~ FRIJOL BAYO CALIDAD 1 - EXTRA
Denominacion tecnica . FRIJOL BAYO MOCHICA GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcién general . El frijol bayo calidad 1 - extra es el grano maduro procedente de la

especie Phaseolus vulgaris (L.) o frijol comuin.

21. Del bien
El frijol bayo calidad 1 - extra se debe comercializar en su envase original, que permita mantener
sus caracteristicas de calidad e higienicas, asegurando que el mismo no sea alterado, contaminado
adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para la salud.
segun indica el ultimo parrafo del numeral 10 1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

El frijol bayo calidad 1 - extra debe presentar las siguientes caracteristicas

ALIDAD

— IR

c

— ——— e

. ] Eada lote de frijol debe estar conformado
por la misma variedad.
I Uniformidad

Variedad contrastante: Maximo 1.00%

Maximo 15%

i Humedéﬁ _.

% | " e ' - Ausencia de granos infestados, con 1 ]
Y , insectos vivos en cualquiera de sus | NTP 205.015:2015
\ | Sanidad estadios. | LEGUMINOSAS Frijol. |

I - Ausencia de granos con hongos. Requisitos. 3? Edicion, y su!
frses — — ———‘ Corrigenda Técnica NTP!
|f Aspecto 205.015:2015/COR 12018
et R | CORRIGENDA 1.
Grano enfermo 0.00% | LEGUMINOSAS. Frijol |
———— e | RE‘.‘qUiSiIOS. 12 Edicion
Grano picado Maximo 1,00% [
- Grano partido o0 ' T g - _ |
~ quebrado T ..o xnees IR
l - Grano arrugado Maximo 1,00% ||
, ] 63 &
| - Materias extranas | Maximo 0,050% |
| B ity e e e T
| | 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
| N modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
El frijol bayo calidad 1 - extra debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC 1-
1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, vy en la NTP 399 163-
1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1
Disposiciones generales y requisitos. 3* Edicion, y su Corrigenda Técnica?, de tal manera que el

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inccuidad de los Alimentos, aprobade
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG

? NTP 399.163-1.2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicion o
Version 08 Pagina 1de 2
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producto quede debidamente protegido, segun Indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP
205.015.2015, y su Corrigenda Tecnica

Los granos de frijol bayo calidad 1 - extra se deben envasar en envases de primer uso, gue
salvaguarden las cualidades de calidad. higiénicas (inocuas o no dafinas), nutricionales,

tecnoldgicas y sensoriales del alimento. Los envases incluido el material de envasado deben estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan. No deben
transmitir al producto sustancias toxicas ni olores o sabores desagradables, ademas, cuando el
producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos ©
sellados, segun el numeral 10.1 de la NTP 205 0152015, y su Corrigenda Técnica.

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

2.2. Rotulado
El rotulado de los envases de los granos de frijol bayo calidad 1 - extra, debe cumplir con Io
establecido en la norma NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 8 Edicion, ademas de la siguiente informacion, segun indica el numeral 10.2 de la
NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

- el nombre del producto, indicando el nombre comun “frijol”,

- nombre o razén social y direccion del productor, envasador 0 vendedor en el caso de produclos
importados, nombre o razon social, RUC vy direccion del importador,

- fecha de vencimiento,

- codigo o numero de lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento,

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

- el grado de calidad indicado como “Grado 1 o Extra”;

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4. No aplica.
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e

1

' Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripeitn general

2.

24. Delbien

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN B - B
D . FRIJOL CABALLERO CALIDAD 1 - EXTRA
. FRIJOL CABALLERD GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

FICHA TECNICA
APROBADA

KILOGRAMO

El frijol caballero calidad 1 - extra es el granoc maduro. procedente
de la especie Phaseolus vulgaris (L.) o frijol comin.

Elfrijol caballero calidad 1 - extra se debe comercializar en su envase original, que permita mantener
sus caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado. contaminado
adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para la salud,
segun indica el ultimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015.2015, y su Corrigenda Tecnica

El frijol caballero calidad 1 - extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

2.2,

CALIDAD
Cada lote de frijol debe estar . T
II Uniformidad conformado por la misma variedad.
' Variedad contrastante: Maximo 1.00% |
| Humedeg S TN ... .......... A
‘ - Ausencia de granos infestados, con | NTp 205.015.2015
| Sanidad | Insectos vivos en cualquiera de SUS | | EGUMINOSAS Frijol
| estadios. | Requisitos. 3* Edicion, y su!
} - Ausencia de granos con hongos. Corrigenda  Técnica NTP
| A__ i) t__ - T 205.015:2015/COR 1:20186
s e o GOMRIBENDK 1
I Grano enfermo 0,00% LEGUMINOSAS. . Frijol
—_—— - Requisitos. 12 Edicion
| - Grano picado | Maximo 1,00% ‘
_________ - s
E gdzgfaggmdc’ Q Maximo 1,00%
| - Grano arrugado Maximo 1,00% }
| Materias extrafas g Maximo 0,050%
a ..... o — 4 e - - Po— E
Reglamento de Inocuidad |
|
= diant t
| INOCUIDAD SENASA  aulondad . naconal | edante Decieto Supremo
G, i-vcs ... MUNNIRERN — ~~ Wiiit

Precision 1: Ninguna.

Envase y/o embalaje

El frijol caballero calidad 1 - extra debe ser envasado segun lo establecido en la norma CXC 1-196¢
(2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, yenlaNTP 399.163-1:2017
ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1

Disposiciones generales y requisitos. 3* Edicion. v su Corrigenda Técnica?, de tal manera que el

Versian 08

" Segun articulo 10 del Reglamente del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG

2 NTP 398.163-1:2017/CT 12018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1. Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 1° Edicién
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producto quede debidamente protegido. segun indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP
205.015.2015, y su Corrigenda Técnica

Los granos de frijol caballero calidad 1 - extra se deben envasar en envases de primer uso, que
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas (inocuas 0 NO dafiinas), nutricionales,
tecnologicas y sensoriales del alimento. Los envases incluido el material de envasado deben estar
fabricados con sustancias gue sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan. No deben
transmitir al producto sustancias toxicas ni olores o sabores desagradables, ademas, cuando el
producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidoes 0
sellados, segun numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Tecnica.

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de los granos de frijol caballero calidad 1 - extra, debe cumplir con lo
establecido en la norma NTP 208.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos

preenvasados, 8? Edicién, ademas de |la siguiente informacion, segun indica el numeral 10.2 de la
NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica:

- el nombre del producto, indicando el nombre comun “frijol”;

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

- fecha de vencimiento,

- codigo o numero de lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento,

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

- el grado de calidad indicado como “Grado 1 o Extra”,

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

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
- __CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien FRIJOL PANAMITO CALIDAD 1 - EXTRA
Denominacion técnica  FRIJOL PANAMITO MOLINERO GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcidn general El frijol panamito calidad 1 - extra es el grano maduro, procedente

de la especie FPhaseolus vulgaris (L) o frijol comun.

C_ABACTERESTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
Del bien ' - '

Elfrijol panamito calidad 1 - extra se debe comercializar en su envase original, que permita mantener
Sus caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado, contaminado,
adulterado o manipulade en condiciones no sanitarias que representen un peligro para la salud

segun Indica el ultimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

El frijol panamito calidad 1 - extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

e
CALIDAD
AT | Cada lote de frijol debé--gsg}?omOT_-_ e
UikGHidad por la misma variedad.
- Variedad contrastante: Maximo 1,00% [
! Humedad Maximo 15%
* ——— e, NET— i — ES s
| - Ausencia de granos infestados, con ll?F:’rgUMINOSASQOS-mSFQms
| | insectos vivos en cualquiera de sus N ~ Frjol
| Sanidad | estadios Requisites. 3* Edicion, y su
i |- Ausencia de granos con hongos Ucigence.  Theniow NTF
e e e e o iy o OO it —=""" 1 205.015;2015/COR 1:2018/
1__;_x_s.g_e_c_t_9 L et | CORRIGENDA 1
' - Grano enfermo [ 0,00% LEGUMINOSAS. Frijol
e — - . —_— ——— - e — H H . 1,1 2 e A
|- Granopicado jt,_ _ Maxmoiopn | Meuistos Tt Edicién
' - Grano partido o & i 3
| quebrado | Méximo100% F—
- Granoarrugado | Msximo 1,00% |

s e o] i |
as | Maximo 0,050% N2 )
| | Reglamento de Inocuidad
[ Cumplir con lo establecido por el Servicic | Agroalimentaria,  aprobado
INOCUIDAD | Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
| autoridad nacional competente' | N° 004-2011-AG, y sus

N——— | e e S | modificatorias.

;r - ij_at__g_r@gs extrar:'tas

l
1
|

I
L

Precision 1 Ninguna.

2.2,

Envase y/o embalaje

El frijol Panamito calidad 1 - extra debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC
1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. yenlaNTP 399 163-
1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1
Disposiciones generales y requisitos. 3% Edicion. y su Corrigenda Técnica?, de tal manera que el
producto guede debidamente protegido, segun indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP
206.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1082 Ley de Inocuidad de los Alimentos
aprobado mediante Decreto Supremoe N°® 034-2008-AG.

¢ NTP 399.163-1:2017/CT 12018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1. Disposiciones generales y requisitos CORRIGENDA TECNICA 1 1 Edician
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Los granos de frijol Panamito calidad 1 - extra se deben envasar en envases de primer uso, gue
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas (inocuas © NoO dafinas), nutricionales,
tecnolégicas y sensoriales del alimento. Los envases incluido el material de envasado deben estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para ¢l use al que se destinan. No deben
transmitir al producto sustancias toxicas ni olores o sabores desagradables, ademas, cuando el
producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos ©
sellados, Sequn numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Téenica.

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

que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
E| rotulado de los envases de los granos de frijol Panamito calidad 1 - extra, debe cumplir con 1o

establecido en la norma NTP 209.038 2018 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 8° Edicion, ademas de la siguiente informacion, segun indica el numeral 10.2 de 1a

NTP 205.015:2015. y su Corrigenda Técnica

- el nombre del producto, indicando el nombre comun “frijol",

- nombre o razén social y direccién del productor, envasador 0 vendedor en el caso de productos
importados, nombre o razén social, RUC y direccion del importador;

- fecha de vencimiento;

- coédigo o numero de lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

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

- el grado de calidad indicado como “Grado 1 0 Extra”,

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4 No aplica.
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1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

~ Denominacion del bien

Denominacion técnica
Unidad de medida

Descripcion general

FICHA TECNICA
APROBADA

- FRESA CALIDAD EXTRA

: FRESA CALIDAD EXTRA

. KILOGRAMO

- La fresa es una fruta producida por los hibridos originariss de los
cruces de las especies Fragaria virginiana y Fragaria chiloensis

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien

Las fresas calidad extra 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 calidad extra deben estar provistas

del caliz, segun lo que indica el numeral 4.1.1 de la NTP 011.011:1975 (revisada el 2019).

Las fresas calidad extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

|
| Tolerancia de tamafo

1 Max:mo el 10% de frutas de rango
l mrnedJalG inferior al indicado

' Pulpa _ | Suculentaycamosa |
| Pedﬂngup o |Presente S w— 1
f.__po..'.‘?’__ ——— . | - . = ]
! 1 Rango de Diametro (m) [
|
1! Tamafio (diametro o calibre) i tam:ﬁo 44 0 mas
| [ B et |
|
.

| Daros o No se tolera frutas con indicios de e g1 Qrtanes |
1 Indicios de pudricién (revisada el 2019)
| Sariguq |Dudncion. . . [PudneoR. FRUTAS ~ FRESCAS
| ‘ Dafos leves: g h 0 | Fresas. Requisitos. 1¢
l Horidas e tolera hasta 3% en peso o nimero ] Edicién
‘ cicatrizadas de frutos con magulladuras ligeras. |
Las frutas deben estar. |
;' |- Libres de toda humedad externa. ‘
: l‘ Exentas de olores y sabores
| Alteraciones y  sustancias | extrafos. 1
| extrafas |- Libres de impurezas y cuerpos |
' extranos. ‘
i |- Exentas de sintomas de
| o | _deshidratacion. J
i | El contenido de cada envase debe |
| Unitormidan pertenecer al rango de tamano ‘.
' declarado con las tolerancias |
|  |indcadss e
] [ Reglamento de Inocuidad |
i [Cumplnr con lo establecido por el | Agroalimentaria
| Servicio Nacional de Sanidad Agraria = aprobado mediante
| IROERAD | — SENASA, autoridad na(g:lonar | D?ecreio Supremo N° 004-
i | competente! 2011-AG, y sus
- SESPNPPRES | [T X . - |- - S

Segun articulo 10 del Reglamento del
Decreto Supremo N° 034-2008-AG

Version 01
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Precisién 1. La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3 2 y/o proforma del contrato), el tamafo (diametro o calibre) de la fresa calidad extra
que desee adquirir, segun el numeral 32 .3 de la NTP 011.011.1975 (revisada el 2019). Por ejemplo’
Fresa calidad extra — rango de tamafo A.

2.2. Envase y/o embalaje
Las fresas categoria extra deben ser envasadas segun lo establecido en las normas Codex CXG
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 segun lo indicado en los numerales 7.1y 7.2 de laNTP 011.011:1975
(revisada el 2019), de tal manera que queden protegidas, ventiladas y bien presentadas.

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de la fresa calidad extra, debe cumplir con los requisitos de la NTP
209 038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicion. y
las disposiciones especificadas en el numeral 73 de la NTP 011.011.1975 (revisada el 2019)
siguientes:

- nombre del producto,

- calidad;

- rango de tamano;,

- peso neto en kg,

- procedencia y fecha de cosecha

- nombre o marca del productor;

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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Denominacion del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcion general

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

T GARBANZO CALIDAD 1 - EXTRA

FICHA TECNICA
APROBADA

GARBANZO GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA

KILOGRAMO

El Garbanzo es el grano maduro procedente de la especie Cicey
anetinum L.

Los granos de garbanzo calidad 1 - extra deben ser inocuos y aptos para el consumo humano. y
estar exentos de materias extranas inorganicas y de semillas toxicas o nocivas que representen un
peligro para la salud humana, sequn indican los numerales 6.1 y 6.2.5 de la NTP 2056.023:2014

(revisada el 2019).

Los granos de garbanzo calidad 1 - extra se deben preparar y manipular de conformidad con las
secciones apropiadas de la norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, segun indica el numeral 7.1 de la NTP 205.023:2014 (revisada el

2019).

Los granos de garbanzo calidad 1 - extra deben presentar las siguientes caracteristicas

SPECIFICACION REFERENCIA

|
| Calibre

I Requisitos generales i
| .

|
L | presenteFicha Tecnica.

Vers_lbn 07

acuerdo a su calibre

Los granos de _gagénzo se clasifican de_!

| Calibre ‘Numero de granos de |
{Tamafio garbanzo contenidos
del enlamasade2859g |
_grano) | (onza americana) ‘
| ‘ 40 - 42 _
42 e 44 |
Grande 44-46 ||
46-48 1 |
_48-50 L
T so-ss ]|
. | 55-60 i
Mediano 60 - 65 !
65-70 | NTP 205.023:2014
70-75 _ | (revisada el  2019)
75~ 80 LEGUMINOSAS.
Pequefo | i 86-»9_0 __ ) Garbanzo. Reguisitos
90 — 100 ] 2% Edicion
100 omayor | ‘ .
S e o -
Los granos de garbanzo deben: ‘
Estar exentos de sabores y olores
extrafios y de insectos vivos, muertos |
o en cualquiera de sus estadios.
Estar exentos de materias extranas ‘
Inorganicas que representen un peligro ‘
para la salud humana |
Cada lote debe estar conformado por
una misma variedad (es decir un
mismo  color, forma y otras |
caracteristicas varietales), de acuerdo | -
a las tolerancias establecidas en la |
|
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Contenido de humedad Maximo 15%

No se acepta, en ninguno de los grados
de calidad, que presenten granos
infestados  con  insectos  vivogs  en
cualquiera de sus estadios, ni granos con
hongos.

Grado de ¢
alidad Los granos de garbanzo calidad extra

deben tener como maximo el porcentaje
total acumulado de defectos, clase i
contrastante, variedad contrastante y | '
materias extrafas que se establecen a |
continuacion:

Toie-réncias de calidad

- Grano enfermo 0% !I
| R T LT i s i
| - Grano picado Maximo 0,25% |
- e e Sl — —— —r

- Grano partido o . )

quebrado Maximo 1.00%

- Grano arrugado Maximo 1,00%

[L - Materias extranas Maximo 0,10%

- Variedad contrastante
y grano verdoso

Maximo 1,00% |

| Agroalimentaria,

Cumplir con lo establecido por el Servicio antebads e :
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, Dp ¥ il by
autoridad nacional competente’. SOTED =URIBIG )

= 2011-AG, y SuUs
boems i — | modificatorias. |
Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre (tamafno del grano) de garbanzo calidad 1 - extra
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: garbanzo calidad 1 -
extra de calibre mediano.

2.2, Envase y/o embalaje
El garbanzo calidad 1 - extra debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC 1-
1969 (2020), de tal manera que &l producto quede debidamente protegido, ademas los recipientes
empleados deben ser tales que salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnologicas y
sensoriales del alimento.

El envase debe cumplir con lo especificado en la NTP 399,163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS
PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1. Disposiciones generales y requisitos. 3°
Edicion, y su Corrigenda Tecnica?. Los envases (incluido el material de envasado) deben estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan; deben ser
de material nuevo (incluye material recuperado de calidad alimentaria), no deben transmitir al
producto sustancias toxicas ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en
sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun indica el
numeral 10.1 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019).

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

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

¢ NTP 399.163-1:2017/CT 1.2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS
Parte 1 Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicion
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las caracteristicas del envase tales como' material, peso, tipo de cerrado. siempre gue se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren Ia pluralidad de postores.

2.3, Rotulado .
Elrotulado de los envases de granos de garbanzo calidad 1 - extra debe cumplir con lo establecido
en la NTP 209.038:2018 ALIMENTOS ENVASADOS, Etiquetado de alimentos preenvasados. 82
Edicion. segln indica el numeral 10.2 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019)

el nombre del producto:

nombre o razon social y direccion del productor, envasador o vendedor: en caso de producto
importado, nombre o razén social, nimero de R.U.C. y direccion del importador:

fecha de vencimiento:

codige o numero del lote,

condiciones de conservacion o almacenamiento:

contenido neto. en gramos o kiloegramos,

el grado de calidad indicado como “grado 1 o extra”™

numero de Autorizacion Sanitana de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA

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

2.4. |Inserto
No aplica.

Precision 4. No aplica.

Version 07
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2.1,

FICHA TECNICA

APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien ~ GRANADILLA CATEGORIA EXTRA e
Denominacion técnica : GRANADILLA CATEGORIA EXTRA
Unidad de mediga * KILOGRAMO
Descripcion general - La granadilla (Passiflora liquiaris Juss) es Ia fruta obtenida de I3

familia Passifloraceae. QUE se suministran frescas g
consumidor, despues de sy preparacion Y envasado.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
Del bien £ S ' -

-d granadilia categoria extra aebe presentar lag Siguientes caracteristicas:

| CARACTERISTIC
' CALIDAD

Requisitos minimos r

Grado de madurez

Categoria

\/ermdﬁ Of

) A 5 enteras.

- Presentar una apariencia fresca.

- Ser de consistencia firme.

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

J- Estar limpias y exentas de cualquier |

materia extrafa visible.

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

Estar exentas de humedad externa ‘ /
anormal, salvo |a condensacion

consiguiente a su remocidn de una

camara frigorifica.

|- Estar exentas de cualesquiera olores

" y/o sabores extrafos. NTP-CODEX CXS_
- Estar dotadas de un tallo/pedunculo | 316:2019 NORMA |

’ que debe llegar hasta el primer nudo. | PARA LAS FRUTAS

Exentas de hundimientos. DE LA PASION. 12
—— |- Exentasdegrietas. _| Edicion |

Coloracion externa caracteristica |

@ Las frutas deben ser de calidad‘j
J superior y caracteristicas de la
| variedad.

b. 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. | |

| Tolerancia: Se tolera el 5% en numerc o
€n peso de las granadillas que no |

‘satlsfagan los requisitos de esta | |

| categoria, pero satisfagan los de Ia‘

| categoria | de la norma de la referencia, | _
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ReFERENCA |

p—

Rango de peso (gi '

Codigo de

calibre | T e - l |;
A LS - |
Calibre (se determina por el peso B >128-138 1 [
del fruto) i #MEg 189 .|
D . >1086 - 122 |
== E L Sl
P | rrA-BE __1-.

“E| 10%, en numero 0 en peso, del calibre |
inmediatamente inferior ylo superior al |
lindicado en el envase. el
El contenido de cada envase debe ser 1
homogéneo y  estar constituido |
unicamente por granadilla del mismao |

origen, variedad, calidad. color y calibre. |
La parte visible del contenido del envase |
debe ser representativa de todo el ‘

contenido. e - B .
‘ Reglamento de
| Inccuidad
Gumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, ‘ aprobado mediante |
autoridad nacional competente’. | Decreto Supremo N°

| 004-2011-AG, y sus |
| medificatonas

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el calibre de las granadillas que desea adquirir. de
acuerdo a lo establecido en la NTP - CODEX CXS 316201 9. Por ejemplo: granadilla categoria extra —

calibre por peso D.

2.2. Envase y/o embalaje
La granadilla categoria extra debe ser envasada tomando en consideracion lo establecido en 1as
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 Dt
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LASFRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe sef
envasada de tal manera gque el producte quede debidamente protegido. segun el numeral 52ae
1a NTP-CODEX CXS 316:20189.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nUevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualquier dano externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, n
particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales. siempre Yy cuando esten
impresos 0 etiquetados con tinta o pegamento no toxico, segun indica el numeral 5.2 de |a

NTP-CODEX CXS 316:2019.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipe de cerrado. siempre gue se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren 1a pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
E| rotulado de la granadilla categoria extra debe cumplir con lo indicado en la norma Codex
CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS y las disposiciones especificadas en el numeral 6 de Ia NTP-CODEX CXS
316:2019, siguientes

. nombre del producto, nombre de la variedad (facultativo),

! Sequn articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobaco
mediante Decreto Supremo N® 034-2008-AG.
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nombre, direccion legal del productor o asociacion de productores, del acopiador y/o
distribuidor cuando seg aplicable, codigo de identificacion del productor (facultativo):

- paisde origen, y facuitatrvamente, nombre del lugar. distrito o Tegion de produccion

- calegoria de calidad

- calibre (codigo de calibre por peso),

- peso neto (facunaiivo}i

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

Precision 3' La entigaq convocante debera indicar en ag bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 3 2 y/o proforma ge| contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La

Informacion adicional que se solicite no puede modificar lag caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de I presente ficha técnica

2.4. Inserto
No aplica

Precision 4 Ngo aplica,
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1. CARACTERISTICAS G

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida

Descripcion general

FICHA TECNICA
APROBADA

ENERALES DEL BIEN

. HABA ENTERA SECA CALIDAD PRIMERA

. HABA SECA GRADO DE CALIDAD PRIMERA

- KILOGRAMO

El haba seca es el grano maduro procedente de la especie Vicia

faba L.

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

El haba entera seca de calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Condiciones generales

Unifoermidad

sabores extranocs.

| propias del grano seco de haba.

de olores y

Deben estar exentos

Cada lote debe estar conformado por
una misma variedad. Se aceptan
granos de variedades contrastantes
en las tolerancias establecidas.

Cada lote haba debe ser
homogéneo, segun sea Su
clasificacién por calibres, en cuanto al
color, tamafo, y otras caracteristicas

de

‘ ‘Grano enfermo

Maxnmo 15%
00%

Grano picado

Otros defectos
| | (grano abierto,

desmascarado
germinado,

Sanidad I‘manchado partido,
I~

aspecto
o Variedad
contrastante

Mate rras extranas

|
1
|
| i
|
| Granos

| infestados

|
arrugad() ‘
|

roido y sucio) |

| y/o muertos en cualguiera de sus |

B S—

N

Maximo 2,0%

Méxu‘no W O%

'No se acepta que los lotes presenten
granos infestados con insectos vivos

estados.

|
1
[ 1 - —
|

‘ Calibre
|

\}gréicn 07___

| americana)

Numero de granos

Calibre por 28,3495 g (onza

Menor a 9 habas
10 a 12 habas
13 a 15 habas

16 a 18 habas
Mayor a 19 habas

Requisitos. 32 Edician

Pagina 1
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(revisada el 2019)
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LEGUMINOSAS ¥ |
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DERIVADOS. Habas
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Cumplir con lo establecido por el | Reglamento de Inocuidad
| | Servicio Nacional de Sanidad Agraria | Agroalimentaria, |

i '~ SENASA, autoridad nacional | aprobado mediante |
| INOCUIDAD | competente’. Decreto Supremo N° 004-

i | 2011-AG, y sus |
L N e e | modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tacnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de haba entera seca calidad primera requerido
de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Tecnica, por ejemplo: haba entera seca calidad
primera de calibre 2.

2.2. Envase y/o embalaje

El haba entera seca calidad primera debe ser envasada segun lo establecido en la norma Codex
CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, de tal
manera que el producto quede debidamente protegido.

El envase que contiene al haba entera seca calidad primera debe ser de material inocuo y de
primer uso, estar libre de sustancias que puedan ser cedidas al producto en condiciones tales
que puedan afectar su inocuidad y estar fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria
y composicion del producto durante su vida util, segun el numeral 11.1 de la NTP 205.024:2014
(revisada el 2019)

E| haba entera seca calidad primera debe ser envasada en recipientes que salvaguarden las
cualidades higiénicas, nutritivas, tecnologicas y organolépticas del producto. Los envases deben
ser fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinan. No
deben transmitir al producto ninguna sustancia toxica ni olores o sabores desagradables
ademas. cuando el producto se envase en Sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y
estar bien cosidos o sellados segun numeral 6 de la norma Codex CXS 171-1989 (1995) NORMA
PARA DETERMINADAS LEGUMBRES.

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

2.3. Rotulado

Los envases del haba seca calidad primera, ademas de los requisitos aplicables especificados
en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicion. debe indicar en idioma espafol lo siguiente, segun el numeral 10 de la NTP
205.024 2014 (revisada el 2019):

— el nombre del producto;

— el pais de origen,

— el grado de calidad

— el peso neto, en kilogramos,

— nombre o razén social del productor, envasador o vendedor, distribuidor, importador.

~ el codigo o clave del lote:

— el mes y afo de envasado;

- el mes y afio de vencimiento,

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

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

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos aprobaco
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG
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Precision 3. La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificacionss
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion gque considere deba estar retulada |a
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en el
numeral 2.1 de la presente ficha téenica.

2.4. Inserto

No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien HARINA L')-ETRII_(;‘O— - )
De_nominacidn técnica " HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO HUMANO

Unidad de mediga - KILOGRAMO

Descripcion general " Es el producto destinado al consumo humano que se obtiene de

la molienda gradual Yy metédica de granos limpios de trigo de las
especies Triticum aestivum o Tricum durum, durante el cual e
retira el salvado Y germen guedando principalmente g
endospermo, el cual puede presentar diversgs grados de
extraccion. Debe ser fortificada con micronutrientes, segun

normativa vigente. Puede tener agentes de tratamiento de
harina y/u otros micronutrientes.

2. Q?“RAEIEQS_T_'C:@S_’?_SEEQFICAS DELBIEN i
21 Del bion Tt

© en cualquiera de sus estadios) en cantigades que puedan representar un peligro para Ia salud
humana. No se debe obtener g partir de granos fermentados o g partir de granos descompuesros

COmo consecuencia del ataque de hongos, roedores O insectos, segun numeral 6.1 de la
NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

La harina de trigo debe presentar las siguientes caracteristicas:
| CALIDAD
F—— —

| Humedad

Maximo 15,00%

|
: D iy { ~ — —
| Cenizas, (25%) n | Méximo 0,75% |
f.?as‘?_sﬂ??i_ e e |

_ ~ Maximo 0 10% :
Acidez, (£10%)

| (expresado como El cumplimiento del requisito se debe
porcentaje de acido determinar considerando una humedad | NTP 205.064:2015 (revisada el
sulfrico) | de 15% en Ia haring, 2020) TRIGO. Harina de trigo

I ——R—-——-—“——-———— para consumo humano,
; ;Producto omogeneo.  sin grumos Requisitos. 12 Edicion

. considerando la Compactacién natural
| Aspecto J del envasado y estibado, exento de toda

sustancia vy Cuerpo extrano a sy
| naturaleza. "
| Colaor Blanco cremoso

— SR RN DR

i Olor | Caracteristico, sin indicios de rancidez o
; 4 enmohecimiento, [

+ - S — T —— e — —

Reglamento de la Ley que
dispone la fortificacion de
harinas con micronutrientes-
Ley N° 28314 aprobado
mediante Decreto Supremo N°
012-2006@_& ]

; | Cumplir con Io establecido en el articulo
| M|CRONUTRIENTES ' 4 del documento de I3 referencia

B e | s _.,________...—-._._.--—-_.___-___-__..
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e

e )

il

; y - : ‘ R‘.egl.é.n*.nerv{fb.sobré: Vigilancia y
Cumplir con los requisitos establecidos | ol Santario de Almentos
por la Direccion General de Salud y Bebidas aprobado mediante
Ambiental ¢ inocuidad Alimentaria -‘ Decreto Supremo N© DOf-QP)--

DIGESA, 1 autoridad nacional | go~ sus modificatorias Y
competente i _LLQQQ@?*OD__CUmp|emCﬂia"a-

Precision 1: Ninguna

2.2. Envaseylo embalaje . _ '
Se deben emplear envases de primer uso y qué constituyan suficiente proteccion para el contenido

del producto en condiciones normales de manipuleo Yy transporte. Los envases, incluido el material
de envasado. deben estar fabricados con sustancias inocuas y apropiadas al uso para el gue se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias toxicas ni olores ni sapores desagradables
Cuando el producto se envase en sacos, estos deben estar limpios ser resistentes y estar bien
cocidos. El peso debe tener una tolerancia de acuerdo alo indicado en la NMP 0022018 Cantidad
de producto €n preenvases. 3% Edicion, el peso se considera en base a |2 humedad maxima de
15%. segun numeral 12.1 de laNTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecido en 0s
articulos 105, 118y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas
aprobado mediante Decreto Supremo N” 007-98-SA., y sus modificatorias.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar €n las bases (seccion especifica. especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), el contenido neto del bien por envase. Ademas, podra indicar
|as caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado

El rotulado de los envases de harina de trigo, ademas de lo contemplado en el articulo 117 dei

Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas. aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias y en el articulo 5 del Reglamento de la Ley
que dispone la fortificacion de harinas con micronutrientes-Ley N° 28314, aprobado medante
Decreto Supremo N° 012-2006-SA, debe cumplir con lo establecido en la NMP 001 2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 53 Edicion y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS
Etiquetado de alimentos preenvasados. g2 Edicion; asi mismo. sé debe incluir la frase ‘contiene
gluten”, segun el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica especificaciones

técnicas _r_\ume_ra_l 2 ylo proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional gue se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en el numeral

5 4 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

S B
! Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentes. aprobaco
mediante Decretc Supremo N® 034-2008-AG
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!._ CARACTERIisTICAS

Denominacion del bien
Denominacion técnica

Unidad de Mmedida

Descripcién general

2 C"’*__{’*icIER_iSI'CAS_EiPEC"E’EAS DEL BIEN

2.1. Del bien

B :
| CALIDAD

| Color
|

| Olor
[ Sa_bor
|

| Requisitos fisicos

| Tamano

.' Cascara

|_ — —— — i =
\ Camara de aire

| Yema
| Clara
—iara ———
|| [ Categoria
| i
| Tolerancias H"‘!‘?VOS
quinados o
| rotos en
_ | destno
Version 05

GENERALES DEL BIEN

FICHA TECNICA
APROBADA

HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA ——
HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
' KILOGRAMO

especie  Gallys gallus, constituido por cascaron.
camara de arre. clara, chalazag, Yéma y germen.

—_—
| Blanco o pardo en Sus diferentes tonalidades

| Caracteristico y libre de olores desagradables.

] Caracteristico T S ol

f?_bég;aTa E)re—de ro!_u"r%_s_y quifiaduras. o

| - Sin cuerpos extranos ni manchas que alteren |
la apariencia.

~ Limpio y seco,

r— La yema debe tener forma cas;j esférica, de

| contorno  ligeramente definido, ubicacion

| centrica vista a través del ovoscopio y

| __firmemente sostenida por las chalazas,

—— e

De acuerdo 2z SuU peso, se clasificg en los

J siguientes tamarnos:

NTP 011.219:2015

Super chico r HUEVOS. Huevos |

Chico de gallina. |
Mediano 55,55-62,5 g Requisitos Y|
clasificacion, 24
| Grande 62,5-68,88 g Edicién -
_ Jumbo 68,88-7222¢
| _Stperdumbo [ 37227 1
| ekl .
| Tolerancia: Maximo 10% de huevos de las
| clasificaciones de peso limitrofe. == h{
[ Integra, limpia, seca, Jisa y de forma
Laracteristica. =~ N |
_Su altura no excede los 5 mm _ S
Centricayfjg e f
{ Transparente, densay fja .
| Maximo 5% de huevos de calidad segunda en" [
| primera, _ o B
| |
. Maximo 2,00% ’ |'
g e e ||
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Reglan:@:w‘tc‘:_
| Inocuidad

Cumphr con lo establecide por el Serw:‘:lo[ Agroalimentana
Nacional de Sanidad Agrana — SENAGA | aprobado medianie
autoridad nacional competente’. | Decreto  Supremo
| No 004-2011-AG. ¥

| sus modificatorias

INOCUIDAD

e

Precision 1: La entidad conveocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el color y tamano del hueve de gallina calidad primera
requerido, de acuerdoalo establecidoenla presente Ficha Técnica, por ejemplo. HUevo de gallina calidac

primera, de color pardo y tamano mediano.

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

Precision 2. La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica. especificaciones
técnicas numeral 2 y/0 proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que s€ haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

2.3. Rotulado
El rotulado del huevo de gallina calidad primera debe cumplir con las disposiciones establecidas e

la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados 8"
Edicion, segun el numeral 9.2.1, de la NTP 011.218:2015

- nombre del producto,

- marca registrada o raz6n social y domicilio fiscal del productor © empacador,

- clasificacion por pesoy presentacion,

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric emitida por
SENASA,

- fecha de caducidad:

- lote (puede ser la fecha del vencimiento):

- contenido neto o nUMero de unidades;

- instrucciones para su conservacion.

Precisiéon 3. La entidad convocante debera indicar en las pases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato). otra informacion que considere deba estar rotulada L&
informacion adicional que s& solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2 1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4. No aplica.

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

. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

—— T Ve —

Denominacion del bien
Denominacion téenica
Unidad de medida
Descripeion general

KILOGRAMO

LENTEJA CALIDAD 2-SUPERIOR
LENTEJA GRADO DE CALIDAD 2. SUPERIOR

La lenteja es el grano maduro procedente ge la especie Lens

culinaris Medikus. Es una leguminosa de grano seco.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1.  Del bien

La lenteja calidad 2 - Superior debe ser inocua Y apta para el consumg humano, exenta de semillas
toxicas o nocivas, Segun indican los Numerales 6.1 y 6.2.3 de Ig NTP 205.022:2014 (revisada el

2019)

La lenteja calidad 2 - Superior debe presentar las siguientes Caracteristicas:

| CALIDA A
' | Los granos de lenteja deben:

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

I | -_Estar exentos de materias extranas
Inorganicas que representen un peligro
para la salud humana,

-Cada lote debe estar conformado por
una misma variedad (es decir un mismo

‘ color, forma y otras Caracter(sticas

‘ varietales). Se aceptaran granos y

| variedades contrastantes en las

| tolerancias establecidas en Ia presente ‘

_Ficha Técnica. |

Maximo 15% [
: | Lalenteja calidag - superior se clasificara
' de acuerdo a su calibre en |os Siguientes
tamanos:

| Requisitos generales

...... —— e B |

' Calibre | Diametro (mm)

;(Eif.ﬂifl?).#,_ e
1 _ Mayo_r o igual que 7,5

|
e 2 Menor que ?.5_

-
|
——

i
| Calibre (tamano) /
|
|

do de calidad (Toleranqi351
. S
~ Grano infectado |

- Grano picado ;
+ Grano partido o quebrado Maximo 2,00%

Maximo 2,00%
Maximo 5,00%

 Maximo 0 50% i

Maximo 0.20%

Maximo 2,00%

i Grano descascarado

~ Grano quemado

Materias extranas

|
| I
i Vaned_a_d___cf_if_m'aS‘ame .

Version 07
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NTP 206.022:2014
(revisada el 201 9)
LEGUMINOSAS.
Lenteja. Requisitos. 29
Edicion

1
|
|



Regiamenm‘——m__de
1 "no‘:Uidad

Gumplir con lo establecido por al Servicio \ Agroalimentaria,
Nacional de Sanidad Agraria = SENASA. | aprobado mediante
autoridad nacional competen’(e". \ Decreto  Supremo N°
| pp4-2011-AG, y 5uS
1 _mnd:ficatoriai.. -

I
L
il

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de |a lenteja calidad 2 - superior requerida, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Tecnica, por ejemplo: Lenteja calidad 2 - superior de calibre

(tamafio) 1.

9.2, Envase ylo embalaje

La lenteja calidad 2 - superior debe envasarse en envases de primer uso que cumplan con lo

especificado enlaNTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO
CON ALIMENTOS. Parte 1- Disposiciones generales Yy requisitos. 3 Edicion, y su Corrigenda
Técnica®, que salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales. tecnologicas Y
sensoriales del producto. Los envases, incluido el material de envasado, deben estar fabricados con
sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen. No deben transmitir al
producto ninguna sustancia toxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase
en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados. segun se Indica
en los numerales 10y 10.1 de laNTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de lenteja calidad 2 - superior debe cumplir con 1o indicado en |a
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADQOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. g* Edicion
y las disposiciones especificadas en el numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019)

- el nombre del producto:

- el grado de calidad: "Grado 2 - superior”

B nombre © razon social y direccion del productor, envasador o vendedor, en el caso ve
productos importados, nombre o razon social, RUC. y direccion del importador,

- el contenido neto, en kilogramos:

- fecha de vencimiento;

- el codigo o numero del lote:

- condiciones de conservacion o almacenamiento

- numero de Autorizacion Sanitana de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida
por el SENASA,

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en 1as pases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion gue considere deba estar rotulada La
informacién adicional gue se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2 1 de la presente ficha tecnica.

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

e ——

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

2 NTP 399.163-1:2017/CT 12018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON Al IMENTOS
parte 1 Disposiciones generales ¥ requisitos CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicion

e il - e
Version 07
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FICHA TECNICA
APROBADA

1 CARACTE RISTICAiG_EN_E_RALES DEL BIEN
Denaminacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida

Desceripeidn general

LIMON CATEGORIA EXTRA

- KILOGRAMO
Es el fruto procedente de
aurantifolia (Christmann)

—

" LIMON SUTIL CATEGORIA EXTRA

Swingle, de la familia de |ag Rulaceaé_

También llamado limon de cebiche y limén de pica.

2. _CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21, Del bien -

soportar el transporte Y la manipulacion,
Indica el numeral 5.1, 1 de

El contenido minimao de

superficie del fruto. E|
amarillas) hasta el 30%

El imoén categoria extra deb

T e s ———

iguientes caracteristicas

JUgo de imon categoria extra debe ser del 40% con relacion al peso total
del fruto, ademas sy coloracion debe ser tipica de la variedad por lo

menos en dos tercios de Ig

fruto debe ser verde PEro podra presentar decoloraciones (manchas
de su superficie, segun indica el numeral 5.1 2

de la NTP 011.006 2005

_ CARACTERISTICA|

CALIDAD

i

,[ - 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 extrafa visible.
Estar practicamente exentos de plagas que
afecten el aspecto general del producto.
Estar practicamente exentos de dafos
causados por plagas,

- Estar exentos de dafos causados por bajas
| temperaturas
Estar exentos de humedad externa anormal,
| salvo la condensacion consiguiente a su
| remocion de una camara frigorifica.

- Estar exentos de cualquier olor y/o sabor
_|__extrafo,

0s limones de esta categoria deben ser de
| calidad superior y caracteristicos de |a
variedad. 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.

Categoria

Tolerancia: Clrjco por ciento, en nimero o
Peso, de los limones 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.

]
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' E| limon categoria exira, de acuerdo @ Su
\ | diametro se clasifica en 10s siguientes calibres. l
i

| o 7 Unidades | |

\ | Diametro | del | |

[ Calibre ecuatorial l producto :

‘ | (mm) |. por |

A N S G _{_Kll_ogﬁm_o 1

\Calibre (tamafo) | _44amas | 20-22 | |
tadass | 2-27 | |
382409 | 28-33 |
S5ad7o | 34-3 | |

Tolerancia: Diez por ciento en numero o0 en
peso de los limones que correspondan al |
calibre inmediatamente superior y/o inferior al i
indicado en el envase.

!
El contenido de cada envase (o lote. para los ’
productos presentados 2 granel) debe ser ‘
homogeneo y estas constituido unicamente por |
limones del mismo origen, variedad, calidad y
calibre. La pane visible del contenido del |

envase (o lote, para productos presentados a i
granel) debe ser representativa de todo el

Homogeneidad

Gotenile. o e rGE
|Reglamento de Inocuidad
Cumplir con o establecido por el Servicio | Agroalimentaria aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | mediante Decreto Supremo N°
autoridad nacional competente’. 004-2011-AG, y sUS
| e ——— | modificatornias. e

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

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

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

Podran ser cajas de cartén, plastico, malias 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 impios y ser 0€
calidad tal que evite cualquier dafo externo o interno al producto. Se permiten el uso de materiales
en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén Impresos O
etiquetados con tinta 0 pegamento no toxico. segun indica el numeral 8.2 de la NTP 011.006 2005

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

1 gegun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos aprobaao
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG
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2.3. Rotulado

El rotulado del imon categoria extra debe cumplir con las disposiciones establecidas en |g
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS, Etiquetado de alimentos preenvasados. g4 Edicién
y demas disposiciones establecidas en el numeral 9 de la NTP 011.008:2005

nombre del producto Y nombre de la variedad

nombre/razan social dal preductor, envasador v/o distribuidor comercializador:
origen del producto

categoria,

calibre:

peso neto

fecha de envasado.

lote:

numero de Autorizacién Sanitaria del Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA,

Precision 3 La entidad convocante debera indicar en |a
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La

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

24. Inserto
No aplica,

Precisién 4. No aplica,
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1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion tecnica

Unidad de medida
Descripcion general

‘Del bien

CARACTER!STICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

FICHA TECNICA
APROBADA

" MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA

- MAZORCA DE MAiZ MORADO CATEGORIA PRIMERA

. KILOGRAMO
La mazorca de maiz morado es el fruto de la planta de maiz
morado conformado por la coronta o marlo y los granos de maiz
morado que se adhieren a ella. Esta constituida, en base seca
aproximadamente de un 80% por grano y 20% por coronta Se
caracteriza por presentar pigmentos antocianicos gue colorean
el pericarpio del grano y la corona o marlo

L.a mazorca de maiz morado categoria primera debe ser inocua y apropiada para su uso en el
consumo directo. No debe presentar contaminantes de tipo fisico. quimico y microbiologico que
afecten la salud, segun indica el numeral 6.1 de la NTP 011.601:2016.

La mazorca de maiz morado categoria primera debe estar conformada por un mismo cultivar ©
variedad, segun indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.601:2016.

La mazorca de maiz morado categoria primera debe presentar las siguientes caracteristicas’

S S
| CALIDAD

Requisitos sensoriales [
[ o |- Entera o partida sin "granos
defectuosos -
Aspecto general - Sana, sin pudricion, sin presencia de |
hongos .
'i - Limpia |
- Caracteristico a maiz morado sano, sin
olores extrafos (como humedad,
Olor : |
fermentado, rancidez, ,
e . |enmohecimiento, entre otros)
Sabor Caracteristico, sin sabores extrafiis | !
| |
Color Bueno, excelente o promedio (seguh el |
e i S anexo D de la norma de la referencia) | NTP 011.601:2016 MAIZ |
AMILACEO. Mazorcas |
s Cadigo de calibre Mazorca | | 98  maiz  morado.
Calibre e T 12 cm o mas 1 Requisitos. 12 Edicion

Requtsutos flsu:oqulmlcos

[ 6cmai2cm |

Humedad

Porcentaje de antocianina

'Long|tud {base hastala
punta de la mazorca)

| Maximo 13%

WL minimo 0,8%

i_...
i Mayor a 6 cm

Requisitos de Sanidad

Apariencia de la mazorca

Version 01

Defec.tos de apariencia ex1erna

Mazorca enteFa con granos com;ﬁietos _
Se tolera hasta el 5% en peso en

Pagina 1de3



Danos y defectos

Grano picado (por efecto
del gorgojo, por efecto de la | No se tolera 5 |

| polilla)
| Mazorca  danada  por . '
Heliothis Amiain ' |
Mazorca danada por | o
animales menores (ratas o | No se tolera _ |
aves) ”
Dano por enfermedades No se tolera NN |
F'rese_nma de  materias Hasta 1% .
_extranas - S
Total tolerancia  serios 29 |
(dafos i

; mazorcas de maiz morado que no '
Total tolerancia 9 |

cumplan los requerimientos de esta | !

s S i categoria. DT UL ROy
Reglamento de |
Cumplir con lo establecido por el | \nocuidad '
Servicio Nacional de Sanidad Agraria — Agtoainentans, : .
INGCLIBAR SENASA, autoridad nacional gg?rg?go Su r:nfg‘an;?,
competente’. P

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

A A

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica. especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) el calibre de la mazorca de maiz morado categoria
primera que desea adquirir de acuerdo a lo establecido en la norma NTP 011.601:2016, por ejemplo
mazorca de maiz morado categoria primera - calibre | Asimismo, segun el anexo D de la
NTP 011.601:2016 se debe especificar el color de maiz morado a adquirir,

2.2. Envase y/o embalaje
LLa mazorca de maiz morado categoria primera debe ser envasada tomando en consideracion lo
establecido en la Norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS.

La mazorca de maiz morado categoria primera debe envasarse en recipientes que salvaguarden
las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnolégicas y organolépticas del producto. Los recipientes
incluide el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y
adecuadas para el uso al que se destinen. No deben transmitir al producto ninguna sustancia
toxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, estos deben
estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun se indica en el numeral 101
de la NTP 011.601:2018.

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de la mazorca de maiz morado categoria primera debe cumplir con lo
indicado en la norma Codex CXS 1-1885 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO
DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS v las disposiciones especificadas en el numeral 10.2
de laNTP 011.601:2016:

| Sequn articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N°® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N” 034-2008-AG.

Pagina 2 de 3

Version 01




- el nombre del producto que debe aparecer en la etiqueta sera "mazorca de maiz morade”;
- nombre o razon social y direccion del fabricante o envasador;

- el grado de calidad ‘categoria segunda’,

- calibre,

- el peso neto, en kilogramos (facultativo),

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN -
Denominacion delbien - MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA o
Denominacion técnica MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcion general Las mandarinas son 10s frutos citricos proceaentes del genero

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21, Del bien N e

Las mandarinas Satsuma categoria extra deben haber sido cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desarrollo y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados
para la variedad. Su estado de madurez debe permitirles soportar e transporte y la manipulacion

asi como llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segun indica el numeral 5.1 4 ge
la NTP 011.023:2014.

Las mandarinas Satsuma Categoria extra deben presentar |as siguientes caracteristicas:

' Las frutas deben presentarse.

‘ - Enteras ?
| -Sanas, se excluyen los productos |
atacados por la podredumbre, u otras |
alteraciones que los hagan impropias

| para el consumo.
Practicamente exentas de magulladuras
y/o amplias cicatrizaciones por cortes en |
la cascara. |
Practicamente exentas de plagas.
Exentas de dafios causados por plagas
y enfermedades que afecten la pulpa. i
Exentas de dafos considerables y/o |
alteraciones externas causadas por
ataque de plagas.
Practicamente exentas de danos
causados por quemaduras de sol, | giTTZIl“OS Oya‘giz'nzg: |
heladas y/o bajas temperaturas. tanget-;s B y '
Limpias. practicamgnte exentas de toronjasl Requisiios, 24
[ materias exiranas visibles. Edicién ' |
' - Exentas de humedad externa anormal,
| salvo la condensacion consiguiente a
, | Suremocion de una camara frigorifica. |
- Exentas de olores y/o sabores extrafos. |
- Exentas de toda sefial de desecacion o |
__deshidratacion.
La fruta, al momento del empacado, no
podra tener areas con color "Valor IC: -18"
o inferiores (mas verde) de acuerdo con |
la tabla de colores del Anexo A de la
i | norma de la referencia.

Apariencia

De acuerdo con la coloracion, las frutas |

de esta categoria deben ser de Ia

siguiente manera; :
- Muy bien coloreada, es decir que‘

_____ o __J___ge_be_zn tener el color tipico de la '

e i =
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REFERENCIA

' variedad.

quimicas colorantes aplicadas sobre |
_superficie de Ia fruta. .
Contenido de jugo |

No esta permitido el uso de sustancias
2
|

(con relacion al peso fotal del Minimo 33% !

B | O e eguouiogr— -y oo e
Se aceptara hasta un 5% de fruta
granulada.

Tolerancia respecto a Se considera fruta granulada cuando, al

granulacion 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.

f “Brix Minimo 7,5 °Brix |
i 'l! !_A id Minimo 0,5% |
s Madurez | AcdeZz |  Méximo15% ]

indice de '
madurez Minimo 6,5 ‘
("Brix/Acidez) - - - |
Tolerancia respecto al No mas del 5% debera estar fuera del |
grado de madurez _requerimiento minimo. |

- Las frutas de esta categoria deben ser |

firme.

- Su forma, aspecto exterior, desarrollo vy
coloracién (muy bien coloreada) deben
ser caracteristicos de la variedad a la

Categoria 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. - l

Tolerancia respecto a la | Se admite hasta 1% de fruta con

apariencia pudricion,

Tolerancias de Defectos

/ dafos . i i=E

- Acaros . 1

- Botritys y Thrips - '

- Fumagina -

Defectos muy leves

- Cicatrices T s N
| ‘ Suaves, le restan a la apariencia no mas |

rozaduras R 3 a
(rameado, russet) y que una decoloracion permitida en la |
4 categoria. i

manchas =it : ;
- Oleocelosis - R i
- Quemadura de sol = _ 1
- Bufado _ gt | __]

E- Creasing - i _ _

- Queresas ‘ § —— W

Version 04
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i 3

!

Diametro en mm

' r Calibre [ nmm
; | Minimo | Maximo | |
Sais o 45 | .50
, | ( Cal4 | & 54
Tamarno | Cala 1 54 [ 58
Calibres segun el | Calo &8 T 63
diametro (ecuatorial) 2l iy = ' | T !
e N I T |
Cal 1x i B 73
CaliXX | 73 4T
| [ Calixxx " i 78 | amas
—J Se admitira para !a—:atgg_;;rfa-._y ;;a;a
cualquier modo de presentacion, un 10%, |
Tolerancia respectoal | en numero o en peso de frutas que se | :
tamano | ajusten al calibre Inmediatamente inferior '

O Superior al mencionado en el envase o _
en los documentos de transporte. '

El contenido de cada envase Egbe_-s_er

| homogeneo Y estar  constituido

Unicamente por citricos del mismo origen,

variedad, calidad, calibre Y que presenten

un mismo grado de desarrollo y madurez.

La parte visible del contenido del envase

| © lote debe ser répresentativa de|

‘ conjunto. Ademas. para la Categoria I
Extra se exige la homogeneidad de i

Homogeneidad coloracion.

Los citricos deben presentarse alineados

€n capas regulares de acuerdo con las

€scalas de calibrado, tanto en envase J

ceérrado como en abierto. Cuando la fruta
| se clasifique y envase segun el diametro
| de los frutos, debe ser Necesario que la

J diferencia maxima de diametro entre Jos |

| frutos  corresponda tres  calibres |

/ Sucesivos de la escala de calibrado, | |
— O e A oS0 —_— L ume

[ Regramento de

' Inocuidad

J Cumpilir con Io establecido por el Servicig | Agroarimentana,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, aprobado mediante

[ autoridad nacional competente’ Decreto  Supremo  No

004-201 1-AG, vy sus
] modificatorias,

— ] — — S

Precision 1 L5 entidad convocante debera precisar en |as bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/0 proforma de| contrato) el calibre de Ia mandarina Satsuma categoria extra requerida

de acuerdo a lo establecido en I3 presente Ficha Técnica, por ejemplo: mandarina Satsuma categoria
extra, calibre Cal 5.

2.2

011.023:2014

Los materiales yio Papeles utilizados en e| Interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el
material recuperado de calidad aIimentana), estar limpios Y ser de un material Qque no pueda causar

" Segun anticulo 10 del Reglamento del Decretg Legisiativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprebado

mediante Decreto Supremo N® 034-2008-AG
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alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el uso de materiales y, €N particular papeles
o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre aue la impresion © ol etiquetado se hagan
con tintas o gomas no toxicas. Cuando los frutos se presenten envueltos en papel, este debe ser
nueve, fino inodoro y debe estar seco. LOS envases deben estar exentos de materias exiranas
No obstante, sé permitira que lleven adherida una rama corta, no lenosa. provista de algunas hojas
verdes segun indica el numeral 9.3 de 13 NTP 011.023:2014.

Precision 2 La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion gspecifica, especificacioncs
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas. podra indical
las caracteristicas del envase tales como’ material, peso, tipo de cerrado, silempre que se haya verificado
gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Cada envase debe llevar, en caracteres agrupados en uno de sus costados y qué sean legibles.

indelebles y visibles desde el exterior. 1as siguientes indicaciones, segun el numeral 10 de 1a N P
011.023:2014:

. nombre o razon social;
- direccion,
- datos de contacto (teléfono, faxy correo electronico),
b - nombre del producto (especie) y 12 variedad.
{ ' . pais deorigeny facultativamente, nombre del lugar, distrito © region de produccion
« caracteristicas comerciales (categoria, calibre ¥ tratamiento post-cosecha)_
datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados {'ldentmcamc‘m del producter
identificacion de |a planta de empaque, fecha de empaque Y adicionalmente otros datos de
manera facultativa);
. peso neto, es el contenido neto promedio de los envases individuales de la muestra, no
puede ser inferior al peso nominal rotulado (facultativo):
. numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric emitida por
el SENASA.

Precision 3. La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica. especificaciones
tacnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que sé solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas €n numeral
2 1 de la presente ficha técnica

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacian del bien
pDenominacion tecnica

Unidad de medida

Descripcién general

- MANGO EDWARDS CATEGORIA PREMIUM
- MANGO EDWARDS CATEGORIA PREMIUM
© KILOGRAMO
- El mango Edwards categoria premium es una fruta obtenida de
especie Mangifera indica L. de la familia de las Anacardiaceas.

que se suministra fresca al consumidor, después de su

acondicionamiento y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Del bien

El desarrollo y eondicion de los mangos Edwards categoria premium 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 Ia manipulacién y llegar en estado satisfactorio a su destino, segun se indica en el
numeral 4.1 de la NTP 011.010:2020

El mango Edwards categoria premium debe presentar las siguientes caracteristicas:

.

CFCAGOR

o E.< _‘!_w ‘""‘“"‘M-‘- bl

CAUDAD

Requisitos minimos

a)

b)

Estar enteros.

Estar sanos; deberan excluirse los |

productos afectados por podredumbre o
deterioro que hagan que no sean aptos
para el consumo.

Estar limpios y practicamente exentos de
cualesguiera materias extranas visibles.
Estar practicamente exentos de dafos
causados por plagas.

Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la  condensacion
consiguiente a8 su remocion de una
camara frigorifica.

Estar exentos de cualquier olor y/o sabor
extrano.

Ser de consistencia firme.

Tener un aspecto fresco.

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

Estar exentos de manchas necroticas o
estrias.

Estar exentos de magulladuras.

Estar suficientemente desarrollados y
presentar un grado de madurez
satisfactorio.

m) Estar  practicamente  exentos  de

o)

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.

|
'NTP  011.010:2020
| MANGO. Mango

| fresco. Requisitos. 3

Edicion
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Calidad

HES 'REFERENGIA

« Lo mangos de esta catego
de calidad superior a la categoria | vy
caracteristicos de la variedad.

o No deberan tener defectos, salvo defectos
superficiales muy leves, siempre y cuando
no afecten al aspecto general del producto,
su calidad, estado de conservacién y
presentacion en el envase. \

« Tolerancia de la categoria: El 5% en
numero o en peso de les mangos
contenidos en una unidad comercial de
venta pactada, que no satisfagan los |
reguisitos de esta categoria, pero
satisfagan los de la categoria | o, en casos
excepcionales, que nc superen las
tolerancias establecidas para esta ultima.

Color

Las frutas deberan tener una coloracion
tipica de la variedad y la presentacion debe |
ser homogénea en relacion con el color.

Calibre

Tolerancia de calibre

' Peso Peso Peso
Calibre | promedio | inferior | superior
(g) (g) @ |
4 1000 | 875 1125
5 800 | 725 875 |
—& | eer | 612 | 75 ||
7__| 87 530 | 1
8 | 500 470 |
9 | 444 420
10 | 400 380 |
12| 333 | 307 |
14 286 266 |
15 | 250 235 |
8 | 222 | 210
20 | 200 190
22 | 182 | 164
24 [ 167 | 159

Notas |

1. El codigo de calibre indica el numero de |
frutos que se pueden colocar en una caja | |
de carton 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. | ‘

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.

Homogeneidad

El contenido de cada envase debera ser |
homogéneo y estar constituido unicamente
por mangos del mismo origen. variedad
calidad y calibre. La parte visible del
contenido del envase debera  ser

R representativa de todo el contemido. |
— ‘ Solidos NTP 011.0252010
Reislédic solubles Minimo 7.5 “Brix | MANGO. Mango
HIGRIgRS ‘ totales R s  fresco.
Version 01 - ' Pagina 2 de 4



_ CARACTERISTICA

| Determinacion de |
madurez fisiologica }
1*  Edicion, Yy su

i ‘ Corrigenda Teenica |

NTP ,-

| 011.025:2010/CT j

Firmeza | 11— 16 kg/cm? 1:2019 MANGO . |
/ Mango fresco. |

| Determinacién  de |
madurez fisioldgica. |

CORRIGENDA
| TECNICA 1 12 |
e -
T | Reglamento de
Inocuidad

| Cumplir con 1o establecido por e Servicio J agroalimentaria.
‘ Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | @aprobado mediante |
| autoridad nacional competente’. Decreto Supremo N© |
004-2011-AG, y sus |
| modificatorias

—

INOCUIDAD

.

2.2. Envase ylo embalaje
El mango Edwards categoria premium debe ser envasado tomando en consideracion o
establecido en las normas Codex CXC 1-1989 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO
Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser envasados de

tal manera que el producto quede debidamente protegido, segun lo indicado en el numeral 7.2
de la NTP 011.010:2020

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los €nvases de mango Edwards categoria Premium, debe cumplir con los
requisitos de la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados. 8% Edicion. y las disposiciones especificadas en el numeral 8 de la NTP
011.010:2020 siguientes:

nombre y direccion del envasador y/o distribuidor:
- nombre del producto incluyendo la variedad-
- e

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

e B T ———
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.

- pais de origen. y facultativamente, nombre del lugar, distrto 0 region de produccion.
- categoria;

- calibre;

- peso neto;

_ numero de unidades (facultativo).
- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido

por el SENASA.

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

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4 No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien "‘.—MARWC‘UWFFTEG“ORTAEX’TRA T
Denominacion tacnisa MARACUYA CATEGORIA EXTRA
Unidad de mediga KILOGRAMO
Descripcion general - La maracuya (Passiflora edulis Sims) es Ia fruta obtenida de |g

familia Passifloraceae, Que  se  suministran frescas gl
consumidor, después de SU preparacion Y envasado,

2. CARACTE RISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2Dl e N Sy S

CALIDAD _

T Eater enteras. ] h
- Presentar una apariencia fresca.
- Serde consistencia firme, ]
[ - Estar  sanas, Y exentas de |
| podredumbre o deterioro que hagan J
que no sean aptas para e| consumo. | [
| - Estar limpias y exentas de cualquier ’
Materia extrafa visible. .
- Estar practicamente exentas de |
plagas y dafos Causados por ellas, |
| Requisitos minimos que afecten al aspecto general del |
. producto. | ‘
( - Estar exentas de humedad externa |
anormal, salvo |a condensacion [ J
consiguiente a sy remocion de una |
camara frigorifica.
Estar exentas de cualesquiera olores |
y/o sabores extrafios. { NTP-CODEX cxs
- Estar dotadas de un tallo/pedanculo | 316:2019 NORMA
/ que debe llegar hasta el primer nudo. | PARA LAS FRUTAS
‘l - Exentas de hundimientos DE LA PASION. 12 |

] o _ -__Exentas de grietas. Ecicion
Grado de madurez ' Coloracién externa Caracteristica

—— | |
|

a Las frutas deben ser de calidad
superior y caracteristicas de la

variedad. .

b. No deben tener defectos, salvo

' defectos superficiales muy Ieves’] !

siempre y cuando no afecten al |

| aspecto general del producto, su

Categoria calidad, estado de conservacion y
( presentacion en el envase.

| Tolerancia: Se tolera el 5% en numero o
' }en peso de las maracuyas que no |

| satisfagan los  requisitos de esta | ’
lca!egoria. pero satisfagan los de la |

categoria | de la norma de Ia referencia. |

—_— —-———~—-'__‘—“———————m_____—‘_'—~——-——-———._,_
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T

~ REFERENCIA_

|

Rango de peso (g) ! ’\
2138 il
- 5128 = 139 §

_ >122 — 128

1 >108-122 ﬂ

583106 |
>74-83 |
£110%, en numero 0 én peso. del calibre |
inmediatamente inferior ylo superior al |
indicado en el envase. |

Calibre (se determina por el peso |
del fruto) |

e ——

El contenido de cada envase debe ser \
homogenec 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. |

Homogeneidad

| Reglamento de
Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria.
Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | aprobado mediante |
autoridad nacional competente’. Decreto Supremo N”
i004-20‘|1-AG. y Sus

| modificatorias.

INOCUIDAD

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en |as bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 3.2 ylo proforma del contrato), €l calibre de las maracuyas que desea adquirir. de
acuerdo a lo establecido en la NTP-CODEX CXS 316:2019. Por gjemplo maracuya categoria extra —
calibre por peso D.

2.2. Envaseylo embalaje
a maracuya categoria extra debe ser envasada tomando en consideracion 1o 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) CcODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo. deben
ser envasadas de tal manera que el producto quede debidamente protegido, segun el numeral
52 dela NTP-CODEX CXS 216:201S.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualquier dafo externo © interno al producto. Se permite el uso de mateniales, en
particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos © etiquetados con tinta o pegamento N0 toxico, segun indica el numeral 5.2 de Ia
NTP-CODEX CXS 31 6:2018.

Precision 2. La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ylo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como. material, peso. tipo de cerrado. siempre que sé haya
verificado que estas caracteristicas aseguren |a pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de la maracuya categoria extra debe cumplir con lo indicado en la norma Codex
CXS 1-1985 (207 8) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS Yy Jas disposiciones especificadas en el numeral & de ja NTP-CODEX CXS
316:2019, siguientes.

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

Version 01 S " pagina 2 de 3



® nhombre, direccion legal del Productor o Asociacion de Productores, del acopiagor ylo
distribuidor Cuando sea aplicable. codigo de identificacion del productor (faculfativo);

* pais de origen, y facunatwamente\ nombre de| lugar. distritg 0 region de produceién;
* categoria de caligag:

* calibre (codigo de Ldlivre por peso).

*  Peso neto (facurtatfvc}:

* nimero de Autorizacion Sanitaria ge Establecfmnento de Procesamients Primarig emitido por
el SENASA

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4 Ng aplica.

\/ershon_of .




FICHA TECNICA

| Requisitos minimos

I

Clasificacion

Edi_l__(_jgs solubles)

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN - B -
Denominacion del bien . MELON CATEGORIA EXTRA
Denominacion técnica MELON CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida © KILOGRAMO
Descripcion general © Melén fruto perteneciente a la especie Cucurmis melo. familia
Cucurbitaceae.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DELBIEN e
2.1.  Del bien
Los melones categoria extra deben presentar un desarrolio y condicion gue permita soportar el
transporte, el manejo y la llegada a su destino en estado satisfactorio, segun se indica en el numeral
51delaNTP 011.014:2015.
El melon de categoria extra debe cumplir las siguientes caracteristicas
 CARA REFERENCIA
CALIDAD

—  Estar enteros bien desarrollados. ]
— Ser de consistencia firme.
— Ser sanos interior y exteriormente.
— Estar limpios. exentos de cualquier
materia extrana. ‘
— Estar exentos de plagas o de dafos
producidas por estas, incluyendo sefales
de enfermedades. i
— Libre de humedad externa anormal. |
'— Estar exentos de olor anormal o extrano.
{~ Estar exentos de sabor anormal D‘
e OO e _
| 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 | yTp 011.014 2015
interna y uniformidad en apariencia. FRUTAS FRESCAS

) Melones. Requisitos. 2°
! Los melones deben estar bien formados, | g4icion 9

bien reticulados vy libres de pdricion, libres
de insercion humeda y escal:iaduras, libres ‘
de dano causados por liguidos en la cavidad
interna del fruto, suciedad, mono superficial \
|

| u otra enfermedad, afidos u ot'os Insectos,
cicatrices, rajaduras, depresiones vy
| raspaduras.

_______ —
Calidad inferna (% de. | Muy buena calidad (mayor o i ual a 11)

| Uniforme.

No mas de un décimo (10%) de los paquetes |
o ier | ontiene melones que

A R ‘ de cualquier lote contiene q
muestran una variacion en forma, tamano,
| color o empaque que materialmente le
l, restan la apariencia de los contenidos de

|_paquetes individuales o los que no_estan |
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‘ 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 Ia |
variedad).

| |
l - Danos por: 1
| - Pudricion Il
- Insercion humeda |
- Insolacion '
- Liquidos en la
| cavidad de la semilla

- Quemaduras solares
‘ - Suciedad |
- Moho superficial u No hay tolerancias

atra enfermedad

| - Afidos y  ofros
i insectos

- Presencia de
‘ cicatrices |
| . Presencia de zonas ‘
i hundidas
| - Moretones y
} ___magulladuras

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado |
| INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA. | mediante Decreto Supremo

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

Precision 1: Ninguna

2.2. Envase y/o embalaje
Los melones categoria extra deben ser acondicionados de tal manera gue gueden protegidos,
ventilados y bien presentados, segun lo establecido en el numeral 9.1 de la NTP 011.014:2015.

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 8.1 de la NTP 011.014:20165.

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de melon categoria extra debe ser conforme a lo indicado en la NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 87 Edicion o a
la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS
ALIMENTOS PREENVASADOS. Ademas, el rétulo debe contener lo siguiente, segun lo establecido
en el numeral 9.2 de la NTP 011.014:2015:

el nombre del producto vy la variedad,
la categoria de calidad del producto;

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobaco
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG
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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 Autorizacién Sanitaria de Establecimienio de Procesamiento Primario emitida por

el SENASA.

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

2.4, Inserto:
No aplica.

Precision 4. No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. QAR&CTERI‘STICAS GENERALES DEL BIEN o
Denominacién del bien '_‘_—'—hNZﬁ'EN_JK'VAIENGKEAﬁEBﬁ’ATEX_TﬁK_ TSN
Denominacion técnica NARANJA DEL GRUPO BLANCAS CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida - KILOGRAMO
Deseripeion general Frutos de |as variedades o Cultivares procedentes de Ia especie

Citrus sinensis (L.) Osbeck

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL i
2.1, Del bien o

| Las frutas deben presentarse: |
- |
< Enteras, ’

| - Sanas, se excluyen log productos atacades
| por la podredumbre, otras alteraciones
' que los hagan impropias para el consumo, | J
| - Practicamente exentas de magulladuras |
y/o amplias Cicatrizaciones por cortes en Ia [ '
cascara. _] |

- Practicamente exentas de plagas. '

| - Exentas de danos causados por plagas y ,I
enfermedades que afecten la pulpa. !

Apariencia

| = Practicamente exentas de darios causados I ;
POr quemaduras de so. heladas y/o bajas .

| temperaturas. NTP  011.023:2014 |
! | - Limpias, Practicamente  exentas de CITRICOS
materias extrafas visibles ‘ Mandarinas, tangelos. Il
- Exentas de humedaqg externa anormal, naranjas y toronjas. |
salvo la condensacion consiguiente a sy Requisitos. 22 Edicign |
. remocion de una camara frigorifica, |
' [ = Exentas de olores y/o sabores extrafos.
| - Exentas de toda sena| de desecacién o
- ———— —— | _deshidratacion. — _A‘J |
La fruta, g momento de) €mpacado, no
podra tener areas con color “Valor IC: -18" o] {
' | inferiores (mas verde) de acuerdo con la |
' | tabla de colores del Anexo A de I3 norma de
| la referencia. !
|
| Color | Deacuerdoala coloracion, las frutas de esta I
Categoria deben ser de la siguiente manera’

- Muy bien Coloreadas, es decir que J
deben tener el color tipico de g [
variedad | i

- _ |
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g = 2 T W
No esta permitido el uso de sustancias |
quimicas colorantes  aplicadas sobre la\
\ superficie de la fruta. I

Contenido de jugo Minimo 33% |
g_oﬂel_amaﬂﬁmog!_gqmm—_.__. R SRS 0 ey owr i B
|| Se aceptara hasta un 59 de fruta granuiada. |

l\ Se considera fruta granulada cuando, al hacer |

Tolerancia respecto 2

granulacibn ol corte en &l diametro ecuatorial, se observa

|
dicion (granulacion) en un area cuyo l

| esta con _ .
diametro es mayor al 40% del diametro |
ecuatorial de lafruta. ~—-——-——1

.._"_ ] - SR _

*Brix Minimo 8.0 “Brix |
l Minimo 0,6% '
' Maximo 1.5% |

— e

Madurez

indice de ' |
madurez |
("Brix/Acidez)

e ———

'No mas del 5% debera estar fuera del
| requerimiento minimo. !

1

Las frutas de esta categori'é_déﬁéﬁ_ser_de'
| calidad superior y de consistencia firme. |

e —

Tolerancia respecto al
grado de madurez

B

| su forma, aspecto exterior, desarrollo Y |I
| coloracion deben ser caracteristicos de la |

Categoria :| 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 'I

| presentacionen elenvase. ——
Tolerancia res ecto a la . .
P Se admite hasta 19, de fruta con pudricion l

a_pariencii

Tolerancias de Defectos / |

dafos Defectos muy lefes |

e

T e __._1[_ A [
- Botritys y Thrips | - |
- Fumagina \1 =
| - Queresas | .
- Cicatrices, rozaduras | Suaves, le res
(rameadq._rl._liset) y _luna decoloracion permitida en la categoria
|

- Oleocelosis | .

. Quemadura de sol | -

e .

- Bufado \ . [

R SO e

- Creasing I =

e ————————

vérsic‘m 04

=
tan a la apariencia no mas que |
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|
| Teamano
| Calibres Segun el didmetro

| (ecuatorial)
|
|
— i
T i %'Se admitira para |a categoria, ¥ paFﬁ:ua!qwer . |
modo de Presentacion, yn 10% en numero o | /
! Tolerangia respecto aj | BN peso de frutas que se ajusten al calibre | [ /
| tamario Inmediatamente inferior o Superior g | | A%
| |

mencionado en g envase o en o | '
documentos de transporte.

?_E! contenido de cadg envase debe ser [
homogéneo Y/ estar constitujgo unicamente
| Por citricos de| MISMo  origen, variedag,
| calidad, calibre Y que presenten yn mismo
! |I grado de desarrollo Y Mmadurez, [a parte
_ | Visible del contenido del envase O lote debe
| | Serrepresentativa del conjunto, Ademas, para
' la categoria extra se exige |3 homogeneidag
de coloracion.

| Homogeneigag

' | capas 'égulares de acyerde a las escalas de [

necesario que |5 diferencia maxima de |
didmetro entre los frutos corresponda a treg .l ’
calibres sucesivos de la escala de calibrado. | r

} ) - ,L - o R — ﬁ_\cgélamen‘m de]

Inocuidad '

Cumplir con g establecido por gf Servicio Agroalimentaria, '

' INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA aprobado mediante |

| autoridad nacional Competente" Decreto Supremo Ne |

! 004-2011-AG, y gys ,I
[ Modificatorigs.

i s — e

2.2. Envase ylo embalaje
La Naranja Valencia Categoria Extra debe envasarse tomando en consideracion o establecide en
la norma cxc 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO v TRANSPORTE
OE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica gl Numeral 9.3 de Ia NTP 011.023:2014,

" Segun articulo 10 de| Reglamento del Decreto Legisiativo No 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprebado
mediante Decreto Supremo N® 034-2008-AG
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Los materiales ylo papeles utilizados en ol interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el
material recuperado de ealidad alimentara), estar limpios y o¢f de un material gue n© pueda causar
alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el uso de materiales . en pamcular papeles
o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre qué la impresion © el etiquetado sé hagan
con tintas © gomas no 1oxicas. Cuando los frutos se presenten envueltos an papel, éste debe sef
nuevo, finoe inodoro Y debe estar SeGa Los envases deben estar exentds de materias extranas.
No obstante, S€ permitira que lleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista e algunas hoja®
verdes segun indica el numeral 9.3 de jla NTP 011.023:2014.

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

2.3. Rotulado
Cada envase debe llevar, €n caracteres agrupados en uno de Sus costados y que sean legibles
indelebles ¥ visibles desde el exterior, 1as siguientes indicaciones. segun el numeral 10 de la NTP

011.023:2014

. nombre o razon social;

. direccion;

. datos de contacto (teléfono, fax y correc electronico).

_ nombre del producto (especie) ¥ |a variedad,

. paisde origeny facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion,

- caracteristicas comerciales (categaria. calibre y tratamiento post cosecha).

. datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados {idenmacacuon del productor
identificacion de la planta de empaque, fecha de empague Y adicionalmente otros datos de
manera facultativa).

. pesoO neto, €8 el contenido neto promedio de los envases individuales de la muestra, no puede
ser inferior al peso nominal rotulado [1acuttativo}'.
numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

precision 3. La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica. especificaciones
tecnicas numeral 2 y/© proforma del contrato), otra informacion gue considere deba estar rotulada La
informacion adicional que s€ solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1dela presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica

Precision 4 No aplica.



FICHA TECNICA
APROBADA

RALES DEL BIEN

1. CARACTE RISTICAS GENE -ES DEL BIEN
NARANJA WASHINGTON | NAVEL CATEGORIA EXTRA

Denominacion del bien

Denominacign técnica NARANJA DEL GRUPO NAVEL CATEGORIA EXTRA
Unidad de mediga KILOGRAMO
Descripeion genera - Frutos de |as variedades o cultivares Procedentes de la espacie

Citrus sinensis (L.) Osbeck.

2 CAR;AE?TE.R"ST'FE{’EEf"fEP‘ﬁ'CAiQEL BIEN

21 DE' bjen ---------- T — H““—-————______

Las naranjas Washington Navel categoria extra deben haber sido Cuidadosamente recolectadas y
haber_ alcanzado yn desarrollo Y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con log criterios
apropiados para | variedad. Sy estado de madurez debe permitirles soportar e transporte y la

manipulacion asi como llegar en condiciones satisfactorias a| lugar de destino, segun indica el
numeral 5.1 4 de 1a NTP 011.023:2014.

""" ' e fﬁ;tas_d\ié'fmge? _\FHH ]
| ! |

| - Enteras. ) i
i | - Sanas, se excluyen los productos atacadoes
| por la podredumbre. otras alteraciones
| que los hagan Impropias para e Consumo, |
[[ - Practicamente exentas de magulladuras |
| y/o amplias Cicatrizaciones por cortes en |Ia }
| cascara, ] [
| - Practicamente €xentas de plagas. . I
- - Exentas de daros causados por plagas y |
| Apariencia } enfermedades que afecten |a pulpa. ’ f
| - Exentas de daros Considerables y/o ‘

| - Practicamente exentas de darios causados |
| por quemaduras de sol, heladas y/o bajas NTP 011.023:2014 |

temperaturas. CiTRICOS.
. | - Limpias, practicamente  exentas de Mandarinas, tangelos |
Materias extrafas visibles. | haranjas y to.'{)a"rj:-,';!s,I

| | - Exentas de humedad externa anormal,
salvo |a condensacién consiguiente 3 gy
[ remocién de una camara frigorifica.
- Exentas de olores y/0 sabores extrafos
(~ Exentas de toda sefal de desecacién o

|

Requisitos, 22 Edicion

—

T—ppdemhdacitn, ]
[ La fruta, al momento del eémpacado, no | i
| podra tener areas con color "Valor |C: -18" o |
| inferiores (mas verde) de acuerdo con |a
| tabla de colores del Anexo A de la norma de {

|

|5 la referencia.

I Color .
! | De acuerdoala coloracion, las frutas de esta I
' | categoria deben ser de |a siguiente manera: | |
' - Muy bien coloreadas, es decir que deben _
| i tener el color tipico de Ia variedad. r =|
. N e —— ] .'
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“No esta permitido el uso de S tancias |
quimicas colorantes aplicadas sobre 12|
superficie de 1a fruta.

e e —— — _ﬂ

Gontenido de juge

(con relacion al peso total del ‘ Minimo 33% |
fruto e e 1 o i —

5o aceptara hasta un 5% de fiut@ granuiada |
| |

; |
ge considera fruta granulada cuando, al hacer |

el corte en el diametro ecuatorial, sé pbserva

esta condicion (granu\acibn) en un area cuyo |.
diametro es mayor al 40% del diametro
ecuatorial de lafruta. ]

Minimo 8,0 “Brix

Tolerancia respecto @
granulacion

~Minimo 05% |
Maximo15% QT

Madurez

indice de

madurez
“Brix/AcideZ

Minimo 6.5

e

No mas del 5% debe estar fuera del |
requenmiento minimo.

Tolerancia respecto al
grado de madurez

I =
Las frutas de esta categoria deben sef de |
calidad superior y dé consistencia firme. i

su forma, aspecto exterior, desarrollo Y ||
coloracion deben ser caracteristicos de 12 |
variedad a la gue pertenezcan. |

Categoria

Solo podran permitirse defectos muy leves en |
su superficie, siempre Y cuando estos no :|
afecten al aspecto general del producto, 5U |
calidad, estado de conservacion Y '
_presentacion en el envase: _———— '-

—

-

Tolerancia respecto a la
apariencia

Se admite hasta 19, de fruta con pudricion.

Tolerancia de Defectos

|
dafos Defectos muy leves

S

- Acaros

_ Botritys y Thrips

- Fumagina

- Queresas

e e s———R e
Suaves, le restan 2 la apariencia no mas que
o docoloracion permitida en 12 calegOrE.

R
- Cicatrices, rozaduras
(rameado, russet) y

- Oleocelosis -

“ersién D4




T [ T Ty |
| 62 __J
4

Mencionado en gf €nvase o ep los
documento
{ El' contenido ge cada envase debe ser
homogéneo Y estar constituido Unicamente
Por citricos del mismo origen, variedad,

calidad, calibre Y que presenten yn mismo ‘

) | # Calg | 62 65 '
| Tamano 5 I | Cals 8 . 68 . J
. Calibreg Segun el dlametro[ Cal7 a5 71 1 [ ||
| (ecuatorial) r'l qu:é‘—?— - '70 —— } I
| |' -~ Cal5 |73 . |
Cala 77
' . Cal3 | gy |
! Cal2 |"gg 90 ]
I' T mas .'
_‘sz;aa;na‘pa—r;f;a;reaﬁﬁa?a‘a:a“.qu.-er‘ |
| modo de presentacion, un 109, &N numero g } l
_' lolerancia respecto al || €N peso de frutas que se ajusten al calipre
| tamarno le INmediatamente inferior o Superior g
|

S de transporte.

|
—
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| Homogeneidag

Q-
o
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&0
3 3
8 5
|
)
i 50 B
28
o
23
V)
o g
< 0
L
@
Q 3
C o
Y
35
S &
L g
o
38
a o
™ 3

| Necesario que |a diferencia maxima de
diametro entre los frutos Corresponda a tres
- calibres sucesivos de la escala de calibrado,

" T s | Reglamenta T de ]
Inocuidad
I Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroafimentaria. [
| INOCUIDAD Il Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
' autoridad nacional competente’ Decretg Supremo Ne
i 004-2011-AG, y sys
| = , |
o o -_F _ o J_moc_i_mcatonas, 5
i s S : . ————LTOdilicalorias.

Precision 1 | 4 entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numera| 2 ylo proforma del contrato) el calibre de Ia naranja Washington Nave| Categoria extra
'equerida, de dacuerdo a Io establecido en |5 presente Ficha Técnica, por ejemplo: Naranja Washington
Navel Categoria extrg calibre Cal 5

2.2, Envase ylo embalaje
La naranjas Washington Nave| categoria extra depe envasarse tomando en consideracion |g
establecido en Ia norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO y
TRANSPORTE pE FRUTAS v HORTALIZAS FRESCAS, Segun indica el numera 8.3dela NTP
011.023:2014

" Segun articulo 10 dg| Reglamento del Decreto Legislativo Ne 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos. aprobado
mediante Decretn Supremn N° 034-2008-AG

- B e e — —— —— —
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Los materiales ylo papeles utilizados en el interior del envasé deben ser _nuevos (esto incluye el
material reouperado de calidad alimentaria), gstar limpios Y ger de un material que no pueda causal
alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el use de materiales y, €N pamcuiaf papE\ES
o sellos que lleven indicaciones comerciales, ciempre qué ja impresion © el etiquetado se hagan
con tintas o gomas no toxicas. Cuando los frutes se presenten envueltos en papel, gste depe ST
nuevo, fino inodoro y debe estar seco Los envases deben estar exentos deé materias extranas
No obstante, S€ permitiré que lleven adherida una rama corta, no lenosa. provista de algunas hojas

verdes segun indica el aumeral 9.3 de la NTP 011.023 2014.

Precision 2. La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase Ademas podra Indical
|as caracteristicas del envase tales como:. material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracieristisas aseguren 12 pluralidad de postores

2.3. Rotulado
Cada envase debe llevar. €n caracteres agrupados en uno de sus costados y Que gean legibles,
indelebles ¥ visibles desde el exterior, 1as siguientes indicaciones, segun ol numeral 10 de 13

NTP 011 0232014

. nombre o razon social:

. direccion,

. datos de contacto (telefono, fax y correo electronico),

_ nombre del producto (especie) ¥ |a variedad:

. pais de ongen y facunativamente. nombre del lugar. distrito o region dé produccion.

. caracteristicas comerciales (categoria, calibre ¥ tratamiento post cosecha).
datos de trazabilidad, los mismos aueé pueden ser codificados {identnﬁcacmn del productof
identificacion de |a planta de empaque, fecha de empaque ¥ adicionalmente Otros datos de
manera facultativa),
peso neto, €s ol contenido neto promedio de los envases individuales de la muestra, NG puede
ser inferior al peso nominal rotulado (facultativo).
numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento primario emitida por el

SENASA.

Precision 3. La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tacnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada L2
informacion adicional que s& solicite N0 puede modificar 1as caracteristicas del bien descrtas en numeral
2.1dela presente ficha tecnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

I . . o o
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| Requisitos generales

~ CARA

T ————— | __presente Ficha Técnica.

FICHA TECNICA

APROBADA
CAR&c_j_rEngICAs GENERALES DEL BIEN ) = )
Denominacion del biep - PALLAR €{|DﬁD"EX_TRﬂ - o
Denominacion técnica - PALLAR BIG Lima CALIDAD EXTRA
Unidad de medida : KI[_OGRAMO
Descripeion general Es el grano maduro procedente ge |g €specie Phaseo!us lunatus
L. generaimente de color blanco, que tiene como caracteristics

diferencial unas estrias que irradian de| hilio,

CTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

a Del bien T e e e

El pallar calidad extra debe ser inocuo y apropiado para el Consumo humano. segun indica e
numeral 6 1 de Ia NTP 205.019:2015 Yy su Modificacion Técnica,

t_r pallar calidad extra debe tener |ag Caracteristicas de forma, tamaro Y Peso del grano de| cuItigrupo
Big Lima. segun o establecido en el anexq A de la NTP 205.019:2015 Y SU Modificacion Técnica

— o — - iy =
. Peso de *
Forma de Ia Longitud del Ancho de| Grosor del 1000 gran granos en
|| semilla grano (mm) grano (mm) grano (mm) ‘g) o 100 gramos |'
! st — | 2 ——t——f9) |
Arr_lﬁonada o J [ :
! Ssemiarrifionada, f 18 .30 ] 12,5 - 1g r

ligeramente

1'__ _@planado J\ SN S

T —_—
r Los granos de pallar deben / j

| - Estar exentos de olores y ,|
sabores extrafios y de insectos |'
VIVOS, muertos o en cualquiera |

de sus estadios.

| - Serinocuos ¥ apropiados para

| el consumo humano.

- No deben presentar suciedad
(impurezas de origen animal)

[ €n cantidades que puedan

NTP 205.019:2015|'
LEGUMINOSAS. Pallar, |
Requisitos, 22 Edicion, y sy
Modificacién  Teécnica NTP|
205.019:2015/MT 1. 2021/
LEGUMINOSAS. Pallar. |
Requisitos. MODIFICACION|

TECNICA 1. 12 Edicién |

representar un peligro para la
salud humana: de acuerdo a
{ las tolerancias de sanidad y
aspecto  descritas  en la

Cada lote de paliar debe estar
Jc:r:unfc:-rmado por una misma
[varledad (es decir un mismo
color, forma y otras
Caracteristicas varietales). Se
aceptaran granos de variedades
Contrastantes en |as tolerancias
€specificadas en |[g presente
L Ficha Técnica,

Uniformidag
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Contenido de humedad Maximo 15%

e e R ——
Los lotes de pallar deben cumplir
con los requisitos de sanidad Yy

aspecto que s€ especifican en
|as tolerancias. |

Asimismo. NO S& debe aceptar en
ninguno de los casos lotes de
pallar que presenten Qranos
infestados con insectos Vivos,
muertos © en cualquiera de sus

estadios ni granos €O hongos. _ |

Sanidad y aspecto

Tolerancias de calidad

Tolerancias CE L=

. Grano enfermo

. Grano picado

Maximo 1,00% i

RN _.___--_,.1

kbt sl SR
Grano partido 0 quebrado
g i S

~ Grano arrugado y/0

. -
chupado Maximo 3,00%

_ Grano abierto Maximo 1,00% Ml.l
- Grano descascarado Maximo 4,00% |
By Aaxime &
- Materias extranas Maximo 0,10%
. Variedad contrastante Maximo 1,00% <\
e —

et i e i

Maximo 10,60%

Cumplir con lo establecido por el \ ie?;%;?nfgtrﬁange 120:";;222
servicio Nacional de Sanidad | mgedianle Decréto Spu I
Agraria — SENASA. autoridad | Ne  004-2011-AG yp atté |

nacional com etente.’ | -
i e P | modificatorias.

e SR —

I

precision 1: Ninguna.

2.2.

1 Segun a

Envase y/o embalaje

El pallar calidad extra debe ser envasado tomando en consideracion o establecido en la norma
Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, a¢ 1a
manera gue el producto quede debidamente protegido. £l envase del pallar calidad extra debe
cumplir con lo especificado en |a NTP 399.163-1 2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS
EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 3° Edicion. y su
Corrigenda Tecnica?, debe estar fabricado con sustancias que sean inocuas y adecuadas para €l
uso que se destinen, no debe transmitit al producto ninguna sustancia toxica ni olores o sabores
desagradables. Ademas, el pallar calidad extra debe ser envasado en sacos u otrog envases gue
salvaguarden las cualidades higienicas, utritivas, tecnologicas y sensoriales del producto. Cuance
el producto s€ envase en sacos, estos deben ser de primer uso, estar limpios. ser resistentes. v
estar bien cosidos © sellados, se debe comercializar en su envase original, segun el numeral 11 de
ta NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica.

rticulo 10 del Reglamento del Decreto Legislative N° 1062, Ley de inocuidad de los Alimentos aprobado

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG
2 NTP 399,163-1 2017/CT 12018 ENVASLES ¥ ACCESORiOS _PLAST!COS EN CONTACTO CON ALIME NTOS
Parte 1° DisposiCIONes generalesy requisitos CORRIGENDA TECNICA 1. 1° Edicion
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el nombre de| Producto

el grado de calidag:

contenido neto:

nombre o razén social del productor, €nvasador o vendedor, en el caso de productog
'Mportados, nompre O razon social, RUC y direccién del fmporrador, €N caso de productos
'Mportados el pajg de origen

fecha ge vVencimiento:

numerg de Autorizacign Sanitaria de Establecimiento de Procesamfsnto Primario emitida por
el SENASA.

Precision 3 La entigag Convocante debers Indicar en |as bases (seccign €Specifica, especificaciones
técnicas Numeral 2 y/o proforma de| contrato), otra Informacisn que considere deba estar rotulada, | a
di

informacion g Cienal que se solicite no puede modificar |gg caracteristicas de| bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica

2.4, Inserto
No aplica.

Precisién 4 No aplica
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FICHA TECNICA

APROBADA
. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
~ Denominacion del bien ~ PALTA FUERTE CATEGORIA EXTRA ——~  ~
Denominacion técnica © PALTA FUERTE CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcion general . La palta es un fruto proveniente de Ia especie Persea

armericana Mill, de |a familia de |ag Lauraceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21, Del bien
La palta fuerte categoria extra debe mantener la forma caracteristica de la variedad o cultivares.
Asimismo, debe haber aleanzado una fase de desarrollo fisiolégico que asegure la finalizacicn
del proceso de maduracion (madurez de consumo). El desarrollo Y condicion de las paltas 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 4.1 de |a NTP 011.018:2019.

La palta fuerte categoria extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

A
i S

ll CALIDAD

, | Las paltas de categoria extra contenidas |
| | N un mismo envase deben: [

! |
|- 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
dafos causados por plagas.

|— Estar exentas de humedad externa

| Requisitos minimos

| | anormal, salvo la condensacion| NTP 011.018:2019
| . consiguiente a su remocién de una| PALTA. Requisitos. &2
camara frigorifica. Edicion

. — Estar exentas de cualquier olor y/o
| - sabores extranos.

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

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

|
|Las paltas maduras no deben tener sabor!

|

| S S |- o | ¢ .

| | El contenido de cada envase debe ser
| Homogeneidad | homogéneo y estar constituido

Iséginé 4 {-jle 4




| varieda

d, caldad vy calibre. La parte ] '.
visible del contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido.

I 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
cuande no afecten el aspecto general del
producto,  su calidad, estado de
conservacion presentacion en el envase
Debe presentar pedunculo vy estar

intacto. |

El 5% en numero o peéo. de las paltas|

| l ) :
| | que no satisfagan los requisitos de esta
| Tolerancias de calidad por su \ categoria, pero satisfagan los de la
i i il Categoria |, o excepcionalmente, que no
l| P 1 superen las tolerancias establecidas para
] _ | esta ultima. B
| Tolerancias sobre danos y defectos menores |
i Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en numero
- Manchas [ "~ WaxmoS% |
- Decoloracion Ve N ~ Maximo 5% |
|- Rameado, rozadura © —
|, | Maximo 5% |
L_raspado____ _ | |
l- Daiios por insectos '| 1
| (que no involucre la condicion del fruto, o 0
| afectandolo solo superficialmente en la | Maximo 5%
piel) | L
’- Desdrdenes fisiologicos | ‘
| (su causa no se debe a dafos | Maximo 1%
mecanicos o fitopatogenos) | S o
- Cambio de color | - Maximo 5%
- Herida cicatrizada | 0% _1
L s e b LI R
- Contaminantes menores. .
| ; Maximo 5% |
fumagina, cal, pintura blanca | - *{
“Subtotal de defectos menores | MaximoS5% |
Tolerancias sobre danos y defectos mayores
I Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en numero.
[ = -
- Ausencia de pedunculo |
(se considera defecto grave cuando | 0%
afecta la piel en forma de herida) | - - -
- Magulladura o golpe | . DE——
- Dafosporheladas . 0%
- Quemadura de sol T o 0% N
- Pudricion ) e 0% _ .'
- Herida abierta _ ; 0% g
|- Contaminantes mayores: 'l 0%
o
| excretasdeaves | Rl )
i Subtotal de defectos mayores | 0% )
] Total de defectos acumulados ll Maximo 5% J
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en

| Cédigo por |
__calibre | gramos) | |

| e € | Ffoa | |

| S

' 6 576-780

8 _456 - 578 |
| | 10 _%64-462 | |
f A N -7
' Calibre (tamario) (f 14 | 258-313 ||

' 16 -
! | . ——J— - igz—g?_w | CXS 197-1995 (2013) |
| | m——— NORMA ~ PARA L
._ ‘L. 20 4 g4y | AGUACATE
| I S T
, | 28 J_ 151-175 |
|= }.,._.,_*?_6__ TR NN
| |28 | 134-1a7 7 |
v
e T .. st e
. | EI 10% en peso de las paltas que |'
|| Tolerancias de calibre | correspondan al calibre inmediatamente ,
. | superior o inferior al indicado en el
[ _ | envase.

T T R

l ; Cumplir n lo establecido por el |[ IpoCuiead
[ | Cumplir con lo es 0 e -
| ' Servicio Nacional de Sanidad Agraria — | ~\9r0alimentaria,
. INOCUIDAD 9 | aprobadoe mediante
' i' SENASA, autoridad nacional D { S .
| | Competente’. ecreto upremo N

| I 004-2011-AG, vy sus

- [|modificatorias. |
Pre;isién 1 La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) 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 ylo embalaje
La palta fuerte categoria extra debe ser envasada 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.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar im pios y ser de calidad
tal que evite cualguier dafo 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. segun el numeral 8.2 de la NTP 011.018 2019

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad. higiene, ventilacion 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 convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especmpacuoneg
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase Ademas. podra

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislative N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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ingicar las caracteristicas del envase tales como material. peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren 1a pluralidad de postores.

2.3, Rotulado
" Los envases de la palta fuerte eategoria extra, 0 bien los documentos gue acompanan el envio,
ademas de los requisitos aplicables especificados en la NTP 209.0382019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicién, deben indicar, en letras
agrupadas en el mismo lado, marcadas de forma legible e indeleble y visible desde el exterior.
lo siguiente, segun el numeral 9 de la NTP 011.018:2019:

nombre del producto y la variedad,
- nombre, direccion del comercializador, productor, otro,
- pais de origen,
- categoria de calidad,
calibre!
- peso neto,

. numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion gque considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar 1as caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha téenica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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CARACTERISTICAS G

Denominacion del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcion general:

FICHA TECNICA
APROBADA

ENERALES DEL BIEN
" PAPA CANCHAN CALIDAD EXTRA

PAPA CANCHAN GRADO DE CALIDAD EXTRA

KILOGRAMO

La variedad Canchan, también conocida como “papa rosada’ por
el color de su cascara, tiene pulpa coler blanca a blanca cremosa

y el uso sugerido es para frituras.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

La papa Canchan calidad extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

. - Cortes.

Sanldad y aspecto

- Inmadurez (papa pel'ada'

0 pelona con
levantamiento de piel)

magulladuras,
rajaduras

grietas,

e S _.L_ i

CICE!(I’ICE'S,_I

Cada lote de papa debe estar conformado por | ]

la misma variedad. Las papas variedad
Canchan deben presentar las siguientes

| caracteristicas:
5 —Forma redondeada.
| —Piel de color rojo, ojos superficiales.

i _—Pulpa de color blanca a blanca cremosa.

011.119:2018/

I | (i e b

{ Dlamelro (D) | Calibres

Il y peso (g) '_ Extra Primera rSegundaJ

l ?n’;";‘y"’ 134102 | 101-75 | 74.49
|?ﬂ’$”°r 107-72 | 71-51 I50 38
,_Leso (g) 639-320 |319-155 [154 29 ﬂ’ NTP

Maximo 1% m/m

Maximo 2% m/m

—1 PAPA Y SUS |
| DERIVADOS.  Papa |
Definiciones V!

| requisitos. 3% Edicion

iidemiene . . . _0% m’m -
joyodoamients | Ohmm T
- Pudricionseca | 0% mm
. - Pudricion humeda 0% m/im N B
- Comeduras,
perforaciones. galerias Méaximo 2% m/m
(danos causados por|
Insectos y roedores) i S 1
{ - Mezc!a_s_vaneta_lgaS____d . 0% mfm =
Porcr'nlaje__ maximo 5% m/m
Bomese o BRSOl |

transversal del tuberculo cuando se intersecan en angulo recto.

Ve

" Los diametros mayor y menor estan referidos a las dimensiones maximas y minimas de los gjes longitudinal y

rsion 07
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' |Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,

INOCUIDAD lNacional de Sanidad Agraria — SENASA. | aprobado mediante |

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

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

2.2. Envase y/o embalaje
La papa Canchan calidad extra debe ser envasada segun lo establecido en las normas Codex CXC
1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017)
cODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC
44-1985 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente protegido.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacién y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacion, el transporte y 12 conservacién apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquier materia y olor extranos. Podran ser sacas, bolsas u otros envases del
mismo tamafo, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes (por ejemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, etc.).

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

2.3. Rotulado
Los envases, © bien los documentos que acompanan el envio, ademas de los requisitos aplicables
especificados en la NTP 209.038 2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados. 8 Edicién, deben indicar lo siguiente:

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4 No aplica.

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

! CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

_"_D'é'r?aﬁ_ir%}-ign?el?@__ " : PAPASECA
Denominacion técnica PAPA SECA
Unidad de medida KILOGRAMO

Descripcion general Cortes de los tubérculos de papa

cortada y secada.

Los cortes provendran de

lavada, cocinada. pelada,
tuberculos

cosechados que deben ser previamente seleccionados lavados,
pelados, cocinados, cortados, secados vy luego dispuestos en

envases nuevos

2.1. Delbien
La papa seca debe presentar las siguientes caracteristicas:

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

ol

CALIDAD

Uniforme, dependiendo de

Estar libre de olores y sabores desagradables.

Libre de impurezas en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud humana

a variedad.

|
[ Olor y sabor

Impurezas

j_. ——— |

[ Exenta de materias extranas como. materia
| mineral u organica (polvo, pelos, piedrecillas,
I vidrios, ramitas, tegumentos, semillas de otras
i especies, insectos muertos.
| restos de insectos y otras impurezas de origen
/ 1 animal).

|

|| || No contener mas de 1% de materias extrafas,
[ de las cuales no mas de 0.25% sera de materia
mineral y no mas de 010% de insectos
muertos, fragmentos o restos de insectos y/u
otras impurezas de origen animal.

Materias extrafias

| Humedad | Menor a 14%
| | El contenido de cada envase

homogéneo y estar constituido Unicamente de
| Papa seca del mismo origen, especie y calidad
|

| La parte visible del contenido del envase
——| debera ser representativa de todo el contenido.

|
Jl
1 Homogeneidad
|
I
l

! { Cumplir con los requisitos establecidos por la
| Direccion General de Salud Ambiental e
}INOCUIDAD | Inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad
| | nacional competente'

| [

e e B

Precisiéon 1: Ninguna

—— —

k= R—

|
| |

fragmentos o |

’ NTP 011.802:2017 PAPA |
Y Sus DERIVADOS |
Papa seca Requisitos 13;
Edicion

|
|

debera ser |

|

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

| Sus  modificatorias,
| regulacion

| complementaria.

' Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado

_medante Decreto Supremo N° 034-2008-AG. e P
Version 03
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2.2

Envase y/o embalaje

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

E| envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, seglin o establecido en 10S

articulos 105, 118 y 119 de! Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias

El envase que se utilice para papa seca debe cumplir 1as caracteristicas descritas en el numeral 7 1
de la NTP 011.802:2017.

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

!

las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado

que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3.

Rotulado

El rotulado de los envases de papa seca debe cumplir con lo establecido en la norma
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8" Edicion,
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5% Edicion, y la norma Codex CXS 1-
1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y ademas contener la siguiente informacion, segun el numeral 7.2 de laNTP 011.802:2017

nombre del producto;

. declaracion de los ingredientes en la elaboracion del producto,

- nombre o razén social y direccion del productor, envasador o vendedor, en caso de productos
importados, nombre 0 razon social, RUC y direccion del importador,
numero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento;

- codigo o numero de lote,

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

- pais de origen,

- contenido neto.

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

informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2 1 de la presente ficha tecnica.

24.

Inserto
No aplica

Precision 4. No aplica.

_'_Versicr‘{ES'
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1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida

Descripeién general

21. Del bien

2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

FICHA TECNICA
APROBADA

PAPA YUNGAY CALIDAD EXTRA

PAPA YUNGAY GRADO DE CALIDAD EXTRA

KILOGRAMO

La variedad Yungay tiene pulpa cremosa amarillenta y el uso
sugerido es sancochado.

La papa Yungay calidad extra debe presentar las siguientes caracteristicas.

o0 T L’L'-"-:"‘%T:"’:f .\fﬂa.é}m-" Yok ;
CALIDAD
| ' ~ | Cada lote de papa debe estar conformado por | -
' | la misma variedad. Las papas variedad Yungay |
|
| | deben presentar las siguientes caracteristicas’ |
| _ - |
| Uniformidad | =Forma oval - chatos tamafio grande vy |
' ! compactas. |
. —Piel amarillenta con jaspes rojizos, ojos |
superficiales y en poco nimero. i'
i |_—Pulpa cremosa amarillenta. |
; e T
| | | Diametro (Dﬂ_ Calibres I
[l ||_YPeso(g) | Egira_«’ Primg_rg___s_eeguridgl;
[ | D mayor r_ !
| A _; 151-104 | 103-73 | 77-45 ||
‘lTamano g |25 | WO | TR |
l iD T ‘ 101-81 | 6045 | 44-32 |
J |[Peso(g) | 710-321 | 320132 | 13120 || NTP  011.119:2016
A -_ e _lPAPA ¥ SUS
| Sanidad y aspecto | gEfRIyADOS, Papa
A N A Ty e e ‘
- Inmadurez (papa pelada | , | requisitos. 32 Edicion
o} pelona con Maximo 1% m/m
levantamiento de piel) | |
poe e e e - -
- Cortes, cicatrices, | |
magulladuras, grietas, | Maximo 2% m/m |
rajaduras '
—— = + R ———— e
~Srommiente . L Whmm ——
- Verdeamiento | 0% mm S
| - Pudricion seca | ) 0% m/m e,
- Pudricion humeda " I ) ) _ 0%mm
- Comeduras, |
| perforaciones, galerias g 5 |
(danos causados por| Maximo 2% m/m |
__insectosyroedores) | e e
- Mezclas varigtales | =~~~ 0% mm 1'
Porceniaje maximo. -
[ i . 5% m/m |
| acumulado

" Los didmetros mayor y menor estan referidos a las dimensiones maximas y minimas de los ejes longitudinal y

transversal del tubércule cuando se intersecan en angulo recto
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| L YR )
i | | Reglamento de
| . Inocuidad

'I Cumplir con lo establecido per el Servicio| Agroalimentaria,
| INOCUIDAD ' Nacional de Sanidad Agraria — SENASA.| aprobado mediante
i | autoridad nacional competente?. | Decreto Supremo  N°
| [ | 004-2011-AG, y sus
. l | modificatorias.

- I EEDRI— B = R — IR

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

2.2. Envase y/o embalaje
La papa Yungay calidad extra debe ser envasada segun lo establecido en las normas Codex CXC
1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. CXC 53-2003 (2017)
cADIGO 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 1as caracteristicas de higiene, ventilacién y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquier materia y olor extranos. Podran ser sacos, bolsas u otros envases del
mismo tamano, que cumplan con los requisitos que s€ indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes (por ejemplo: NTP 231 275 NTP 311.313, etc.).

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

2.3. Rotulado
Los envases, o bien los documentos que acomparnian el envio, ademas de los requisitos aplicables
especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados. 8° Edicion, deben indicar lo siguiente:

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4. No aplica.

2 gegun 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. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1.

FICHA TECNICA

APROBADA
Qfﬁ@f_@mCAs GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : ‘PAPAYA_CATEGOF?[E-E_X_T?A_ - i
Denominacion técnica . PAPAYA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcion general © Es el fruto proveniente de |a especie Carica papaya L., de la

familia Caricaceae

Del bien

La papaya categoria extra debe haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez capaz
de 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 183-1993 (2011).

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

La papaya categoria extra debe presentar las siguientes caracteristicas

L

]
c

K

|

|
i
[
|

|
|
1
|
|

C

f
|
|
.

Vers

B i _"‘T'L_as papayas deben:

|
5
|
’| Reguisitos minimos
E
|
|

ALIDAD

I - Estar enteras. i| sl
| - Estar sanas y exentas de podredumbre o |
‘ deterioro que hagan que no sean aptas para |
el consumo.
( - Estar limpias y practicamente exentas de
cualguier materia extrafa visible. '
1 - 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 Ja condensacion consiguiente a su |
remaocion de una camara frigorifica. | _
- Estar exentas de cualquier olor y/o sabor | CXS 183-1993 |
extrafos. | (2011) NORMA |
- Ser de consistencia firme. | PARA LA PAPAYA |
- Tener un aspecto fresco. |
| - Estar exentas de danos causados por bajas
| y/o altas temperaturas

|
1
i
I

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

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 general del producto, su calidad. estado |
de conservacion y presentacion en el envase. |

lasificacion

i6n 05 = " ' ” ‘Pagina 1 de 3
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El 5%. en numero o en peso, de las papayas que no | ]
satisfagan los requisitos de esta categoria pero |

l Tol_erancia de satisfagan los de la Categoria | o, excepcionalmente, | |
| calidad que no superen las tolerancias establecidas para esta | |
| gltima.

| La papaya categoria extra se clasifica en los
siguientes ecalibres (determinados por el peso del

. . |
| 1
|

i fruto): | '
'| [ calibre | Peso (g) |
| A | 200-300 | !_
. B |  301-400 | |
| Calibre l. R 401 - 5_@0_ __'_“: |
| | D |  501-8600 |
! e b 601 —-700 B |

| i A . | |
. 801 -1100 |
| [ H | 1101-1500 |
l. [ ~ 1501-2000 | |
[ J > 2001 ] |_

| La tolerancia en el calibre sera el 10%, en numero o | |
i en peso, de las papayas que correspondan al calibre '

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

calibre envase, con un peso minimo de 190 g para las | :

papayas envasadas en la categoria del calibre mas

pequefo. |

Reglamento de |

i inocuidad
|I Cumplir con lo establecido por el Servicio Nacional de | Agroalimentaria,

INOCUIDAD Sanidad Agraria — SENASA, autoridad nacional | aprobado mediante |

competente’. | Decreto  Supremo |

| N° 004-2011-AG, vy

| sus modificatorias. |

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

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

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 extranos, segun indica el numeral 521
de la norma Codex CXS 183-1983 (2011).

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

! Sequin 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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las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de la papaya calegoria extra deben cumplir con lo indicado en la
NTP 208.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Ftiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicion
¥ las disposiciones especificadas en ¢l numeral 6.2 de Ia norma Codex CXS 183- 1693 (2011):

nombre del producto:

categoria;

peso neto,

nombre y direccién del comercializador, envasador, productor, otro;

pais de origen (para productos de importacion);

calibre (codigo de calibre o peso medio en gramos);

fecha de envasado,

numero de lote (facultativo);

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4 No aplica.
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- CARACTERISTICAS GENE

Donorﬁrna(—;ic’in delﬂ'biéﬂn
Denomanaclcn técnicy
Unidad deg medida

Descnpcicjn general

FICHA TECNICA
APROBADA

RALES DEL gigp

. PEPINILLO CALTSAD PRIyERE———
- PEPINO CALIDAD F’REMERA
. UNIDAD

S sativus | Cuyo
color va desde g verde oscur al verde claro; de sabor y color
Caracteristicoa.

ST —— __._.._.____._.—__,—-___ —_—

El pepinillo calidad pPrimera se Clasifica de acuerdo a sy tamario, Segun se indica en la siguiente
tabla de acuerdo 3 o establecido en g Numeral 4.1.3 gg |5 NTP 011 113:2019 YV SuU Corrigenda

Tecnica

|
——

Requisitos generales

Color

Version 01

T s ———___

’ Cédigo de calibre

S — —

T ——————— —

r_ e e — T — — |
Rango de longitud en ¢m Rango de masa en
- 20-2% ' 200-600

AR e e —— e -

— ——

| - Estar enteros, sanos, frescos.T '

limpios, de consistencia firme y |

Cascara razonablemente lisa.

- Ser de forma, sabor Yy olor
Caracteristicos de |a variedad.

- Ser de color verde oscuro a

claro, pero homogéneg.

Estar practicamente rectos, ,|

- Estar ibres de defectos de [

| origen meteorologico (granizo,

Quemaduras de sol, dafnos por

fl"fO}, mecanico (rajaduras. NTP 011_113;2019

| maguliaqlu_ras, ~ Cicatrices), HORTALIZAS, Pepino.

entomologico (insectos) o Requisitos. 2* Edicign y su

genético-fisiolégico (mosaicos). Corrigenda Técnica NTp |

Estar exentos de Cualquier olor o 011.113:2019/01' 1:2022 |

sabor extrafo. HORTALIZAS. Pepino,

|~ Estar liores’ e humedad Requisitos. CORRIGENDA

anormal externa. ., | TECNICA 1. 12 Egicion
- Excluirse todos los que esten

afectados POr  pudricion o
deterioro, ga| grado que sean |
inadecuados Para su consume.

—

(]

Verde oscurg.
|

Tolerancia: Maximo 10, con
| coloracién comercial mediana (es
| aquel que Presenta un tercio ge g
| superficie de un color verde ¢laro
o] btanquecino).

—— —_——— e ———— ——

——— __._-_.._____.-—__._..-—_.__—__ B
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: Lt
| Normal (practic

amente rectos con

- | muy ligeras contracciones Y \
\ gradua\mente angostos  ©n log
Forma i. extremos).
\ | Tolerancia: Maximo 10% de frutos \
\ | ligeramente deformes.
e ————— e L ._._.___,.._
- | Longitud. Maximo 25cm |
Tamano L

| Peso: Maximo 600 9 \

E:lz?lfﬁg? entre 1 longitud y 12 M3¢3 \ Tolerancia: Maximo 5% de frutos |

=|_ de calidad |

..___,_____-—--——-'_'_’_,_.._-—-—F —

nmediata inferior.
E . RIS

\
|- Maximo: 6,0 cm \

—

Diametro

(medida de mayor diametro del fruto | Tolerancia: Maximo 5% de frutos |

tomada €n angulo recto 3l €€ | de calidad inferior.
longitudinal) | |I
RO =1 ) e |
| Frescos. sin signos de |
1 deshidratacion ylo lignificacion. l
. ‘ |
Aspecto |'| Toleranciaw Maximo 10% de |
perdida de peso por |
deshidratacion. ']
e | esniorale e
| sanos, libres de insectos. |,
| enfermedades u otras alteraciones |
| que pueden perjudicar ~ su |
| conservacion y consumo ||I
\ Tolerancias. |
) Danos entomol6gicos. ';
sanidad | - Comeduras (producidas |

EI generalmente por *gusano de |
| tierra’). mMaximo 1%

I| _ perforaciones (producidas '|
i generaimente por Diaphania |
|| nitidalis): 0% '|
'I b) Dafcs fitopatologicos |
'. {enfermedades}' |
| “euarcionesio%
| Incipiente formacion de semilla y 1-
| céascara suave. 1|
|

| Tolerancia. Maximo 5% de frutos lh

| con semilla formada. |

i —— R—

| Exentos de magulladuras, cortes O |
| rajaduras. {
' |
X oo, |
'_ Tolerancia Maximo 5% |

'-—“‘-_-_-'___'_'_"T_-— —er
\

| cumplir con lo establecido por el I

| Servicio Nacional de Sanidad

|'| Agraria - SENASA, autandad\
! nacional compe\ente‘_

________._-———-—'_._,,_._-—_,___.._——__;____ — e — e

Reglamento de Inocuidad
Agroahmentana, aprobado
mediante Decreto Supréemo
N°® 004-2011-AG. ¥ SUs
modificatorias

1 Segun articulo 10 gel Reglamento del Decreto Legislalivo N° 1082, Ley de Inocuidad de 108 Alimentos, aprebact

mediante Decreto Supremo N 034-2008-AG.

B — — S
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Precision 4 La entidag convocante deperg Precisar en las bases (

tacnicas numeral 2 v/ Proforma dej contrato) e codigo de Calibre dg) pepinills ¢

_ alidad primera de
dcuerdo g | €stablecido en la present '
B

€ Ficha Técnica, por elemplo: Pepinilig calidad primerg - cédigo

2.2, Enyase y/o embalaje
Los pepinillos calidad primerg deben ser envasados tomando en consideracion |g establecidp an

las normas Codex Cxc 11969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES p HIGIENE DE LOS
XC 44.1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADQO vy
U SCAS. Asi ‘

de tal manerg que queden protegidos, ventilados y bien Presentados
NUMmerales 6 y 7.1.2de la NTP 011.113:2019 Y su Corrigenda Técnica.

El rotulado S€ debe efectyar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex Cxs 1-1985

(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE Los ALIMENTOS PREENVASADOS_

enlaNTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado dge alimentos Preenvasados. ge
d

Edicion, y Jas disposiciones ESpecificadas en g numeral 7.2 de |5 NTP 011.113?2019 Y su
Corrigenda Técnica:

© Nombre dg| products Y la variedag:
- grado de calidag: "prrmera";

- tamano

- nNumerg aproximado de pepinillos:
- ctontenido neto en kilogramos.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4 No aplica.
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FICHA TEGNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

~ Denominacion del bien PERACATEGORIAEXTRA
Denominacion técnica - PERA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcion general - La pera es el fruto de las variedades obtenidas de la especie

Pyrus communis L. o los hibridos de esta espacie con otras
especies, en cstado fresco. Deben ser lisas lustrosas. sabor
acidulo, algo azucarado. El pedunculo situado en la extremidad
superior del fruto, debe estar intacto y firme, y cortado a ras del
fruto con grado de maduracién adecuado
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien o o
Las peras categoria extra de cada lote deben ser del mismo cultivar, deben presentarse frescas
y impias con un grado de madurez tal que les permita soportar su manipuleo, transporte vy
conservacion, sin por ello afectar su calidad, sabor y aroma tipico, segun lo que indica el numeral
51.1delaNTP 011.004:2014 (revisada el 2019).

caracteris

ticas:

i I

. S ——— S S S L |
i! | Forma ] Tipica del cultivar _j

| Suculenta y carnosa, no debe ser |

| Pulpa

| cremosa. |

| r___._ —— & & - ,
i Color Tipico del cultivar |

| Requisitos |~ o ibre na | '
|' 2q | Alteraciones v Libres de humedad externa i |

| minimos e —— - Exentas de olores y sabores extrafios |

| . - Exentas de sintomas de

| extrafas . g |

| t——— | deshidratacien

| ! Producto sano, sin alteraciones, exentas |

( | Sanidad "
! de dafios causados por plagas. !

|
N S

| |- Las peras categoria extra deben sar 33-4,

| calidad superior, presentaran las |

caracteristicas de forma, desarrollo y

color que sean propios de la variedad |

| alas que pertenezcan y conservaran NTP 011.004:2014 (revisada |
su pedunc_uio intacto. La pulpa no debe el 2019) FRUTAS |

Grado de calidad haber sufr:do ningun deterioro. | FRESCAS Prai

| {- No podran presentar defectos. salvo | Requisitos. 2% Edicién

| ligerisimas alteraciones superficiales |

| de la epidermis que no afecten el |

| aspecto general del producto ni a su |

| calidad. conservacién y presentacion |
en el envase.

- _Las peras no deben ser pétreas. |
Se permite un 5% en numero o en peso |
de peras que no cumplan los requisitos |

| Tolerancia de calidad de esta categoria pero que se ajusten a |

los de la categoria primera de la norma II

(o = = . de la referencia. —

{ Calibre (dlanjetro de Ia maxima Minimo 80 mm

| circunferencia ecuatorial) |

f————— T =Ior

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

peras que se ajusten al calibre l
inmediatamente inferior al indicado en el |
_ | envase

|
. Tolerancia de calibre

—— e
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4t

oN
IS T

il iy g i AT L Shevn

, El contenido de cada envase debe Ser
homogéneo, incluyendo unicamente |
peras del mismo origen, variedad, |
calidad, estado de madurez y calibre. '
| Homogeneidad odemas de la homogeneidad de |
: coloracion. |
| La parte visible del contenido del envase, |
i tendra que ser representativa del |
' conjunto. |

== [
| . . o
| INOCUIDAD Cumplir con lo establecido por el Servicio |

autoridad nacional competente’. | N® 004-2011-AG, v
| modificatorias.

— I

Precision 1. No aplica.

2.2. Envase y/o embalaje

Las peras categoria extra deben ser envasadas tomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS. CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, las peras
categoria extra deben envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido,
ventilado y bien presentado, segun los numerales 7.2, 9.1 y 11.1 de la NTP 011.004:2014
(revisada el 2019).

Las peras deben comercializarse en cajas de madera, carton corrugado o de otro material
adecuado, que reuna 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 convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, pedra
indicar las caracteristicas del envase tales como. material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de la pera categoria extra debe cumplir con los requisitos de ia
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. &°

Edicién, y las disposiciones especificadas en el numeral 9.3 de la NTP 011.004:2014 (revisada
gl 2019) siguientes:

- peso neto en kilogramos;

- procedencia y fecha de cosecha,

- nombre o marca del productor,

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4 No aplica.

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

APROBADA
! CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN o
Denominacion del bien + PLATANO DE SEDA GATEGORIA EXTRA -
Denominacion técnica ' PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA
EXTRA
Unidad de medida UNIDAD
Descripcion general El platano es la fruta obtenida de |g especie Musa Spp (AAA). de

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21. Del bien

El platano de seda cateqoria extra debe presentar | iguientes caracteristicas:

Los platanos deben: i

- Estar enteros (tomando el dedo
como referencia).

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

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

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

- Estar practicamente exentos de
dafos causados por plagas.

- Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocién de una

[ camara frigorifica y los platanos

nva s en atmosfera modifi .
e Estarsi’:igng; de ?:i:Iqau?;r olc?ra(;?o NTP-CODEX CXS 205:2019
NORMA PARA EL BANANO |

sabor extrafio. ; A |
|- Ser de consistencia firme, | (PLATANO). 1% Edicién -

- 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 pedunculo intacto, sin estar
doblados ni dafiados por hongos o

|‘ desecados. .
Las manos y los racimos o gajos deben
incluir lo siguiente;

I- Una porcion suficiente de cuello de

| color normal, sano y exento de

| contaminacion por hongos: y

|- Un cuello de corte limpio, no

achaflanado o rasgado, y sin

fragmentos de pedunculo.

Requisitos minimos
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| CARACTERISTICA | SPECIFICACION
| .
| Wadiirez fisioiogica De conformidad con 13s caracteristicas

| ll peculiares de la variedad. |
s ———— — S— o — |
| Caliore | Longitud minima: 14,0 cm i

Grosor minimo. 2.7¢m s
' El 10%. en numero o en peso, de los '
, platanos gque no satisfagan los
| Telerancia de calibre requisitos relativos al calibre, pero que
| entren en la categoria inmediatamente

| superior o inferior al calibre.
t——— 1= o “ : bidsicneitbizd .

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 |
'| Categoria defectos superficiales muy leves,
| siempre y cuando no afecten al
| aspecto general del producto, Ssu '
I calidad, estado de conservacion y l_
presentacion en el envase.

|

’_ El 5%, en nimero o en peso, de los |
| platanos que no satisfagan los |
[ requisitos de esta categoria, pero
| Tolerancias de calidad satisfagan los de la categoria | o
excepcionalmente, que no superen las
tolerancias establecidas para esta |
ultima.

|
|

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido

| | unicamente por platanos del mismo
| Homogeneidad | origen, variedad Y calidad. La parte |
| visible del contenido del envase debe |
| ser representativa de todo el ] .
ctblimbliciol i e ]
Reglamento de Inocuidad |
Agroalimentaria, ~ aprobado |

E—

Cumplir con lo establecido por el

i INOCUIDAD | Servicio Nacional de Sanidad Agraria — T giante Decreto Supremo |
| i Sgn:l;\eﬁ‘t::r,“e1 autoridad nacional | \o  004.2011-AG, y  SuS |
1

L

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) si desea que los platanos sean entregados en manos.
racimos © gajos, 0 por unidad (dedos).

2.2. Envase y/o embalaje

El platano categoria extra debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en 1as
normas Codex CXC 1-1989 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS. CXC 44-1995 (2004) cODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben ser
envasados de tal manera que el producto quede debidamente protegido segun indica el numeral
52 de la NTP-CODEX CXS 205:2018.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nUevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualquier dano externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando esten

t Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobano
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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impresos o etiquetados con tinta o pegamento no toxico, segun indica el numeral 52 de Ia
NTP-CODEX GX5 2052019,

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad. higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacion apropiados de los
platanos Los envases deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. segun indica el
numeral 5.2 1 de la NTP-CODEX CXS 2052019,

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

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases del platano categoria extra debe cumplir con las disposiciones
especificadas en el numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 205:2019. siguientes

- nombre y direccion del exportador, envasador y/o expedidor:

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

- palis de origen, y facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion:

- platanos en dedos (si procede):

- categoria,

- peso neto (facultativo);

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4. No aplica.
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FICHA TEcNica

1. CARACTERESTICAS
LERIS _G__I-Z__N‘ERALI_E_S DEL BIEN

Denommacr’()n del bien
Deﬂomma:’:fdn técnicg
Unidag de medida
Descripeion generg|

OBADA
QUINUA GRADG 3 —— T
QUINUA PROCESADA {’BENEFICIADA) GRADO 2
KILOGRAMO

Qyinua Procesads {beneﬁciada) 50N 10s granes de quinug
(género Y especie Chenopodium Quinoa Willd. ) que han sige
@ Operaciones o Procesos de Iimpieza, escarificado
despedradg, Seleccion (clasiﬁcacién) y
granos Contrastantes (granos de color),
"éSultando un proguets apto para | comercializacign y el

consumo humang (alguna operacion Opcionalmente puede
repetirse).

2. CARACTERISTICAS ESF_'EClFICA_S__D?L_. BIEN
Del bien

g

Los gran

ll' Requisitos minimog de
| calidad

|

|

f— — S

I! Requisitos quimico Proximales (Valoreg €Xpresados en base seca)

g o
0s d

. color Caracteristico de la variedad ¢

© desagradables. '

Su aspecto debe responder a un grado
de homogeneidad
caracteristicas sensorig les.

e quinua deben tener el

respectp a

| - Humedag [  Maximo 13.0%; oy |
f—_—t&0ad. T MONIMO 13 05 ST =
e T Minimo 10 |
[ - Cenizas — Méximo 3 59 - |
| - Grasa Minimo 49,
bl e _
- Fib ini Y,
|—Dracruda Wi _HM'”'”l"i_“-.—oH-—— NTP 205.062:2021 |
L= Soponing Menorque0,12% GRANOS ANDINOS. |
| o - Quinua en grano. Requisitos.
: [ Tamano Diametro 3? Edicion |
_ de los pPromedio de losg /
[T Ao d granos ~_granos @.‘_E’!)___._
| HreReelans _Grandes — Mayora17 |f
j - Medianos | Entre 140a170 '
Pequerios Mayora1,20 /
| |
|' Grado (Toleranciag de calidad) s ] {l

| - Grangs enteros

|'[ - Granos quebrados
P Granos danados
| f'”Ea_{?‘?_haE‘_‘?_S)_. =
!'r - Granos germinados

]L

| - Granos recubiertos |
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Minimo §4Y,
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Maximo 0.7%
0 e

o2
- Impu pMaximo 0,3% |
ol st Q. BN |
Fisicos - s
_ Piedrecilias en 100 g Ausencia li
._.E’_i_"'l‘i‘cz'?‘lr—a S "
- Insectos (enteros. Ausencia l.

et
enido de cada envase debe ser |
| homogeneo estar constituido |
| unicamente POT granos de Quinua |

procesada de la misma calidad. La '

parte visible de los granos en el envase |
_.__Qetzqﬁe_r__r gp_r_esqptativa_. iy |

Cumplir con los requisitos establecidos por la autoridad competente‘

S T i .
; - Reglamento de Inocuidad |
Cumplir con lo establecido por €l Ag?oalimentarla Sorobado .
Servicio Nacional dé Sanidad Agraria —| modiante Decréio Supremo

2 . "
SENASA’, Autoridad Nacional | npe 004-2011-AG, Y Gl

competente. l modificatorias

INOCUIDAD

I B gy i |
_ | Reglamento sobre Vigilancia |
Direccion General de Salud Ambiental € | N.‘m%ﬁr;;m Sanltaéngbld::
Inocuidad Alimentaria = DIGESA® para| gprobado mediante Decreto -
Alimento elaborado industrialmente | g;5remo N° 007-08-SA, sUS
(fabricado)- P 38

——

| modificatorias Y regulacion
| complem entaria.

e e — ——— ___._..______._-——._—-._,_—

Precision 4 La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica. especificamo:\.es
técnicas, numeral 2 y/0 proforma del contrato). & tamano del gran® de quinua grado 2 requerido de acuerdo
a lo establecido en |a presente Ficha Teécnica, por ejemplo: Quinua grano mediano - grado 2.

2.2. Envase ylo embalaje

La quinua grado 2 debe ser envasada de tal manera gue el producto quede debidamente protegido

Los envases Yy embalajes deben ser de grado alimentario, estar limpios Y S€f de calidad tal que evite

cualgquier dano externo © interno al producto. Los envases deben ser de primer uso Yy conservar sus
caracteristicas de calidad, higiené. yentilacion Y resistencia necesarias para asegurar y garantizar
ja inocuidad Y aptitud del producto durante €l transporte. 12 manipulacion, conservacion Y
comerciaﬁzacic’m apropiada de los granos de quinua. Estos envases deben estar exentos de
cualquier materia y olor extrafo, segun lo indica el numeral 7.2 e |a NTP 205.062 2021.

precision 2: L2 entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 ylo proforma del contrato), el peso neto del produc’ﬁo por envase. Ademas. podra
indicar las caracteristicas del envase tales como. material. peso. tipo de cerrado, siempre que se nhaya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralldad de postores.

o ——

g e

1 Alos alimentos en los cuales sé aplique un secado industrial, €s decir que sé aplica transferencia de masa y calof
(lioﬂhzacic’:n. secado por aireé caliente, atomizacion, etc.), donde s& requiere gue dichos procesos sean controlacos
la competenc’ta corresponde 2 \a DIGESA.
A los alimentos en los cuales se aplique un secado que golo implica una yransferencla de masa (seco salado
deshidrataclcn psmotica. etc.), donde no se reguiera necesariamente que sea controlado, la competencia
corresponde al SENASA. La entidad no requerira hacer dicha precision. €s responsab.hdad del proveedor cumphr
con lo establecido por \a autoridad competente correspondteme segun gl proceso seguido pard |a obtencion del
pien de la presente ficha técnica.
2 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legisiativa N° 1062, Ley de inocuidad de los Ahmentos. aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
3 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1082 Ley de \nocuidad de 108 Alimentos, aprobado

mediante Decreto gupremo N 034-2008-AG

I e ———
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2.3, Rotulado

Ademas de los requisitos aplicables eSpecificados en |g Norma Codex Cxs 1-1985 (2018 NORMA
GENERAL PARA EL ETIOUETADO DE Los ALIMENTOS PREENVASADOS, Yy en la NMp
0012019 Requisites parg o) eliquetado ge Preenvases, sa Edicion, ¢f rotulado depe Contener |
' 2021

Nnombre de| Producto.

nombre y direceign del productor Envasador p Comercializagor-
Clasificacion tamaro y grado:

Peso neto.

numero ge lote,

Adicionalmente, Sl el producto Corresponde que seg controlado por |5 DIGESA, debe Cumplir con ef
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia ¥ Control Sanitariq de Alimentos Y Bebidag aprobado
mediante Decretg Supremao N¢ 007-98-sA Y suUs modificatoriag.

Si el producto Corresponde que sea controlago por el SENASA debe presentar ademas |a Siguiente
rnformaCiOn.

numero de Autorr’zacic}n Sanitaria de Estabfecu-mento de Procesamfemo Primario emitida por
el SENASA

Precision 3- La entidag convocante deberg indicar en las bases (seccion especificg. especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacisén que considere deba estar rotulada. | g

Informacion adicional que se solicite no puede modificar |gs Caracteristicas ge| bien descritas en el numera|
Z21dela presente ficha técnica,

2.4, Inserto
No aplica

Precision 4 No aplica.

—— e __.-—___——_._...___._-_.___._—-—-._,.___—_.__
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN e e -
Denominacion del bien - COL CRESPA CALIDAD EXTRA
Denominacion técnica - COL CRESPA CALIDAD EXTRA
Unidad de medida - KILOGRAMO
Descripcion general - Hortaliza de Ia familia de las cruciferas correspondiente a la

especie Brassica oleracea var. Sabauda L

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) y su Corrigenda Técnica

: . —
Tipico del cultivar '

| Forma Tipica del cultivar 4{

1 o - |Las  cabezas deben

| presentarse duras, firmes YWJ
|
|

compactas, salvo tolerancias
__Indicadas.

|
’ Consistencia
|

Las cabezas no deben
J presentar alteraciones
| producidas  por agentes
| Sanidad biologicos, mecanicos y por
' presencia de sustancias
’ extrafas, salvo
} | tolerancias indicadas en la
-

NTP 011.108:1974
_ (revisada el 2018)
o g _ | HORTALIZAS. Col |
I ;c ores de calidad S e | Crespa. 1 Edicion Yy su
| G — Corrigenda Técnica NTP j
: Eg;’f:}ﬁi";ﬁ'g%g;m 1 011.108:1974 (revisada el |
I Tamafo (relacion diametro/peso) eHIANCT L

| Tolerancia: 5% de coles de | H'ORLAU%LSJIRRIGEN%EF |
| calidad inmediata inferior. | crespa.

———————— | TECNICA 1. 1° Edicién
| Consistencia 0% de cabezas blandas |

— | presente ficha técnica.

|

| Tolerancia: +1 cm 3% de
| coles con mas de 5 cm de
| longitud del tocon.

| Longitud del tocén Las cabezas deben |

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

o= ey ey ———— —

' Segun la Real Academia de |a Lengua Espanola, |a palabra “col” es sinénimo de ‘repollo”.
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1 | 812 (2)
| N° de hojas cobertoras
|

' Tolerancia: 0%
[._‘._ e ____f_}_, PRI i A

- ' Comeduras de hojas |

|. | producidas por |

|
|
|
|
o,
| | gusano medidor 0 ‘
|

| 'I (Pseudoplusia sp.)

| S

| "Decoloracion,

Dafos ipudricién. Fumagina: \
| entomolégicos | producidas por | Maximo 2%
| (plagas) | pulgones |i 0
l | (Brevicoryne |

\ |brassicae) '

|
|
l "Perforaciones | ___-.___..___.__ﬁ__.__._..‘
| | producidas por | o ! .
[ | ; | 0% |
‘gusanos de tierra | |
Noctuide I -
\_ Il( octuideos) il ) _‘\ |
| Pudricién  humeda | | |
'(producida por | 0% | .
Dafios | Esclerotiniosis) [ i |
| fitopatologicos I B ;
| ! | | |
! [ Manchas 0% | |
L | (producida por Mildid) | |
i S o o S, ey e TR
| A 5] |
Bafactos || Cabeza reventada .: Maximo 2% _5
. == . |
|comerC|aies | Cabeza magullada :l Maximo 2% '
el : |
' : : Reglamento de Inocuidad |
Cumplir con lo establecido Agroalimentaria i
por el Servicio Nacional de ' -
‘ . " aprobado mediante |
|i INOCUIDAD | gsggggdﬁsgrana SE;JC?;F; Decreto Supremo e
5 004-2011-AG, y sus |
l_;m________,____m_,_ R o i | modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje .

La col crespa calidad extra debe ser envasada tomando en consideracion 10 establecido en las
normas Codex CXS 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS
v HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) cODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

La col crespa calidad extra debe ser acondicionada de tal manera que quede protegida. ventilaca

y bien presentada, segun indica el numeral 6.1 de la NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) y su
Corrigenda Tecnica.

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

2.3. Rotulado

? Segun articule 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos. a

probaco
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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El rotulado de la col crespa calidad extra debe cumplir con lo indicado en la NTP 209.038 2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicion, y las
disposiciones especificadas en el numeral 6.3 de la NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) y su
Corrigenda Tecnica:

el nombre del producto,

nombre de la variedad, ecultivar o tipo comercial,

calidad extra,

tamano,

peso neto, en kilogramos:

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

el pais de origen;

numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA:

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precisiéon 4. No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
L __c_g!?AC_TE_R_ISTlCA_S GENERALES pg|_ BIEN
Denominacion delbien SAL DE 'ﬁéﬁ - T e
Denominagign 1€Cnica - SAL PARA CONSuUMO HUMANO - SAL DE MEgA
Unidad de Medida KILOGRAMO
Descripcion 9enera| " Es a3 gg] yodada y fluorada de venta diregta Para consume

umano, refinada, ge granulemetrig uniforme, con o sin adicién
de antihumectantes que aseguren su Conservacion pPor un
Periodo minimo de seis meseg Y que cumple con log requisitos
de calidad e Inocuidag €stablecidpg.

(CALIDAD -
 Requisitos Sensoriaes -

Aspecto fGranuquo, fing |'
s ~—— | sustancias extran J
| Golor ————— | Blanco - '
Olor ————__|'Inodoro
Sabor __ N . - Salado caracler;slfco_ ) JI|
Requ!_sftos_f{ﬂgo Uimicos : = . .
.' ! Humedag™ _q________ [ Mximo 0 57— S |
T — .__._,_IMEEOE%. S
| F Tamiz ITINTEG 585 p%"?ﬁ“‘?ﬂﬁ "
Minimo 80%, .

(3 Granu!ometria; debe pasar Tamiz ITINTEC 177 um

—{ Maximo 209 -

‘4 Susrancras i

;mfeer;nde;asbmzantes totales Max4mo1,0% NTP 209'015__2005 SAL |
s P PARA CONSUMO
[ _-’.. npurezas ___Ml_b_]__ﬁ.__m_ e HUMANO. 2a Edicion
" 'Mpurezas  ingoyy es en | Maximo 0,10%, |
—Bgus i oL e -
e — - Maximo 0,39, [
.= Caleio (Ca™) =S .Méj_imq.p.iéf’/a _ .
-~ Magnesio (Mg1) ———{ Méximo 0,15% .

- Cadmio (Cq)
[ Cobre (Cy) i
|- ATSE”LCO_L/:\_SJ v

-~ Mercurio (Hg)

__M@fjmgQ.éﬂ@Kgi'.:_.__ B
Méximo 2.0 m ng__‘_HM____n
Méximo_%ﬂgf.fig_ = .

—

Maximo 0.1 mg/kg

i _.._..___.—.._.__r

-~ Hierro (Fe) S \@img?_f?m%ag___& I
.~ Bario (Ba*; nadas——— EXenta o |
. ~_Materig nitrogenadas ~ Exenta i _'
|- E_B_»c_)ratos = __'_j__meg_nta g '

e e I e e
| Nota Todes Iog reguisitos menos |a humedad, estaran referidos Y estaran
| df‘?dPS_?’?_ base seca.

T T e c*zrﬁme‘ﬁfa?gr

[ ’ o NORMA GENERAL
- Plomo (Pb) | Maximo 1 ¢ mg/Kg PARA LOS’
1 ~—Lcontammanres Y|
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o, en el procesamiento de la| 303 40 ppm (0 mg/Kg de sal)

se utilizara el

Fluor

(en forma de fluoruro de sodio 0 SU
equwaiente en cualesquiera de las
sales de fluer autorizadas 8 usar)

200 miligramos de fluoruro de sodio
por kilogramo de sal (200 ppm)

_______________._____

Cumplir  con los requisitos

establecidos POr |a Direccion General

INOCUIDAD de Salud Ambiental € |nocuidad
Alimentaria  — DIGESA. autoridad
nacional competente*.

e k_..--.,_____,___ e

precision 1: Ninguna.

2.2. Envase ylo embalaje

El envase que contiene €l
puedan sel cedidas al producto en condiciones
fabricado de manera que mantenga |a calidad sanitaria y com
su vida util, segun el articulo 118
Alimentos Y Bebidas, aprobado mediante Decreto

producto debe ser de material inocuo.

Supremo

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitano. segu
Control Sanitario

98-SA, y SUS modificatorias.

articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia ¥

Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N

Precision 2. La
técnicas pumeral 2 ylo proforma del contrato).
indicar las caracteristicas del envase tales como: material,
verificado gue estas caracteristicas aseguren la plurahdad de postores.

Rotulado
El rotulado
Vigilancia Y Control ganitario de
> 07-98-SA. y Sus modificatorias.
preenvases 52 Edicion, ademas

2.3.

Alimentos Y
NMP 001:201

nombre del producto,

declaracion de los ingredientes,

nombre ¥ direccion del fabricante,

nombre, razon social ¥ direccion del ymportador, lo que podra
numero de Registro Sanitario.

fecha de vencimienta;

codigo o clave de lote

+ Segun articulo 12 del Reglamento del Decrelo Legislativo N’ 1062, Ley
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
e e

version 02

19
" Reglamento

tales que puedan afectar

entidad convecanie debera indicar en las bases (seccion especifica. €
del producto
tipo de cerr

de los envases debe cumplir con lo dispuesto en el articulo 1
Bebidas, aprobado
g Requisitos para
de lo gefalado en el numeral 11 dela NT

nto

17387, Fijan

para 8Xpe

Ley N°

tipos de sal

al publico &n
nacional, aprobado
Decreto Supremo
\ 00223-71-8A. Y

| modificatoria.

| Aprueban normas

| adicion
COHEUI’T\O
aprobada

| Resolucion

0131-85-SA-OVM.__

|

medi

los |

ndic |

el 1erntorno

por |

suU

para 12
del fluor a |a sal de |
humano. |

ante

Ministerial N

Sob'rc
| vigilancia Y Control |
ganitario dé Alimentos V|
Bebidas aprobado |
mediante Decreto
i OO?»QS-SA

\ supremo N
'| sus modificatoras
| regu'.acnc’m

| complementaria.

Y

estar libre de gustancias aue

sus

por envase.
ado, siempre gue

figurar en etiqueta adicl

onal

su inocuidad, Y estar
durante toda
y Control Sanitarto de
modificatonas

nlo establecido €n 0%
de Alimentos ¥

speciilcacuones
Ademas. podra
se haya

17 del Reglamento sobre
mediante Decreto Supre
el etiquetado de
P 209,015'2006

de \nocuidad de los Almentos. aprobado mediante
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- elcontenidg de yodo y fluor Expresado en ppm:
- pais de fabricacion:

Precision 3. La enlidad Convecante debera indicar en |as bases {secc:’c’m_ especificag, &specificaciones
tecnicas numeray 2 y/o proforma del contrato), otrg Informagion que considere g

nformacion adiciona que se solicite ng Puede modificar |as Cara
numeral 2 1 de |3 Presente fichg técnica.

2.4, Inserto
No aplica

Precision 4 No apiica.

—— - —— T ———— T —
s - —— —
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2.

29,

FIGHA TECNICA

APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien - SANDIA CATEGORIA EXTRA T
Denominacién técnica . SANDIA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcion general © Eselfruto no climatérico de forma elipsoidal u oblonga, de tamafio

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 palido la segunda, de sabor dulce, con gran nimero de semillas
negras o café osecuro, perteneciente a la familia de las
Cucurbitaceas. del género y especie Citrullus vulgaris.

CAR”_QAQMTEI?]STICA_S ESPECIFICAS DEL BIEN = - o
Del bien

Las sandias categoria extra deben estar intactas, limpias, exentas de cualquier materia extrana
visible, practicamente libre de plagas y enfermedades, libre de dafo causado por plagas vy
enfermedades que afecten la pulpa, libre de humedad externa anormal. firmes y suficientemente
maduras, exentas de coloracién externa anormal, de cualquier olor y sabor extrafo, presentar un
gesarrollo y condicion 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.

Las sandias categoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

| CALIDAD

|
. Clasificacion

| Tolerancia de calidad | los de la categoria Primera. Dentro de esta

' Tamafio Para asegurar la uniformidad en el tamafo, el |

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 conservacion y presentacion en el |
empaque. '

—_—

Un ligero defecto en la forma tipica.
| Ligeros defectos en el color de la cascara, una |
i coloracion palida de la sandia que ha estado

[ en contacta con el suelo durante el periodo de

crecimiento no es considerado como un

‘ defecto

/ Grietas superficiales leves cicatrizadas. | '
|

|

|

- Defectos leves en la cascara, debido al roce o{ i
a la manipulacién. NTP 011.017:2015|

B S - | FRUTAS FRESCAS
Se permite una tolerancia total del 10%, en numero| Sandias. Requisitos. 2°
o en peso, de sandias que no cumplan los Edicion
requerimientos de esta categoria pero satisfagan

tolerancia, nimas de 1% en total puede consistir en |
| productos que no cumplan los requisitos de calidad |
de la categoria Primera, ni los requisitos minimos, |
| o de productos afectados por pudricion. '

T Eltamano es determinado por el peso de la sandia |

|
| por unidad |

rango de tamano del producto en el mismo
| empaque no debe exceder 2 kg o 3.5 kg. si la ‘
| unidad menos pesada excedelos6kg. |
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i

La unformidad en peso no es obligatoria en
aquellas sandias que se transportan a granel

__ |
Es permitido una tolerancia total de 10%, en '_

' Tolerancia de tamafio | nimero o en peso, de sandia que no cumplan los |

requisitos de calibre.

—_— e ST N — - 1 S RS T e x =3 |
' Reglamento de |
| ‘ Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Nacional | Agroalimentaria,

| INOCUIDAD de Sanidad Agraria — SENASA, autoridad nacional '| aprobado mediante |

competente’ |Decreto Supremo  N°® |
| 004-2011-AG, y sus

| modificatorias.

Precisién 1' Ninguna

2.2,

Envase y/o embalaje

Las sandias categoria extra deben ser acondicionadas de tal manera que gueden protegidas
ventiladas y bien presentadas; 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 911y 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, carton corrugado o de otro material adecuado que
reuna 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 homogeéneo y estar compuesto unicamente por
frutos 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 011 017:2015

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

2.3.

Rotulado

El rotulado de los envases debe estar conforme a lo indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicion, o la norma Codex CXS 1-1885
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS
Ademas. el rétulo debe contener lo siguiente, segun indica el numeral 9.2 de la NTP 011.017 2015

nombre del producto y la variedad.

categoria de calidad del producto:

peso neto en kg,

procedencia y fecha de cosecha,

nombre o razén social o marca del productor o exportador; en el caso de productos
importados, nombre o razén social del importador,

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

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 3  La entidad convocante debera indicar en lag bases (seceién especifica, especificaciones

tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrata), otra informacién gue considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en el numeral

2.1 de la presente ficha técnica

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. C{«R_A_CIERJST!CAS GENERALES pg BIEN

Denominagion delbien UVA ITALIA CATEGORJA EXTRA . o =
Denominacrdn técnicy o Uva DE MESA ITALIA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO

ESCripcion generg) A ia es la variedad comerpa de uva ge Mesa obtenigg

| CAL .E
B . i i e . -—-_.____T___h______,__,___._“_.__,_ =

| Bt dol solubles |

|| madurez

|: Relacion
| "Brix/acidez |
- s

b— il i TIIl

NTP 011.012:2021 |
. UVAS DE MESA.
' Requisitos, 32 Egicign
| Clasificacion y tolerancia
| por calibres

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

- ——t——— — __._]_ — ———— — ————— -__—-___—‘*—-—-_\______‘_‘

"Ver Anexo B de la NTP o1 1.0_1_2'2{_}.'_31 i S e S een
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Fae - R
La uva \talia categoria extra
clasificarse dé |a siguienté manera: |

: 10 o aEa Color
Coloracion de 108 granos De acuerdo 2l patron de
—— colores mostrado € la | I,_
Tabla 4 de @ NTP | |

e e s -
Las uvas de mesa de esta categoria deben ser{l
de calidad superior. |,|
Los racimos deben presentar la forma, |
desarrollo Y coloracion caracteristicos de la '1
variedad tomando en consideracicn lazonaen|
la que sé cultivaron. |

|
Las bayas de uva deben ser de pulpa firme, |
estar firmemente adheridas @l raquis O]
escobalo, espaciados homogéneamente &/
través del mismo y tener su pruina intacta. |

i
Deben estar lipres de defectos, (Ve€r ||
especiﬁcacnones de tolerancias). salvo|
defectos superficiales muy leves, siempre y'.l
cuando nO afecten €l aspecto general del|
producto, su calidad, estado de conservacion |
y presentamén en el envase. .

Clasificacion ¥ tolerancia
de calidad

[
Tolerancia: el 5% en peso de 108 racimos que/|
no cumplan los requisitos de esta categoria,
pero cumplan 108 de la Categoria | °'|I|
excepcionalmeme. que noO superen las |
tole_r_____anciggggt_aj)_lgg}_d___pas ifa_eéi_a_gﬁ@i |

Tolerancias de defectos menores '

- Bayas con cicatrices.
manchas Y russet

Sub  total acumulado
defectos menores

Maximo 5%

Maximo 5%

e e

Tolerancias de defectos mayores .
- Partiduras y' baya SR

|

Maximo 2%

reventada o A ]

- Blan ueamiento s Maxmo2%
miemo__:::\:" — Mexmo2%k
[ ‘Maximo 2% ———— |
Bl ~ Maximo2% . !
s Maxmo2% |
Subtotal Maximo 5% I'|
defﬁwﬁ@i—.f— T e S ———— =
Defecto critico: " |

. Botritis (bayas isladas) l Maximo 0.1%

i NS PSS e =
L‘Eran’ acumtirf{_)'c_)_ — =aw | = ijimo?f - B |

Version 04
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i _ Agroalimentaria.
|. INOCU'DAD | Nacional de Sanidag Agraria - SENASA } aprobadp mediante

| autoridad nacional Competente® | Decreto Supremo N
| OD4-_2D11-AG. Y sus !
" e Bt — L i modnﬂca_t_o_rlais_.____ P

Envase y/o embalaje
La uva Italia Categoria extra gepe ser envasad

Precision 2 La entidad Convocante deberg Indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma de| contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar lag caracteristicas de| €nvase tales como: Material, peso. tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas Caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

El rotulado de ia uva ltalia categoria extra debe cumplir con Jo indicado en la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos Preenvasados, ga Edicion y |as
disposiciones especificadas en g| Numeral 7 de 1a NTP 011.012:2021:

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

nombre de| producto Yy variedad

Categoria:

pais de origen:

Peso neto:

numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de F’rocesamlento Primario emitida por
el SENASA

“ Segun articulo 10 dge| Reglamento de Decreto Legisiativo No 1062, Ley de Inocuidad de |pg Alimentos, aprobado
mediante Decretg Supremao N*© 034-2008-AG
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precision 3. La entidad C
técnicas numeral 2 y/o pr

informacion @
pnumeral 21d

2.4, Ingerto

dicional qu
e la presen

No aplica.

Precision 4. No aplica.

e 5¢€ solicite no
te ficha tecnica.

gnvocante debera indicar en las bases (seccio
oforma del contrato), otra informacion que

considere d

eba es

puede modificar \ae caracteristicas del bien

n especifica, especificaciones

tar rotulada. L@
descritas en el
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FICHA TECNICA
APROBADA

—

! CARACTERIisTIcAS SENERALES DEL gjgp

Denominacion gel pigr— VAINITA CALIDAD EXTRA———— =

Denominacion técnics VAINITA CALIDAD EXTRA

Unidad de medidg KILOGRAMO

Descripcjon general - La vainita es Una hortaliza, eg g fruto inmadure de Ia €specie
Phaseolus vulgaris . g de color verde, de forma alargada y

ahusada

| CALIDAD
|

[Las vainitas deben estar frescas sin [\ T

Aspecto | sintomas  de marchitez /g
| | lignificacién, |
| Vainita cop fibrosidagd incipien:e
_| (grado 1: Identificable por el hechsy ‘
! || de qgue ngo presentg dificultad al |

rompimiento, Quedando |ag dos |
Partes netamente Separadas y ngo
produciéndose rasgaduras en |ag
‘| paredes de la vainita). |

[ |
| Fibrosidag Tolerancra: 5% de frutos | |
ligeramente fibrosos (grado 2: | .

| Vainita ligeramente fibrosa, | |

|

| Partes, pero con Produccién de | NTP 011.111:1974 [

! ligeras fasgaduras en |5 Cara | (revisada g 2021) |
——— | externa de las  Paredes de |a vainita). HORTALIZAS. Vainita.
Frutos ng afrijolados  (gradg 1: | Requisitos. 12 Egicign |
. II Vainita no afrijolada, Ia Que presenta [

| translicido que llena |a Cavidad
| interna de |a vainita),
| Affijolamiento j‘ Tolerancia: Maximao 5% de frutos
I-’ ligeramente afrijolados (grado 2
I Vainita ligeramente afrijolada I3 que | |
| Presenta ligerg sinuosidad en su/ |
. | Superficie. A| corte transversa| se
I | observa |a semilla ya desarroh‘ada, '
| ocupando un tercio de |a secciénj .

| | transversal. g t€jido transiicido no
' -Lcubre totalmente g Cavidad interna,

Version 07 Pagina 1 de 3




Danos mecanicos
Janos

Dafios quimicos (Q
i MR,

0%
Las vainas deben tener una forma |
alargada ahusada, sin |
sinuosidades superficiales, tipico |
del cultivar considerado Y con una | .
madurez comercial eonveniente. \

uernaduras)

ge aceptan formas irregulares de |
acuerdo ala siguiente tolerancia: |||

Maximo 5% de frutos geformes. |
._,__.____._____..———-_______._,———-—'—,_ _______1'
La vainita debe ser color verde tipico |
del cultivar Y de acuerdo 2 las |
condicionés requeridas pard su

comercializacic‘m al estado fresco. |,1

| Nose permiten variaciones de color. |
| Diametro =)
Tamano menor
(Relacion entre| pago
el diametro )
menor ¥ €l peo) Tolerancia

— —

Maxime 0,8 cm |

_____._M---—_-—._-_.—._...._-_— i 4

Maximo 7 g |
e it
Maximo de 10% de frutos de calidad |
inmediata inferior |

Maximo 11 ¢cm |

Longitud Tolerancia: Maximo 5% de frutos I||

on longitudes de hasta 14 cm. |

Las vainitas deben presentarse'
sanas, lbres de  insectos,
enfermedades U otras alteraciones |
capaces de perjudicar su |

conservacion y consu mo. |

Tolerancias de sanidad — Darios Entomologicos (Plagas) I|

: — SRR e

_ Perforaciones de la vainitd| aaay .
aximo

0, i {
(producida por L aspeyresia . 1% de vainitas con
sp) perforaciones

Sanidad

|
|

“Comeduras de 2 vantal i) .
(producidas por pesudoplusia 0% '
prodenia sp) o [ —— '1
Tolerancias d€ sanidad - Danos Fitopatologicos ( nfermedades) 'I
e —— L R 1

- Pustulas en la vainita| Maximo 195 de vainitas con |
{producida por Roya) | pustulas. -
- — e

— e —— E—— |

. Pudricion seca {Antracnosis) ' 0% |
- Pudricion numeda| i T
__(Esc'.ereotinoais) ﬁ ¢

Tolerancia acumulativa ' Maximo 10%

e — I
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II
I' Cumplir con |o establecido por el

eglament
Inocuidag

4 ; . Agrcalimentarra
| INOCUIDAD Servicio Naciong| de  Sanidad -
. | Agraria - SENASA, autoridad Bprobado mediﬂmeo |
| naciong) Competente!. v Supremo i
|

004-2011.AG Y sus |
Modificatorias,

Precision 1 Ninguna

2.2, Envase y/o embalaje

Las vainitas calidad extrg deben ser envasadas tomando en consideracion lo establecido en las
Normas Codex CXC 1-1989 (2020) PR!NCJF’IOS GENERALES DE HIGIENE DE Los ALIMENTOS.
EXe 53-2003 (2017’) CODIGO DE PRACT!CAS DE HIGIENE PARA |AS FRUTAS v HORTALIZAS
FRESCAS Y CXC 44.1995 (2004) cobpIGo DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO y

TRANSPORTE pE FRUTAS v HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que g producto quede
debidamente protegide.

Necesarias para asegurar |g Manipulacion e} transporte yla Conservacion apropiada de |as vainitas,
Y deben estar exentos de Cualquier materia ¥ olor extrafips. Debe Cumplir con log requisitos que se
Indican en 13 NTP 203.016:1971 (revisada e| 2011) VAINITAS NVASADAS AL NATURAL. 1a
Edicion, segun Indica el numera| 7.2dela NTP 011.111:1974 (revisada e| 2021).

©  designacion de |a hortaliza $egun: nombre. cultivar, calidag y tamano:
© Pesoneto en kilogramos:

" Procedencia

©  Nombre o marca de| Productor;

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

Precision 3 La entidad Convocante debers indicar en |as bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 ¥/0 proforma de| contrato), otra informacion gue considere deba estar rotulada. |3
Informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
21dela Presente ficha técnica.

2.4, Inserto
No aplica

Precision 4 No aplica.

! Segun articule 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N* 034-2008-A0
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN . .
Denominacion delbien | YUGA CATEGORIA EXTRA -
Denominacién técnica . YUCA / MANDIOCA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcion general - LaYuea (Mandioca). variedad comercial dulce, es la raiz obtenida

2

20

Vers'ic');O'? -

de Manihot esculenta Crantz, de la familia de las Euphorbiaceas

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN L

Del bien

La yuca categoria extra debe haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo fisiolégico, teniendo
en cuenta las caracteristicas de la variedad y la zona en que se produce. El desarrollo y condicion
de la yuca categoria extra deben ser tales que le permitan soportar el transporte y la manipulacion
y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino. segun indica el numeral 2.1.1 de la NTP-CODEX
STAN 238:2014 (revisada el 2019).

La yuca categoria extra debe presentar las siguientes caracteristicas’

|
[
l
|
L

CALIDAD

—

e s e s

Layucadebe

| - Estar entera.
| - Estar sana, deben excluirse los
|  productos afectados por podredumbre,
| moho o deterioro que hagan que no
| sean aptos para el consumo.
| - Estar limpia, y practicamente exenta
| de cualquier materia extrafa visible,
| excepto aguellas sustancias
| permitidas que prolonguen su vida util.
| - Estar practicamente exenta de plagas
que afecten al aspecto general del
| producto.
- Estar practicamente exenta de dafos
causados por plagas. |
| - Estar exenta de humedad externa
Requisitos minimos anormal, salve la condensacion | NTP-CODEX STAN
consiguiente a su remocién de una | 238:2014 (revisada el
camara frigorifica. 2019) NORMA PARA
- Estar exenta de cualquier olor y/o | LA YUCA (MANDIOCA)
sabor extrafios. DULCE. 12 Edicion
- Ser de consistencia firme.
| - Estar practicamente exenta de darnos
mecanicos y magulladuras. '|
- Estar exenta de pérdida de color en Ia

| pulpa. .

El corte en la parte distal (angosta) de la
| yuca no debe superar los 2 cm de ||
| didmetro. |
| El extremo del pedunculo debe tener un I
| corte limpio entre 1 cm y 1,25 cm de |
. __ R A S|

| Las yucas (mandioca) de categoria extra |
Clasificacion y tolerancia | deben ser de calidad superior vy |
de calidad | caracteristica de la variedad y/o tipo |
comercial. No deb tener defectos, salvo

N Pagina 1 de 3




|
|

" defectos superficiales muy leves siempre
| y cuando no afecten al aspecto general
| del producto. su calidad, estado de
gonservacion Yy presentacion en el |
gnvase. |
| |
| Tolerancia' El 5%, en nimero © en peso,
de la yuca (mandioca) que no satisfaga
los requisitos de esta categoria pero
satisfaga los de la Categoria | o |
excepcionalmente, gque nO SUpere las |
tolerancias  establecidas para esta \
uitima. "
La yuca categoria exira se clasifica en

los siguientes calibres, de acuerdo al
diametro en la seccién transversal mas
gruesa de la raiz, de acuerdo con el
siguiente cuadro. |

- [ Calibre [ Diametro (cm) |
Calibre i Lg 35-80 |

e [ 6180 |
| [ec 1 =80 |

Tolerancia: El 10%, en numero o en
peso, de las yucas (mandiocas) que
correspondan al calibre inmediatamente |
superior y/o inferior al indicado en el |

|

|
|
|

!l envase. = o TR ==

1 Reglamento de

| Inocuidad

| Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, .
INOCUIDAD | Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante

| autoridad nacional competente’. Decreto Supremo N°

| | 004-2011-AG, y suS
L ~ | modificatorias.

Precision 1 La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la yuca categoria extra requerido de acuerdo a

lo establecido en la presente Ficha Tecnica, por ejemplo: yuca categoria extra, calibre B.

2.2,

Envase y/o embalaje

La yuca categoria extra debe ser envasada segun lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003
(2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. de tal manera que el producto quede debidamente protegido

El contenido de cada envase debe ser homogéneo en cuanto a la forma y estar constituido
unicamente por yuca categoria extra del mismo origen, variedad y/o tipo comercial y calibre. La pane
visible del contenide del envase debe ser representativa de todo el contenido, segun indica el
numeral 5.1 de la NTP-CODEX STAN 2382014 (revisada el 2019).

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el material
recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dano
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 etiguetados con tinta o pegamento no
téxico, segun indica el numeral 5.2 de Ia NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

' 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. ventilacién y resistencia
hecesarias para asegurar la manipulacion. el transporte y la conservacion apropiados de la yuca

categoria extra, y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafos, sequn indica el numeral
521 de la NTP-CODEX STAN 2382014 (revisada el 2019).

Precision 2. La entidad convocante deberd indicar en 1as bases (seccion especifica, especificaciones
tecnieas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso. tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Cada envase de yuca categoria extra debe 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
2382014 (revisada el 2019)

nombre del producto y tipo (dulce) si el contenido no es visible desde el exterior,
nombre de la variedad (facultativo):
nombre y direccion del envasador y/o expedidor:
pais de origen y, facultativamente. nombre del lugar, distrito o region de produccion:;
categoria extra;
calibre (expresado como codigo de calibre o diametro minimo y maximo encm);
peso neto,
- Instrucciones de preparacion (incluir una leyenda que indique que la yuca debera pelarse vy
cocerse antes de su consumo);
numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA.

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

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4. No aplica.
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1.

V

g Del bien

CARACTERIiSTICAS

n
enominacion tecnicy
Unidad de medida
Descripcion general

CARACT

ERIST
Los Zapallos ma
madurez Comercial

conservacion en buen

| CALIDA

| Presentacion

| Sanidad

|: ] Dureza de
| cascara
i

| Madurez

' |' Color de
{ cascara

—
| |
| I‘ Textura de
| | pulpa
| |

ersion 04

S S GENERAEES DEL BIEN
Denomrnacic‘m del bie

ICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

" Tlos fruf_os_ag'géﬁéﬁ& d

—| Sanos,

S——

FICHA TEcNICA
APROBADA

EGORIA CUARTA ——
EGORIa CUARTA

ZAPALLG MACRE CAT
ZAPALLO MACRE CAT
AMO

Zapallo Macre, es
de la familia de las

el fruto de
Cucurbitse

la especie Cucu

eas,

rbita maxima Duch :

.114:2015,

eben presentarse

- Maduros,  limpios, frescos, enteros y‘

| Los fruto;&'ékb_én—ﬁr_éggﬁt_érgé sanos, es |
| decir, libreg de ataques de insectos y{
| enfermedades, las siguientes

|
toleranCJas:

NTP 011.114:2015 |
HORTAUZAS. Zapallp |
macre. Requisitos. 24|
Edicion

| - Dafos entomologicos:

' dafos Superficialeg
Comprometan (g pulpa.

- Darios fitopatoldgicos:
danos superficiales.

Se permiten
que no |

Hasta 1p% /

| Para el caso de los danos fitopa!cfdgicos. '
| las pudriciones hotoriamente Mmarcadas

- determinan la eliminacion delfruto. |
| Los frutos deben presentar la suficiente |
| dureza de cascara

| Que a mayor dureza, mayor debe ser gy | |
| categorizacién.

| Desde verde oscuro, v

| liso o con hendiduras

e
| Los frutos deben presentar la textura de
I' pulpa |o suficientemente firme que
| @segure que el manejo Post-cosecha ng
I' debe deteriorar Su calidad fisica Este
| Parametro se debe evaluar de acuerdo ala
|' resistencia que la pulpa oponga al tacto.
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3 “

e ibEe I R e 5 hinge) o

"El zapall° macre categoria cuarta debe
| tener una textura de pulpa de grado |
| moderada a suave. '.

. _________.___,._#ﬂ__f—_4

BRSNS o e e
Color de | El zapallo macre categoria cuarta debe!

pulpa 1 tener color de pulpa amar lio palido. |
I ey A

Tamafo ﬁl peso minimo 8 kg |

) = ==

Tolerancia de Defectos
e s

e .
| se permiten danos superﬁcia‘es que no :|
Magulladuras ¥ rajaduras 1 comprometan la pulpa © muestren danos |
| de pudricion. |

I 1________.__ y .

5% de frutos con dafios 88 3 £77 a5cm |
de longitud que afecten a |2 cascara y la |

pulpa. |.

Cortes

I

e ———— ———

|
| Hasta 10% de pudriciones incipientes que |
no comprometa la pulpa.

e

Tolerancia acumulativa

ey e Qe .
[ l Reglamento de
| Inocuidad

\ Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroahmemaria.

| Nacional de Sanidad Agraria = SENASA, || aprobado mediante
'| autoridad nacional competente’. Decreto Supremo N®
' | 004-2011-AG, ¥ 5US
. U | modificatoria®.

e e ———

JNOCUIDAD

precision 1: Ninguna.

2.2. Envase ylo embalaje
gl zapallo macre categoria cuarta podra ser no envasado, pero su manipulacion debe tener e
consideracion lo establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y otros textos pertinentes del Codex, asi como 13 reglamentacion
nacional vigente. segun indica el numeral 10.1 de la NTP 011.1 14:2015.

El zapallo macre categoria cuarta s€ transporta a granel y sé comercializa de acuerdo al peso de
cada unidad. LOS zapallos también deben ser acondicionad0s de tal manera que esten protegiaos
de danos mecanicos Y adecuadamente ventilados, segun los numerales 8.1 Y g2 de la
NTP 011.114:2015.

Precision 2 La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/0 proforma del contrato). el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verficace
que estas caracteristicas aseguren 12 piuralidad de postores.

2.3. Rotulado ‘
Los documentos qué acompanen el envio del zapallo macre categoria cuarta, ademas de los

requisitos aplicables especificados en laNTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado
de alimentos preenvasados. ga Edicion, deben indicar, en idioma espafiol, 10 siguiente:

. elnombre del producto.
. nombredelad variedad, cultivar o tipo comercial

peso neto, en kilogramos.
nombre ¥y domicilio legal del productor. envasador distribuidor, jymportador © vendedor

o ——

I

vv—._‘__'___-_'_ e —
+ gegun articulo 10 del Reglamento de! Decreto Legislativo
mediante Decreto Supremo N° 034—2008-#\(5.

Ne 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos aprooact

e — —_— cara o Pagma2093

“ersion 04



SENASA
Precision 3 La entidad convaocante deberg indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones

'ecnicas numeral 2 ¥/o proforma del contrato), otrg informacion que considere deba estar rotulada. |

nformacion adiciona| Que se solicite no puede modificar las caracteristicag del bien descritas en numeral
7 1dela presente fichg tecnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4 No aplica.

— e
Version 04 Pagina 3 de 3
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3. Condiciones de los bienes a contratar

Indicar las demas condiciones en las que debe ejecutarse |a contratacion, las cuales no deben
desnaturalizar lo establecido en la ficha técnica del bien.

31 Lugar y plazo de ejecucion de la prestacién

3.1.1 Lugar de entrega

Los bienes seran recepcionados en el Almaceén del
Hospital Belen de Trujillo en el horario de atencion de
8:00 am a 12:00 pm., de lunes a viernes.

3.1.2 Plazo de entrega -

Los bienes materia de la presente convocatoria sé entregaran en el
plazo de dos (02) emitida la orden de compra y segun cronograma
de entrega, en concordancia con lo establecido en el expediente de
contratacion.

o — o, — -

Se adjunta cronograma
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Importante

En el caso de suministro de bienes, consignar el cronograma de entregas, el
cual debe sefialar la periodicidad de las entregas, de acuerdo al objeto de Ja

convocatoria (por ejemplo, puede establecerse fechas fijas, semanales,
quincenales o mensuales).

2. Otras consideraciones para la ejecucion de la prestacion

21 Conformidad de los bienes

-_— = - - e

1

La recepcién sera otorgada por el responsable funcionario de |a Oficina de
Almacen y la conformidad sera otorgada por en un plazo maximo de 10 dias de ‘

producida la recepcion.
S —— i S

22  Formade pago

R —— e R e

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del
i contratista en PAGOS PERIODICOS mensuales.

Para efectos del Pago de las contraprestaciones ejecutadas por el
| contratista, la Entidad debe contar con Ia siguiente documentacion:

- Recepcién del Area de Almacén

- Informe del funcionario responsable del Departamento de Nutricion
emitiendo la conformidad de Ia prestacion efectuada.

- Comprobante de pago: Factura y Guia de Remisian.

‘ Dicha documentacién se debe presentar en Almacén Central del Hospital
Belen de Truijillo, sito en Jr. Bolivar N° 350 — 1er piso

23  Responsabilidad por vicios ocultos

———

La recepcion conforme de Ia prestacion por parte de LA ENTIDAD no
€nerva su derecho a reclamar posteriormente por defectos o vicios ocultos,
conforme a lo dispuesto en el Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado.

[ El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de 02 (DOS) afios
contado a partir de la conformidad otorgada por LA ENTIDAD.

B R - @ 1
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2.4 Condiciones de los consorcios

De conformidad con el numeral 49.5 del articulo 49 del Reglamento, el area |
usuaria puede incluir lo siguiente: - el

|
Nuamero maximo de | El numero maximo de consorciados es de 02 |
consorciados integrantes del Consorcio. |

===

Porcentaje minimo de | El porcentaje minimo de participacion de cada |

participacion de cada | consorciado es de 30% de participacion para

consorciado cada integrante del consorcio |
|
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‘ CAPITULO IV - - |
REIJ_I{SI'EJS DE HABILITACION?

4.1 Requisitos de habilitacién segun los documentos de informacion complementaria

* Paralos productos Sub item N° 1.5,1.6,1.13,1.14,1.151.24 y 1.48, el postor debera lo siguiente:
Presentar copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente, expedido por Ia
Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria~DIGESA, segun los articulos 102
y 105 del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” aprobado por
Decreto Supremo N.° 007-98-SA Y sus modificatorias.

Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Ia Validacion Técnica Oficial al Plan
HACCP, emitida por la DIGESA, segun RM N® 449-2006-MINSA. El Plan HACCP debera aplicarse
a la linea de produccion del bien objeto de contratacién o a una linea de produccion dentro de la
cual este inmerso el producto requerido, en razén del articulo 4 de la norma sanitaria aprobada
porla RM N.° 449-2006-MINSA.

Los requisitos antes sefalados se deben mantener vigentes incluso hasta la culminacion de las
entregas del bien contratado. Es responsabilidad exclusiva del contratista mantener vigente dicho
documento, en razén del articulo 108 del D.S. N.° 007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y sus modificaciones y el articulo 33.de la R.M. N.© 449-
2006-MINSA y sus modificaciones.

* Para los productos Sub item N° 1.4, 1.17, 1.18 119 1.29, 1.23,1.26 y 1.35, el postor debera lo
siguiente:
Presentar copia simple del certificado de autorizaciéon sanitaria de establecimiento vigente,
otorgado por el Servicio nacional de sanidad agraria — SENASA segun indica el articulo 33 del
Decreto Supremo N° 004-211 -AG, Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria y sus modificatorias.
Para bienes importados se debera presentar copia de la autorizacién Sanitaria para el ingreso al
pais de alimentos agropecuarios primarios y piensos otorgados por el SENASA, segun indica el
articulo 40 del DS N° 004-2011-AG. Declaracién tnica de Aduanas que acredite el ingreso legal
del producto al pais.
Este requisito antes sefalado se debe mantener vigente, no suspendido, ni cancelado hasta la
culminacion de la entrega del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del contratista
antener la Autorizacién Sanitaria de Establecimiento sin suspension en razén de los articulos 35,

y/o ingresados por el establecimiento que cuente con dicha autorizacién sanitaria otorgada por
SENASA.

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

* Parael producto Sub item N° 1.25, se debera presentar copia simple del certificado de autorizacién
sanitaria de establecimiento vigente, otorgado por el Servicio nacional de sanidad agraria —
SENASA segun indica el articulo 33 del Decreto Supremo N° 004-211-AG, Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria y sus modificatorias.

Para bienes importados se debera presentar copia de la autorizacién Sanitaria para el ingreso al
pais de alimentos agropecuarios primarios y piensos otorgados por el SENASA, segun indica el
articulo 40 del DS N° 004-2011-AG. Declaracion unica de Aduanas que acredite el ingreso legal
del producto al pais. Este requisito antes sefialado se debe mantener vigente, no suspendido, ni
cancelado hasta la culminacién de Ia entrega del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva
del contratista mantener Ia Autorizacion Sanitaria de Establecimiento sin suspension en razén de
los articulos 35, 36, 37 y numeral 12 del articulo 56 del DS N° 004-2011-AG. La autorizacién
sanitaria debera contar con las operaciones obligatorias de seleccionado, clasificado y etiquetado.

' Los requisitos de habilitacion son fijados por el area usuaria en el requerimiento.

~
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En el caso de que el postor no cuente con dicha autorizacion sanitaria debera presentar de forma
obligatoria una carta legalizada notarialmente, donde la empresa que prestara el servicio extiende
este documento garantizando que los alimentos agropecuarios primarios y piensos a sum_inistrar
seran procesados y/o ingresados por el establecimiento que cuente con dicha autorizacion
sanitaria otorgada por SENASA. Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que
ol Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comun (nombre
cientifico) del bien correspondiente a contratar, segun lo establecido por el SENASA.

« Para los productos Sub item N° 1.1, 1.3, 1.7, 1.8, 111, 1.27, 1.29, 1.30, 1.32, 1.37, 1.39, 1.40,
1.41, 1.43, 1.45, 1.47, 1.48, 1.49, 450 y 1.51, se debera presentar copia del Certificado de
Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad

Agraria - SENASA segun indica el articulo 33 del Reglamento de Inocuidad Agroa!imentaria”
aprobado mediante DS N° 004-2011-AG, y sus modificatorias y complementarias.

Para bienes importados se debera presentar copia de la autorizacion Sanitaria para el ingreso al
pais de alimentos agropecuarios primarios y piensos otorgados por €l SENASA, segun indica el
articulo 40 del DS N° 004-201 1-AG. Declaracion Unica de Aduanas que acredite el ingreso legal
del producto al pais. Este requisito antes sefalado se debe mantener vigente, no suspendido, ni
cancelado hasta la culminacion de la entrega del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva
del contratista mantener 1a Autorizacion Sanitaria dé Establecimiento sin suspension en razon de
los articulos 35, 36, 37 ¥ numeral 12 del articulo 56 del DS N° 004-2011-AG. La autorizacion
sanitaria debera contar con las operaciones obligatorias de seleccionado, limpiado y lavado. En el
caso de que el postor no cuente con dicha autorizacion sanitaria debera presentar de forma
obligatoria una carta legalizada notarialmente, donde la empresa que prestara el servicio extiende
este documento garantizando que los alimentos agropecuarios primarios y piensos a suministrar
seran procesados y/o ingresados por el establecimiento que cuente con dicha autorizacion

sanitaria otorgada por SENASA. Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que

el Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comun (nombre
cientifico) del bien correspondiente a contratar, segun lo establecido por el SENASA.

e« Paratodos los sub items se debera presentar el detalle de las caracteristicas técnicas propias del
item/paquete que oferta, sefalando la procedencia (lugar de origen, lugar de expendio), cantidad,
presentacion, marca, tiempo de vida atil, numero registro sanitario, numero de autorizacion
sanitaria, bajo las condiciones establecidas en las especificaciones técnicas de las Bases,
debiendo tener en cuenta que las caracteristicas técnicas ofertadas no deben ser una copia exacta
de las mismas bases. Aunado a ello se debera presentar una hoja visada por el postor indicando
las precisiones como cantidad, calidad, datos del productor o fabricante, procedencia importada o
nacional, indicar pais, lugar de origen, caracteristicas del envase 0 empaque, forma de
almacenamiento y temperatura en la que se debe mantener los productos.

« Copiasimple de documentos que sustenten la propiedad, posesion, alquiler u otro documento que
certifique y/o acredite |a disponibilidad del vehiculo para realizar las entregas a la entidad,
detallando las especificaciones del equipamiento requerido indicando modelo, marca, placa y
equipo de refrigeracion utilizado del vehiculo a emplearse; aunado a ello el postor debera presentar
de forma obligatoria el detalle del equipo de enfriamiento de la unidad de transporte ofertado. En
el caso de que el postor no cuente con la autorizacion, debera presentar de forma obligatoria una
carta donde la empresa queé prestara el servicio extiende este documento legalizada notarialmente,
asi mismo, debera indicar en dicha carta, el tipo y numero de proceso e item al que se presenta,
asi como la consignacion de nombre o razon social, RUC y domicilio legal del postor, detalle de
las caracteristicas de la unidad de transporte y del sistema o tipo de refrigeracion que usa dicho
vehiculo.

« Copia simple del certificado de desinfeccion vehicular, dicho certificado debera presentar detalle
del vehiculo ofertado tal como carroceria, marca, modelo, placa, asimismo debera detallar la fecha
del servicio.

« Copiasimple de la licencia de funcionamiento del postor, emitida por la entidad competente.

« Copia simple legible del Certificado o Constancia de capacitacion de Buenas practicas Y
Manipulacion de Alimentos en vigilancia, prevencion y control de COVID-19 en el trabajo.

« Copia simple legible del Certificado o Constancia de capacitacion de Buenas practicas y
Manipulacién de Alimentos, del personal que manipulara los alimentos.

« Copia simple legible del Plan de vigilancia, prevencion y control de covid-19 en el trabajo, del
postor.

e Copiasimple legible del Certificado de saneamiento ambiental, a nombre del postor.
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* Copia simple de los carnets de sanidad expedidos por la entidad competente que garantice Ia
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CAPITULOV |
PROFORMA DEL CONTRATO |

Importante
Dependiendo del objeto del contrato, de resultar indispensable, puede incluirse clausulas adicionales

o la adecuacion de las propuestas en el presente documento, las que en ningun caso pueden
contemplar disposiciones contrarias a la normativa vigente ni a lo sefalado en este capitulo.

Conste por el presente documento, la contratacion de [CONSIGNAR LA DENOMINACION DE LA
CONVOCATORIA], que celebra de una parte [CONSIGNAR EL NOMBRE DE LA ENTIDAD], en

adelante LA ENTIDAD, con RUC N° (22l con domicilio legal en [.........], representada por
[............], identificado con DNIN°[.........], ydeotra parte[] con RUC
1 ST— ]. con domicilio legal en [.oooeornniemines ..], inscrita en la Ficha N°
(———— ) N°[................] del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de
R T—— 1, debidamente representado por su Representante Legal,
Looeeeeieniieeeseemsmnnnssnseeseeeene]y €ON DNI N° [Lovoooovivon o], SEQUN pOET inscrito en la Ficha N*
o], Asiento N° [ ] del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de [............],

a quien en adelante se le denominara EL CONTRATISTA en los términos y condiciones siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Con fecha [......ccoovviiiis ], el [CONSIGNAR EL ORGANO A CARGO DEL PROCEDIMIENTO,
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION] adjudico la
buena pro de la SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL
PROCEDIMIENTO DE SELECCION] para la contratacion de [CONSIGNAR LA DENOMINACION
DE LA CONVOCATORIA], 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 [CONSIGNAR EL OBJETO DE LA CONTRATACION].

CLAUSULA TERCERA: MONTO CONTRACTUAL
El monto total del presente contrato asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTOQ], que incluye
todos los impuestos de Ley.

Este monto comprende el costo del bien, todos los tributos, seguros, transporte, inspecciones,
pruebas, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre la ejecucion de la
prestacion materia del presente contrato.

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGO?®
LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestacion a EL CONTRATISTA en [INDICAR MONEDA],
en [INDICAR EL DETALLE DEL PAGO UNICO O PAGOS A CUENTA O PAGOS PERIODICOS,
SEGUN CORRESPONDA], luego de la recepcion formal y completa de la documentacion
correspondiente, segun Io 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 prestacion debera hacerlo en un
plazo que no excedera de los siete (7) dias de producida |a recepcion, salvo que se requiera
efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligacion, en cuyo caso la
conformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad de dicho
funcionario.

LA ENTIDAD debe efectuar el pago dentro de los diez (10) dias calendario siguientes de otorgada

8 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 conformjdad de los bienes, siempre que se verifiquen las condiciones establecidas en el contrato
para ello, bajo responsabilidad del funcionario competente.

En caso de retraso en e| pago por parte de LA ENTIDAD, salvo que se deba a caso fortuito o fuerza
mayor, EL CONTRATISTA tendrs derecho al pago de intereses legales conforme a Io establecido
en el articulo 39 de Ia Ley de Contrataciones del Estado y en el articulo 171 de su Reglamento, los
que se computan desde Ia oportunidad en que el pago debié efectuarse.

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION

El plazo de €jecucion del presente contrato es de [.......], el mismo gque se computa desde
[CONSIGNAR SI ES DEL DIA SIGUIENTE DEL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO,
DESDE LA FECHA QUE SE ESTABLEZCA EN EL CONTRATO O DESDE LA FECHA EN QUE
SE CUMPLAN LAS CONDICIONES PREVISTAS EN EL CONTRATO PARA EL INICIO DE LA
EJECUCION, DEBIENDO INDICAR LAS MISMAS EN ESTE ULTIMO CASOQ].

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 seleccion que establezcan obligaciones para las partes.

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS
EL CONTRATISTA entrego al perfeccionamiento de| contrato la respectiva garantia incondicional,

solidaria, irrevocable, y de realizacion automatica en el pais al solo requerimiento, a favor de LA
ENTIDAD, por el concepto, monto y vigencia siguiente;

* De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO], a través de Ia [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

Importante

Al amparo de o dispuesto en el numeral 149.4 del articulo 149 de/ Reglamento de Ia Ley de
Contrataciones del Estado, en el caso de contratos periédicos de Suministro de bienes, si el postor
9anador de la buena pro solicita Ia retencion del diez por ciento (10%) del monto del contrato original
como garantia de fiel cumplimiento de contrato, debe consignarse lo siguiente:

*  "De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO)], a través de Ia retencién que debe
efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del numero total de pagos a realizarse, de forma
prorrateada, con cargo a ser devuelto a |a finalizacién del mismo.”

De conformidad con el articulo 152 del Reglamento, no se constituird garantia de fiel cumplimiento
del contrato, en contratos Cuyos montos sean iguales o menores a doscientos mil Soles (S/.
200,000.00). Dicha excepcion también aplica a los contratos derivados de procedimientos de
seleccion por relacion de items, cuando el monto del item adjudicado o la sumatoria de los montos de
los items adjudicados no Supere el monto sefialado anteriormente.

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

LA ENTIDAD puede solicitar |a ejecucion de las garantias cuando EL CONTRATISTA no las hubiere
renovado antes de la fecha de sy 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.

Importante para la Entidad

Sdlo en el caso que la Entidad hubiese previsto otorgar adelanto, se deberan incluir Ia siguiente
clausula:

CLAUSULA NOVENA: ADELANTO DIRECTO
= U YENA. ADELANTO DIRECTO

LA ENTIDAD otorgaré [CONSIGNAR NUMERO DE ADELANTOS A OTORGARSE] adelantos
directos por e/ [CONSIGNAR PORCENTAJE QUE NO DEBE EXCEDER DEL 30% DEL MONTO

\
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DEL CONTRATO ORIGINAL] del monto del contrato original.

EL CONTRATISTA debe solicitar los adelantos dentro de [CONSIGNAR EL PLAZO Y
OPORTUNIDAD PARA LA SOLICITUD], adjuntando a su solicitud la garantia por adelantos
mediante carta fianza © poliza de caucién acompanada del comprobante de pago
correspondiente. Vencido dicho plazo no procedera la solicitud.

LA ENTIDAD debe entregar el monto solicitado dentro de [CONSIGNAR EL PLAZO] siguientes a
la presentacioén de la solicitud del contratista.”

Incorporar a las bases o eliminar, segtin corresponda.

CLAUSULA DECIMA: RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACION

La recepcion y conformidad de la prestacion se regula por lo dispuesto en el articulo 168 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado. La recepcion sera otorgada por [CONSIGNAR
EL AREA O UNIDAD ORGANICA DE ALMACEN O LA QUE HAGA SUS VECES] y la conformidad
sera otorgada por [CONSIGNAR EL AREA O UNIDAD ORGANICA QUE OTORGARA LA
CONFORMIDAD] en €l plazo maximo de [CONSIGNAR SIETE (7) DIAS O MAXIMO QUINCE (15)
DIAS, EN CASO SE REQUIERA EFECTUAR PRUEBAS QUE PERMITAN VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LA OBLIGACION] dias de producida |a recepcion.

De existir observaciones, LA ENTIDAD las comunica al CONTRATISTA, indicando claramente el
sentido de estas, otorgandole un plazo para subsanar no menor de dos (2) ni mayor de ocho (8)
dias. Dependiendo de la complejidad o 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 12 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 efectua la recepcion o no
otorga la conformidad, segun corresponda, debiendo considerarse como Nno ejecutada la
prestacion, aplicandose la penalidad que corresponda por cada dia de atraso.

CLAUSULA UNDECIMA: DECLARACION JURADA DEL CONTRATISTA
EL CONTRATISTA declara bajo juramento gue se€ compromete a cumplir las obligaciones ‘
derivadas del presente contrato, bajo sancion de quedar inhabilitado para contratar con el Estado ’

en caso de incumplimiento.

CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS |
La recepcién 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 maximo de rgsponsabilidad del contratista es de [CONSIGNAR TIEMPO EN ANOS, NO
MENOR DE UN (1) ANO] afio(s) contado a partir de la conformidad otorgada por LA ENTIDAD. |

CLAUSULA DECIMA TERCERA: PENALIDADES ‘
Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecucion de las prestaciones objeto del

contrato, LA ENTIDAD le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso, ‘
de acuerdo a la siguiente formula: ‘

0.10 x monto vigente

Penalidad Diaria = — ; :
F x plazo vigente en dias

Donde: |

F = 0.25 para plazos mayores a sesenta (60) dias o;
F = 0.40 para plazos menores O iguales a sesenta (60) dias.
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El retraso se justifica a través de Ia solicitud de ampliacion de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se considera justificado el retraso y €n 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 ningun
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 aplicacion de penalidad, la forma de célculo de Ia 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, segun corresponda: o si
fuera necesario, se cobra del monto resultante de la ejecucion 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.

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 Ias partes, se debe resarcir los
dafos y perjuicios ocasionados, a través de la indemnizacioén 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
~LAUSULA 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 6rganos de administracion, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores o personas vinculadas a las que se refiere el articulo
7 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, ofrecido, negociado o efectuado,
cualquier pago o, en general, cualquier beneficio o incentivo ilegal en relacién al contrato.

Asimismo, el CONTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento, durante la ejecucion 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 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
que deba interactuar, en situaciones refiidas con la ética. En tal sentido, reconoce y acepta la

~
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prohibicion de ofrecerles a estos 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

Solo en lo no previsto en este contrato, en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento,
en las directivas que emita el OSCE y demas normativa especial que resulte aplicable, seran de
aplicacion supletoria las disposiciones pertinentes del Cédigo Civil vigente, cuando corresponda, y
demas normas de derecho privado.

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS®
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven
mediante conciliacion 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 conciliacion dentro del
plazo de caducidad correspondiente, segun lo sefalado 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 0 sé 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 notificacion, segun lo previsto en el numeral 45.21 del articulo 45 de la Ley de Contrataciones
del Estado.

CLAUSULA DECIMA NOVENA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PUBLICA
Cualquiera de las partes podré 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
te

Las partes declaran el siguiente domicilio para ofecto de las notificaciones que se realicen duran
la ejecucion del presente contrato:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [rvvcvocemsiiiienen ]

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 anticipacion 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

9 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 © igual a cinco millones con 00/100
soles (S/ 5 000 000,00).

\
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Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales™.

'® Para  mayor informacion sobre la normatva de firmas y  certificados  digitales ingresar  a:

h'rtps:f’a"www.indecopa'.gob.pefweba‘firmas-digitaies.?ﬁrmar—y-certiﬁcados-digita!as
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ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefores

[CONSIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION,
SEGUN CORRESPONDA]

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA BEL: PROCEDIMIENTO]
Presente -

Elque se suscribe, [... -], postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER

PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito en la localidad de
[CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] en Ia 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:

r

Nombre, Dénomingcié_n o
__Raién_SoiiaI:
Domicilio Legﬁ:_ - -
RUC.
MYPEY
ﬁ_CoEeo c_alegtrdn_jco;_

_W___f_:ilﬁﬁ@_]_ .
_“______:__:ELLﬁJL:_g

Autorizacién de notificacién por correo electrénico:
Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones: é‘

1. Solicitud de reduccion de la oferta econdmica.

2. Solicitud de subsanacién 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 Ia solicitud de acceso al expediente de contratacién.

5. Notificacion de la orden de compra’?

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacién de recepcion, en el plazo maximo de dos (2) dias
habiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segun corresponda

Importante

La notificacion dirigida a la direccién de correo electrénico consignada se entenderé vélidamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

""" Esta informacién sera verificada por la Entidad en |a pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo en Ia

seccion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http:a'}'wwwz.tral:;etju.gob.pt=.u'5t-3r\.ri::ics-en-lir1ea-2~2ar y se
tendra en consideracién, en caso el postor ganador de Ia buena pro solicite |a retencion 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 de| 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,




N

HOSPITAL BELEN DE TRUJILLO '
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 01-2023-HBT" SUMINISTRO DE VIVERES FRESCOS, SECOS Y
ENVASADOS PARA EL DEPARTAMENTO DE NUTRICION DEL HOSPITAL BELEN DE TRUJILLO PARA 24

MESES

Importante

Cuando se trate de consorcios, la declaracion jurada es la siguiente:

ANEXO N°1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefiores

[CONSIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION,
SEGUN CORRESPONDA]

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]

Presente.-

El que se suscribe, [............... ], representante comun del consorcio [CONSIGNAR EL NOMBRE DEL
CONSORCIO], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], DECLARO BAJO JURAMENTO que la
siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominacion ©

Razén Social : - - |
seesad

Domicilio Legal: . B
RUC : o | Teléfono(s) : | =

MyPER e I _{@__E__ i

Nombre, Denominacién o
Razén Social :

|
|
_ |
i
|

— e _T_Te_ié@@):j;:_ A
s i - I R T -
B S S S S
Nombre, Denominacién o
Razon Social : W - |
Domicliolegal: T s
RUC : = Eeléfonq_s : o

MYPE'
Correo electronico:

Autorizacion de notificacién por correo electronico:

[Correo electronico del consorcio: ' |

I —— E—

I

13 Esta informacion sera verificada por |3 Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo en 12
seccion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http:f‘!wwwiz.trabajo.gob_pefser\ricios-en—linea-Z—Z y se
tendra en consideracion, en caso el consorcio ganador de la buena pro solicite la retencion del diez por ciento (10%) del
monto del contrato original, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periodicos de suministro de bienes,
segun lo sefialado en el articulo 149 del Reglamento. Para dicho efecto, todos los integrantes del consorcio deben acreditar
|a condicién de micro 0 pequefia empresa.

14 |pidem.

15 |bidem.
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Autorizo que se notifiqguen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

1. Solicitud de reduccion de la oferta economica.
2. Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.
3. Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, seqgln orden de prelacién,

4. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.
5. Notificacion de la orden de compra'é

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcion, en el plazo maximo de dos (2) dias
habiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del representante
comun del consorcio

Importante
La notificacién dirigida a Ja direccion de correo electrénico consignada se entenders validamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

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)

Sefnores
[CONSIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION,

SEGUN CORRESPONDA]
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]

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 corrupcion, asi como a respetar el
principio de integridad.

il. No tener impedimento para postular en el procedimiento de seleccion ni para contratar con el
Estado, conforme al articulo 11 de la Ley de Contrataciones del Estado.

. 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
seleccion.
vi. Ser responsable de la veracidad de los documentos € informacion que presento en el presente

procedimiento de seleccion.

vil. Comprometerme a mantener la oferta presentada durante el procedimiento de seleccion 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, segun 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

Sefores
[CON.SIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION,
SEGUN CORRESPONDAI

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTOQ]
Presente.-

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segln corresponda

\
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ANEXO N° 4

PROMESA DE CONSORCIO
(S6lo para el caso en que un consorcio se presente como postor)

Sefores
[CONSIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION,

SEGUN CORRESPONDA]
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]

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 comun del consorcio para
efectos de participar en todos los actos referidos al procedimiento de seleccion, suscripcion 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.

c) Fijamos nuestro domicilio legal comin en [ 1:

d) Las obligaciones que corresponden a cada uno de los integrantes del consorcio son las siguientes.

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL

[%]"
CONSORCIADO 1]

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL 1o/ s
CONSORCIADO 2]

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]

0/ 18
TOTAL OBLIGACIONES 1005

-

17 Consignar unicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en numero entero, sin decimales.

18 Consignar Unicamente el porcentaje total de 1as obligaciones, el cual debe ser expresado en numero entero, sin decimales.
1% Este porcentaje corresponde a |a sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del consorcio.




HOSPITAL BELEN DE TRUJILLO

SUBASTA INVERSA ELEC TRONICA N° 01-2023-HBT" SUMINISTRO DE V/f VERES FRESCOS, SECOS v
ENVASADOS PARA EL DEPAR TAMENTO DE NUTRICION DEL HOSPITAL BELEN DE TRUJILLO PARA 24

MESES

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Consorciado 1
Nombres, apellidos y firma del Consorciado 1
0 de su Representante Legal
Tipo y N° de Documento de Identidad

Importante

De conformidad con e/ articulo 52 del Reglamento,
deben ser legalizadas.

Consorciado 2
Nombres, apellidos y firma del Consorciado 2
0 de su Representante Legal
Tipo y N° de Documento de Identidad

las firmas de los integrantes del consorcio

-y

N
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ANEXO N° 6

AUTORIZACION DE NOTIFICACION DE LA DECISION DE LA ENTIDAD SOBRE LA
SOLICITUD DE AMPLIACION DE PLAZO MEDIANTE MEDIOS ELECTRONICOS DE
COMUNICACION

(DOCUMENTO A PRESENTAR EN EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Sefiores

[CONSIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION,
SEGUN CORRESPONDA] ]

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

El que se suscribe, [................ ], postor adjudicado y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN
GASO 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 electronico [INDICAR EL CORREO ELECTRONICO]
lo siguiente:

v Notificacion de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacion de plazo.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segun
corresponda

Importante

L a notificacién de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacion de plazo se efectua
por medios electronicos de comunicacion, siempre qué Sé cuente con la autorizacion
correspondiente y sea posible obtener un acuse de recibo a través del mecanismo utilizado.
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ANEXO N° 6

PRECIO DE LA OFERTA
(EN CASO DE REDUCCION DE LA OFERTA SEGUN ART. 68 DEL REGLAMENTO)

Sefiores
[CONSIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION,
SEGUN CORRESPONDA]

SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTOQ]
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 ala
legislacion vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre el costo de la
prestacion a contratar; excepto la de aquellos postores que gocen de alguna exoneracion legal, no
incluiran en el precio de su oferta los tributos respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comuin, seglin corresponda
Importante

El postor que goce de alguna exoneracion legal, debe indicar que su oferta no :'nbluyé el tributo materia
de la exoneracion, debiendo incluir el siguiente texto:

"Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACIONJ".

Importante para la Entidad

En caso de procedimientos segun relacion de items, consignar lo siguiente:
“El postor puede presentar la reduccién del precio de su oferta en un solo documento o documentos

independientes, en los items que se presente”.

Incluir o eliminar, segtin corresponda

=5

-







