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SIMBOLOGIA UTILIZADA:

N° | Simbolo Descripcién

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

Es una indicacién, o informacién que deberd ser completada por la
2 [ABC] / [ ] Entidad con posterioridad al otorgamiento de la buena pro para el caso

Tt especifico de la elaboracién de la PROFORMA DEL CONTRATO; o por los
proveedores, en el caso de los ANEXOS de la oferta.

Importante Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el érgano
3 encargado de las contrataciones o comité de seleccidon, segun
* Abc corresponda, y por los proveedores.
Advertencia Se refiere a advertencias a tener en cuenta por el érgano encargado de
4 las contrataciones o comité de seleccién, segin corresponda y por los
s Abe proveedores.

Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el érgano
encargado de las contrataciones o comité de seleccién, segun
. Xyz corresponda, y deben ser eliminadas una vez culminada la elaboracién
de las bases.

Importante para la Entidad

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

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

N° | Caracteristicas Parametros

1 Ma Superior : 2.5 cm Inferior: 2.5 cm
argenes Izquierda: 2.5 cm Derecha: 2.5 cm

2 Fuente Arial

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

Automdtico: Para el contenido en general

4 Color de Fuente . . . 1 .
Azul : Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior)

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

5 Tamafio de Letra

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

7 Interlineado Sencillo

Anterior : 0

Posterior : O

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

8 Espaciado

9 Subrayado

INSTRUCCIONES DE USO:

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

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

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

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

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

De igual forma, deben poner en conocimiento del OSCE y a la Secretaria Técnica de la Comisién
de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI los indicios de conductas anticompetitivas
gue se presenten durante el proceso de contratacion, en los términos del Decreto Legislativo N°
1034, "Ley de Represion de Conductas Anticompetitivas”, 0 norma que la sustituya, asi como las
demas normas de la materia.

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

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

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

1.1.

1.2.

1.38.

1.4.

REFERENCIAS

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

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

CONVOCATORIA

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

REGISTRO DE PARTICIPANTES

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

Importante

e Para registrarse como participante en un procedimiento de selecciéon 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 direccién electronica: www.rnp.gob.pe.

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

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

Para registrarse como tal, el proveedor debe:

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

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

REGISTRO DE OFERTAS

Los documentos que acompafian a las ofertas, se presentan en idioma espafiol. Cuando los



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

O
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1.5.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

PRESENTACION DE OFERTAS

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

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

Importante

Los integrantes de un consorcio no pueden presentar ofertas individuales ni conformar mas de un
consorcio en un procedimiento de seleccion, o en un determinado item cuando se trate de
procedimientos de selecci6n segun relacion de items.

1

Para

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

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

1.7.

1.8.

APERTURA DE OFERTAS Y PERIODO DE LANCES

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

1.6.1 APERTURA DE OFERTAS

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

1.6.2 PERIODO DE LANCES

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

a) Acceder al SEACE, a través de su usuario y contrasefia, en la fecha y hora indicadas
en el calendario del procedimiento.
b) Ingresar a la ficha del procedimiento y seguidamente acceder a la opcibn mejora de
precios.
¢) 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 esté perdiendo o empatando la subasta hasta ese momento.

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

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

DETERMINACION DEL ORDEN DE PRELACION

Una vez culminada la etapa de apertura de ofertas y periodo de lances, el sistema procesa los
lances recibidos del item o items de la Subasta Inversa 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 Gltimo monto
ofertado por los postores en orden de prelacién, lo cual quedara registrado en el sistema.

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

OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

Una vez generado el reporte sefialado en el numeral anterior, el 6rgano encargado de las
contrataciones o el comité de seleccién, segun corresponda, debe verificar que los postores
gue han obtenido el primer y el segundo lugar hayan presentado la documentacion requerida
en las bases. En caso de subsanacion, se procedera de conformidad con lo sefialado en el
articulo 60 del Reglamento y la Directiva sobre “Procedimiento de Seleccion de Subasta Inversa
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1.9.

Electronica”, quedando suspendido el otorgamiento de la buena pro.

En caso que la documentacion relina las condiciones requeridas por las bases, el érgano
encargado de las contrataciones o el comité de seleccién, segun corresponda, otorga la buena
pro al postor que ocup6 el primer lugar. En caso que no reluna 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 reldna las condiciones exigidas en
las bases, el érgano encargado de las contrataciones o el comité de seleccion, segun
corresponda, debe verificar la existencia, como minimo, de dos (2) ofertas validas, de lo
contrario declara desierto el procedimiento de seleccién.

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

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

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

CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO

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

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

Importante

Una vez consentido el otorgamiento de la buena pro, el 6érgano encargado de las contrataciones
o0 el 6érgano de la Entidad al que se haya asignado tal funcion realiza la verificacion de la oferta
presentada por el postor ganador de la buena pro conforme lo establecido en el numeral 64.6 del
articulo 64 del Reglamento
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, CAPITULO Il
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

2.1.

2.2.

RECURSO DE APELACION

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

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

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

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

Importante

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

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

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

PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

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

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

3.2.

CAPITULO 1l
DEL CONTRATO

PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

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

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

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

Importante

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

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

GARANTIAS

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

3.2.1. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO

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

Importante

e Enlos contratos periddicos de suministro de bienes que celebren las Entidades con
las micro y pequefias empresas, estas Ultimas pueden otorgar como garantia de fiel
cumplimiento el diez por ciento (10%) del monto del contrato original, porcentaje que
es retenido por la Entidad durante la primera mitad del namero total de pagos a
realizarse, de forma prorrateada en cada pago, con cargo a ser devuelto a la
finalizacion del mismo, conforme lo establece el articulo 149 del 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.
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3.3.

3.4,

3.2.2. GARANTIA POR ADELANTO

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

REQUISITOS DE LAS GARANTIAS

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Los funcionarios competentes deben verificar la autenticidad de la garantia a través de los

mecanismos establecidos (consulta web, teléfono u otros) por la empresa emisora.

EJECUCION DE GARANTIAS

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

O/



http://www.sbs.gob.pe/sistema-financiero/clasificadoras-de-riesgo
http://www.sbs.gob.pe/sistema-financiero/clasificadoras-de-riesgo
http://www.sbs.gob.pe/sistema-financiero/relacion-de-empresas-que-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza
http://www.sbs.gob.pe/sistema-financiero/relacion-de-empresas-que-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza
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3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

ADELANTOS

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

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

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

3.6.2. OTRAS PENALIDADES

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

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

INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

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

PAGOS

El pago se realiza después de ejecutada la respectiva 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 verifiqguen
las condiciones establecidas en el contrato para ello, bajo responsabilidad del funcionario
competente.

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

En el caso que se haya suscrito contrato con un consorcio, el pago se realizar4 de acuerdo a lo
que se indique en el contrato de consorcio.

Advertencia

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

DISPOSICIONES FINALES

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

CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

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

1.1. ENTIDAD CONVOCANTE

Nombre

RUC N°

Domicilio legal

Teléfono:

Correo electrénico:

HOSPITAL DE EMERGENCIA JOSE CASIMIRO ULLOA

20138100015
AV.Roosevelt N°6355 - Miraflores
(01)204-0900

procedimientosdeseleccion@hejcu.gob.pe

1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccion tiene por objeto la contratacion de ADQUISICION DE
ALIMENTOS HEJCU - 12 MESES

ITEM - PAQUETE | SUB - ITEM DESCRIPCION UNIDAD DE MEDIDA | CANTIDAD
1 NARANJA WASHINGTON CATEG. EXTRA KILO 3360
2 NARANJA VALENCIA CATEGORIA EXTRA KILO 4800
3 PAPAYA CATEGORIAI KILO 3360
PAQUETE | 4 MANDARINA SATSUMA CATEG. EXTRA KILO 4680
5 MANZANA DELICIA CATEGORIA EXTRA KILO 4680
6 GRANADILLA CATEGORIA EXTRA KILO 4680
7 MANGO EDWARDS CATEG. PREMIUM KILO 2880
8 PERA CATEGORIA EXTRA KILO 1920
9 AJO CATEGORIA PRIMERA KILO 840
10 CHOCLO CATEG. EXTRA O PRIMERA UNID 7200
11 LIMON CATEGORIA KILO 1800
PAQUETE I 12 VAINITA CATEGORIA EXTRA KILO 1560
13 YUCA CATEG. EXTRA KILO 960
14 ZAPALLO MACRE CATEG. PRIMERA KILO 7200
15 CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KILO 1080
16 COL CRESPA CALIDAD PRIMERA KILO 600
PAQUETE Il 17 PAPAPERUANITA CALIDAD EXTRA KILO 8400
18 PAPA YUNGAY CALIDAD EXTRA KILO 4800
PAQUETE IV 19 HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA KILO 7200
PAQUETE V 20 AZUCAR RUBIA DOMESTICA KILO 10800
PAQUETE VI 21 ARROZ PILADO EXTRA KILO 15600
PAQUETE VI 22 CHULETA DE CERDO KILO 960
23 CARNE DE GUISO DE CERDO KILO 2760
PAQUETE VI 24 BOLA DE LOMO KILO 2760
25 MONDONGO KILO 960
PAQUETE IX 26 POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA KILO 20400
27 ATUN EN FILETE EN ACEITE GIRASOL x 170gr aprox KILO 3600
28 AVENA ENRIQUECIDA CON VITAMINAS Y MINERALES KILO 1848
29 FIDEO CORTO SURTIDO DE GRANO DURO KILO 1200
30 FIDEOS TALLARIN DELGADO KILO 1200
PAQUETE X 31 FIDEO CABELLO DE ANGEL KILO 360
32 HARINA SIN PREPARAR x 1KG BOLSA 240
33 PAPASECA KILO 180
34 QUINUA PERLADA KILO 1440
35 SAL DE COCINA A GRANEL KILO 1560
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1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

EXPEDIENTE DE CONTRATACION

El expediente de contratacion fue aprobado mediante Formato N°039-AEC-OEA-HEJCU-2023
del 15 de diciembre del 2023.

FUENTE DE FINANCIAMIENTO

RECURSOS ORDINARIOS

Importante

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

SISTEMA DE CONTRATACION

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

MODALIDAD DE EJECUCION

NO CORRESPONDE

DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO

NO CORRESPONDE

ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

El alcance de la prestacién esta definido en las Especificaciones Técnicas y los Requisitos de
Habilitacion, que forman parte de la presente seccion en los Capitulos 1l y IV.

PLAZO DE ENTREGA

Los bienes materia de la presente convocatoria se entregaran, en el caso de la primera entrega
hasta 30 (treinta) dias calendario después de la firma de contrato y notificada la orden de compra

y a partir de la segunda entrega segun cronograma en dias calendario, en concordancia con lo
establecido en el expediente de contratacion.
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CRONOGRAMA

DE ENTREGA:

PAQUETE N° 01: FRUTAS

ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA
S DESCRIPCION UM. |canTDAD | N1 N2 N°3 N4 N°5 N6 N7 N8 N°9 N°10 N1 N°12_ | CANTIDAD
[IEM Hasta30 | Hasta60 | Hasta90 | Hasta120 | Hasta150 | Hasta180 | Hasta210 | Hasta240 | Hasta270 | Hasta300 | Hasta 330 | Hasta 365
dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias
11 NARANJA WASHINGTON NAVEL CATEGORIA EXTRA  KILO 3,360 280 280 280 280 280 280 280 280 280 280 280 280 3,360
12 NARANJA VALENCIA CATEGORIA EXTRA KILO 4,800 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 4,800
13 PAPAYA CATEGORIA | KILO 3,360 280 280 280 280 280 280 280 280 280 280 280 280 3,360
14 |MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA KILO 4,680 390 390 390 390 390 390 390 390 390 390 390 390 4,680
15 |MANZANA DELICIA CATEGORIA EXTRA KILO 4,680 390 390 3% 390 390 390 390 3% 390 390 390 390 4,680
16 GRANADILLA CATEGORIA EXTRA KILO 4,680 390 390 390 390 390 390 390 390 390 390 390 390 4,680
17 MANGO EDWARDS CATEGORIA PREMIUM KILO 2,880 240 240 240 240 240 240 240 240 240 240 240 240 2,880
18 PERA CATEGORIA EXTRA KILO 1,920 160 160 160 160 160 160 160 160 160 160 160 160 1,920
PAQUETE N° 02: VIVERES FRESCOS
ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA
SuB 5 N°1 N°2 N°3 N°4 N°5 N°6 N°7 N°8 N°9 N° 10 N°11 N°12
ITEM RESCRECL b |(En Hasta30 | Hasta60 | Hasta90 | Hasta120 | Hasta150 | Hasta180 | Hasta210 | Hasta240 | Hasta270 | Hasta300 | Hasta330 | Hasta 365 CANTDAD
dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias
21 |AJOCATEGORIA PRIMERA KILO 840 70 70 70 70 70 70 70 70 70 70 70 70 840
22 |CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA UNIDAD 7,200 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 7,200
23 LIMON CATEGORIA | KILO 1,800 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 150 1,800
24 |VAINITA CATEGORIA EXTRA KILO 1,560 130 130 130 130 130 130 130 130 130 130 130 130 1,560
25 YUCA CATEGORIA EXTRA KILO 960 80 80 80 80 80 80 80 80 80 80 80 80 960
26 |ZAPALLOMACRE CATEGORIA PRIMERA KILO 7,200 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 7,200
2.7 |CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KILO 1,080 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 90 1,080
28 COL CRESPA CALIDAD PRIMERA KILO 600 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 600
PAQUETE N° 03: PAPA
ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA
SuB “ N°1 N°2 N°3 N°4 N°5 N°6 N°7 N°8 N°9 N°10 N°11 N°12
ITEM RESCRECION LA (CATCAD Hasta30 | Hasta60 | Hasta90 | Hastal20 | Hasta150 | Hasta180 | Hasta210 | Hasta240 | Hasta270 | Hasta300 | Hasta330 | Hasta 365 CANTIDAD
dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias
31 PAPA PERUANITA CALIDAD EXTRA KILO 8,400 700 700 700 700 700 700 700 700 700 700 700 700 8,400
32 PAPA YUNGAY CALIDAD EXTRA KILO 4,800 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 4,800
ITEM N° 04: HUEVO DE GALLINA
ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA
I?':sl DESCRIPCION UM. | CANTIDAD N°1 N°2 N°3 N°4 N°5 N°6 N°7 N°8 N°9 N°10 N°11 N°12 CANTIDAD
Hasta30 | Hasta60 | Hasta90 | Hastal20 | Hasta150 | Hasta180 | Hasta210 | Hasta240 | Hasta270 | Hasta300 | Hasta330 | Hasta 365
dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias
4.1 HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA KILO 6,000 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 600 7,200
ITEM N° 05: AZUCAR RUBIA
ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA
I?':SI DESCRIPCION UM. | CANTIDAD N°1 N°2 N°3 N°4 N°5 N°6 N°7 N°8 N°9 N°10 N°11 N°12 CANTIDAD
Hasta30 | Hasta60 | Hasta90 | Hastal20 | Hastal50 | Hasta180 | Hasta210 | Hasta240 | Hasta270 | Hasta300 | Hasta330 | Hasta 365
dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias
51 |AZUCAR RUBIA DOMESTICA KILO 10,800 900 500 900 900 900 900 900 900 900 900 900 900 10,800
ITEM N° 06: ARROZ PILADO
ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA
fl}é; DESCRIPCION UM. | CANTIDAD N°1 N°2 N°3 N°4 N°5 N°6 N°7 N°8 N°9 N°10 N°11 N°12 CANTIDAD
Hasta30 | Hasta60 | Hasta90 | Hasta120 | Hasta150 | Hasta180 | Hasta210 | Hasta240 | Hasta270 | Hasta300 | Hasta330 | Hasta 365
dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias
6.1 ARROZ PILADO EXTRA KILO 15,600 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 1,300 15,600
PAQUETE N° 07: CARNE DE CERDO
ENTREGA [ ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA
I?'lélB/I DESCRIPCION UM. | CANTIDAD N°1 N°2 N°3 N° 4 N°5 N° 6 N°7 N°8 N°9 N°10 N°11 N°12 CANTIDAD
Hasta30 | Hasta60 | Hasta90 | Hasta120 | Hasta150 | Hasta 180 | Hasta210 | Hasta240 | Hasta270 | Hasta300 | Hasta330 | Hasta 365
dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias
CARNE PORCINO PIERNA SIN PIEL SIN HUESO
71 KILO 960 80 80 80 80 80 80 80 80 80 80 80 80 960
REFRIGERADA - (CHULETA DE CERDO)
CARNE PORCINO LOMO SIN PIEL CON HUESO
72 KILO 2,760 230 230 20 230 230 230 20 230 230 230 20 230 2,760
CONGELADO - (GUISO DE CERDO)
PAQUETE N° 08: CARNE DE RES Y MONDONGO
ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA [ ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA
= DESCRIPCION UM. | CANTIDAD [ N°T N2 N3 N2 NS N6 N7 N8 N N 10 NIl N°12__| CANTIDAD
Hasta 30 Hasta 60 Hasta90 | Hasta120 | Hasta150 | Hasta 180 | Hasta210 | Hasta240 | Hasta270 | Hasta300 | Hasta330 | Hasta 365
dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias
g1 |BOLADELOMOREFRIGERADA KILO 2,760 230 230 20 230 230 230 20 230 230 230 20 230 2,760
82 |MENUDENCIADE RES MONDONGO CONGELADO | kL0 960 80 80 80 80 80 80 EY 80 80 80 80 80 960
ITEMN°09 POLLO
ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA
SuB A
TeM DESCRIPCION UM. | CANTIDAD N°1 N°2 N°3 N°4 N°5 N°6 N7 N°8 N°9 N°10 N°11 N°12 | CANTIDAD
Hasta30 | Hasta60 | Hasta90 | Hastal120 | Hasta150 | Hasta180 | Hasta210 | Hasta240 | Hasta270 | Hasta300 | Hasta 330 | Hasta 365
dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias
91 POLLOENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO KILO 20,400 1,700 1,700 1,700 1,700 1,700 1,700 1,700 1,700 1,700 1,700 1,700 1,700 20,400
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PAQUETES N° 10: VIVERES SECOS

ENTREGA [ ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA
I'Sr:; PESSRIZCLN UM. | CANTIDAD Hah;talao Hah;tazeo Hagtaa ) Ha:ta‘tlzo HasNtaslso Ha:aslao Ha:‘ta7210 Ha.:‘ta8240 Hagta9270 Ha’:tal goo Ha’:lal ;30 Ha’:lal §65 CANTIDAD
dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias dias

101 |[ATUNEN FILETE EN ACEITE GIRASOL X 170 GR LATA 3,600 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300 3,600
102 |HOJUELAS DE AVENA KILO 1,808 154 154 154 154 154 154 154 154 154 154 154 154 1,808
103 |FIDEOCORTO KILO 840 70 70 70 70 70 70 70 70 70 70 70 70 840
104 |FIDEOS LARGOS DELGADO O ESPAGUETIS KILO 1,200 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 1,200
105 |FIDEOS LARGOS DELGADO O CABELLO DE| ki o 360 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 360
106 |HARINADE TRIGO SIN PREPARAR X 1KG KILO 240 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 240
107 |PAPASECA KILO 180 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 180
108 |QUINUAGRADO 1PERLADA KILO 1,440 120 120 120 120 120 120 120 120 120 120 120 120 1,440
109 |SAL DE COCINA A GRANEL KILO 1,560 130 130 130 130 130 130 130 130 130 130 130 130 1,560

1.10.

1.11.

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 S/.5.00 Soles, en Caja de la Entidad del Hospital de Emergencia José
Casimiro Ulloa sito en Av. Roosevelt N.° 6355 — Miraflores.

Importante

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

BASE LEGAL

- 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 del afio fiscal
2023.

- Decreto Supremo N° 344-2018-EF Reglamento de la Ley N° 30225, Ley de Contrataciones del
Estado y su modificatoria Decreto Supremo N° 377-2019-EF.

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

- Ley N2 26842, Ley General de Salud.

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

- Decreto Supremo N° 304-2012-EF, TUO de la Ley General del Sistema Nacional del
Presupuesto.

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

- Cdédigo Civil.

- Ley N°27657 — Ley del Ministerio de Salud, estable como érgano técnico normativo a la
Direccion General de Salud Ambiental — DIGESA.

- Decreto Supremo N° 004-2011-AG” Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria”

- Decreto Legislativo N°1062-Ley de Inocuidad de los Alimentos.

- Decreto Supremo N°001-97-SA- “Reglamento Higiénico Sanitario de Alimentos y Bebidas de
Consumo Humano”

- Decreto Supremo N°007-98-SA Aprueba el Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de
alimentos y bebidas.

- Decreto Supremo N°029-2007-AG que aprueba el Reglamento del Sistema Sanitario Avicola y
su Modificatoria con D.S N°020-2009-AG.

- Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA Aprueba la Norma Sanitaria que establece los
criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano.

- Decreto Supremo N°022-2001-SA-que aprueba el Reglamento Sanitario para las Actividades
de Saneamiento Ambiental en Viviendas, Establecimientos Comerciales, Industriales y
Servicios, aprobado por la Norma Sanitaria.

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

2.1. CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

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

2.2. CONTENIDO DE LAS OFERTAS

La oferta contendra la siguiente documentacion:

2.2.1. Documentacién de presentaciéon obligatoria

a)

b)

d)

e)

f)

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

Documento que acredite la representacion de quien suscribe la oferta.

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

En caso de persona natural, copia del documento nacional de identidad o
documento 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, segin
corresponda.

Advertencia

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

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

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

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

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

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

2 Para mayor informacién de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del
Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/
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comprometido a ejecutar las obligaciones vinculadas al objeto de la convocatoria
debe acreditar estos requisitos.

g) FABRICANTE:

1. Copia Simple de Certificado de Practicas de Higiene otorgada por
la Autoridad de Salud o Habilitacién Sanitaria o Validacion Técnica
Oficial del Plan HACCP (art. 77 de D.S. N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas) y/o
Certificado de Autorizacién Sanitaria del Establecimiento que
realiz6 el procesamiento primario

2. Copia Simple de Certificado de Saneamiento Ambiental del
Establecimiento Comercial, realizado por una empresa autorizada por
el Ministerio de Salud, Direccion Regional de Salud segun corresponda
del Almacén y/o ambientes. Dicho certificado debera indicar la
desinsectacioén, desratizacion y desinfeccion.

3. Copia Simple de Registro Sanitario y/o Certificado de Registro
Sanitario, copia simple legible vigente a la fecha de presentacién de
ofertas del producto ofertado, expedido por el Ministerio de Salud
(DIGESA) segun los especificado en los articulos N°93 y N° 94 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos. El
Registro Sanitario y/o Certificado de Registro Sanitario de los productos
gue oferten podran estar a nombre de la empresa postora o terceros
(Solo para productos industrializados). Se aceptara los emitidos por la
pagina de internet de la DIGESA.

4. Copia Simple de Carnet de sanidad, para el personal encargado de la
preparacion y transporte de alimentos.

5. Copia Simple de Certificado y/o Constancias de capacitacion en
Buenas préacticas de manipulacion de alimentos del personal
propuesto, durante el Gltimo afio (vigente a la fecha de presentacién de
ofertas).

h). DISTRIBUIDOR:

1. CopiaSimple de Certificado de Practicas de Higiene y/o Certificado
de Autorizacién Sanitaria del Establecimiento que realizd el
procesamiento primario, otorgado por el SENASA segun lo indicado
en el Art. 33° del D.S. N° 004-2011-AG.

2. Copia Simple de Certificado de Saneamiento Ambiental del
Establecimiento Comercial, realizado por una empresa autorizada por
el Ministerio de Salud, Direccién Regional de Salud segun corresponda
del Almacén y/o ambientes. Dicho certificado deberd indicar la
desinsectacion, desratizacion y desinfeccion. Si es distribuidor que se
limita a recoger el producto del almacén del fabricante, debera presentar
el certificado que haga mencidn a la desinsectacién, desratizacion y
desinfeccion de la planta a nombre del fabricante (vigente a la fecha de
presentacion de ofertas).

3. Copia Simple de Registro Sanitario y/o Certificado de Registro
Sanitario, copia simple legible vigente a la fecha de presentacion de
ofertas del producto ofertado, expedido por el Ministerio de Salud
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(DIGESA) segun los especificado en los articulos N°93 y N° 94 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos. El
Registro Sanitario y/o Certificado de Registro Sanitario de los productos
gue oferten podran estar a nombre de la empresa postora o terceros
(Sélo para productos industrializados). Se aceptara los emitidos por la
pagina de internet de la DIGESA.

4. Copia Simple de Carnet de sanidad, para el personal encargado de la
preparacion y transporte de alimentos.

5. Copia Simple de Certificado y/o Constancias de capacitacion en
Buenas practicas de manipulacion de alimentos del personal
propuesto, durante el Gltimo afio (vigente a la fecha de presentacion de
ofertas).

Importante

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

Advertencia

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

2.3. REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

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

a) Garantia de fiel cumplimiento del contrato.

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

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

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

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

Advertencia

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

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

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

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

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

En tanto se implemente la funcionalidad en el SEACE, de conformidad con la Primera Disposicion Complementaria Transitoria
del Decreto Supremo N° 234-2022-EF.
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2.4,

paquete®.

Importante

En caso que el postor ganador de la buena pro sea un consorcio, las garantias que presente
este para el perfeccionamiento del contrato, asi como durante la ejecucién contractual, de ser
el caso, ademas de cumplir con las condiciones establecidas en el articulo 33 de la Ley y en
el articulo 148 del Reglamento, deben consignar expresamente el nombre completo o la
denominacion o 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 la 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 nimero total de pagos a realizarse, de forma prorrateada en cada
pago, con cargo a ser devuelto a la finalizacion del mismo, conforme lo establece el numeral
149.4 del articulo 149 del Reglamento. Para dicho efecto los postores deben encontrarse
registrados en el REMYPE, consignando en la Declaracion Jurada de Datos del Postor (Anexo
N° 1) 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://lwww?2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2 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 excepcién también
aplica a los contratos derivados de procedimientos de seleccion por relacion de items, cuando
el monto del item adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados no supere
el monto sefialado anteriormente, conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del
Reglamento.

Importante

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

correspondan.

De conformidad con el Reglamento Consular del Per( aprobado mediante Decreto Supremo
N° 076-2005-RE para que los documentos publicos y privados extendidos en el exterior
tengan validez en el Per(, deben estar legalizados por los funcionarios consulares peruanos
y refrendados por el Ministerio de Relaciones Exteriores del Perd, salvo que se 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.

PERFECCIONAMIENTO EL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcién del documento que lo contiene y la notificacién de
la orden de compra. Para dicho efecto el postor ganador de la buena pro, dentro del plazo previsto
en el articulo 141 del Reglamento, debe presentar la documentacién requerida en Mesa de Partes
del Hospital de Emergencia JoséCasimiro Ulloa, sito en Av. Roosevelt N° 6355 — Miraflores, de
08:00 a 16:30 horas.

5

6

Incluir solo en caso que la convocatoria del procedimiento sea por paquete.
Segun lo previsto en la Opinién N° 009-2016/DTN.
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CAPITULO 1l
ESPECIFICACIONES TECNICAS

Importante

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

1. Denominacion y finalidad publica de la contratacion

Denominacién

ADQUISICION DE ALIMENTOS HEJCU - 12 MESES

Finalidad puablica

El presente proceso de Subasta Inversa Electrénica busca contar con los suficientes
insumos para asegurar la preparacién de alimentos para el personal y pacientes
hospitalizados en la institucién, dando cumplimiento a las funciones y actividades propias
del Departamento de Nutricién.

2. Caracteristicas del bien a contratar

2.1 Caracteristicas técnicas

<40} Incluir agui la Ficha Técnica del bien
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SUB-ITEM 1.1

FICHA TECNMICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien ¢ MARAMNJAWASHINGTOM MAVEL CATEGORIA EXTRA
Denominacitn écnica : NARAMNJA DEL GRUPO MAVEL CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida ¢ KILOGRAMO
Descripcidn general . Frutos de las variedades o cullivares procedentes de la especie
Citrus sinensis (L.) Osbeck.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Las naranjas Washington Navel categoria extra deben haber sido cuidadosamente recolectadas y
habeer alcanzado un desarrollo ¥ un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios
apropiados para la variedad. Su estado de madurez debe permilifles soportar el transporte y la

manipulacion asi como llegar en condiciones salisfactorias al lugar de deslino, segin indica el
numeral 5.1.4 de la NTP 011.023:2014.

Las naranjas Washington Mavel categoria exira deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Las frutas deben presentarse:

- Enteras.

- Sanas, s& excluyen los productos atacados
por la podredumbra, u otras alteraciones
que los hagan impropias para el consuma.

- Practicamente exentas de magulladuras
yo amplias cicatrizaciones por cortes en la
cascara.

- Practicamente exentas de plagas.

- Exentas de dafios causados por plagas y

Apariencia enfermedades que afecten la pulpa.

- Exentas de dafios considerables yo
alteraciones externas causadas por alague
de plagas.

- Practicamente exentas de dafios causados
por quemaduras de sol, heladas yo bajas | yTR 011.023:2014

termperaturas. CITRICOS.
- Limpias, practicamente  exentas  de | pjandarinas, tangelos,
materias exirafias visibles. naranjas y lofonjas.

- Exentas de humedad externa anormal, Requisites. 2" Edicién
salvo la condensacién consiguiente a su
remocidn de una camara frigorifica.

- Exentas de olores yfo sabores extrafios.

- Exentas de toda sefial de desecacidn o
deshidratacion.

La fruta, al momento del empacado, no

podré tener areas con color “Valor 1C: -18" o

inferiores (mas verde) de acuerdo con la

tabla de colores del Anexao A de la norma de
la referencia.

Color
De acuerdo a la coloracion, las frutas de esta
categoria deben ser de la siguiente manera:
- Muy bien coloreadas, es decir qua deben
lener el color tipico de la variedad.

\ersidn 04 Pégina 1 de 4
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFEREMNCIA

Mo estd permitido el uso de sustancias
quimicas colorantes aplicadas sobre la
suparficie de |a fruta.

Contenido de jugo
{con relacian al pesa total del
o)

Minimo 33%

Tolerancia respecto a

Se aceplara hasta un 5% de fruta granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al hacer
gl corte an el diameftro ecuatorial, se observa

granulacidn esla condicidn (granulacidn) en un area cuyo
diametro es mayor al 40% del diametro
ecualorial de la fruta.
“Brix Minimo 8,0 "Brix
. Minimo 0,5%
Madurez | feidez Maximo 1,5%
Indice de
madurez Minimo 6.5
[“BrixAcidex)

Tolerancia respecto al
grado de madurez

No més del 5% debe estar fuera del
requerimiento minima.

Categoria

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

Su forma, aspeclo exterior, desarrollo y
coloracién deben ser caracleristicos de la
variadad a la que pertenazcan.

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

Tolerancia respecto a la
apariencia

Se admite hasta 1% de fruta con pudricidn.

Tolerancia de Defectos /
dafios

Defectos muy leves

= F‘\DEII:IE

- Bolritys y Thrips

= Fumagina

= Queresas

- Cicalrices, rozaduras
(rameado, russet) y

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

- Dleocelosis

- Quemadura de sol

- Bufado

= Craasing

\arsion 04
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Tamafio

{ecuatorial)

Calibres segun el diametro

; Diametro en mm
Calibre Mo ime | Maximo
Cal 11 a8 61
Cal 10 &0 53
Cal 8 62 o]
Cal & 64 5B
Cal 7 &7 i1
Cal g 70 T4
Cal 5 73 7B
Cal 4 7 82
Cal 3 B1 [55]
Cal 2 B4 90
Cal 1 7 a mas

Tolerancia respecto al
lamafio

Se admitira para la categoria, y para cualquier
modo de presentacion, un 10% en nimero o
en peso de frutas que se apusten al calibre
inmediatamente  inferior o superior  al
mencionado en el envase o en los
documeantos de transporte.

Homogeneidad

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

Los citncos deben presentarse alineados en
capas regulares de acuerdo a las escalas de
calibrado, tanto en envase cerrado como en
abierto. Cuando la fruta se dasifique y envase
saglin el diameiro de los frutos, debe ser
necesario gue la diferencia maxima de
diametro entra los frutos corresponda a tres
calibres sucesivos de la escala de calibrado.

INDCUIDAD

Cumplir con lo establecido por el Senvicio
Macional de Sanidad Agraria — SEMASA,
autoridad nacional compeatenta®.

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

Precision 1: La entidad convecante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del confrato) el calibre de la naranja Washington Mavel categoria extra
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Maranja Washington
Mavel categoria extra, calibre Cal 5.

2.2. Envase y/o embalaje

La naranjas Washington Mavel categoria exfra debe envasarse tomando en consideracion lo
establecido en la norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRAMSPORTE DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, segin indica el numeral 3.3 da la NTP

011.023:2014.

' Segin articulo 10 del Reglamento del Decreto Lepislativa N* 1062, Ley de Inocuidsd de los Alimentos, aprobado
madiante Decrato Supramo MN° 034-2008-AG.

\arsion 04
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Los materiales y/o papeles ulilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el
material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un material que no pueda causar
alteraciones internas ni externas a la fruta. Se parmite el uso de materiales v, en particular papales
o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre gue la impresidn o el etiguetado se hagan
con tintas o gomas no txicas. Cuando los frutos se presenten envuellos en papel, éste debe ser
nueva, fing e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extrafias.
Mo obstante, se permitira que lleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes segln indica el numeral 5.3 de la NTP 011.023:2014.

Precision 2: La entidad convecante deberd indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas podra indicar
las caracleristicas del envase tales como: matenal, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

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

- nombre o razén social,

- direccion,

- datos de contacto (teléfono, fax y correo electrénico);

- nombre dal preducto (especie) y la variedad,

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

- caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento post cosecha);

- datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados (idenfificacién del productor,
idenfificacién de la planta de empague, fecha de empague y adicionalmente ofros dalos de
manera facultativa);

- peso nelo, es al contenide neto promedio de los envases individuales de la muestra, no puede
sar inferior al paso nominal rotulade (facultativa);

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

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

24. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: No aplica.
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HOSPITAL DE EMERGENCIA JOSE CASIMIRO ULLOA
SIE N°08-2023-HEJCU-1 “ADQUISICION DE ALIMENTOS HEJCU -12 MESES”

SUB - ITEM 1.2

FICHA TECMICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien ¢ NARANJA WVALENCIA CATEGORIA EXTRA )
Denominacion técnica ¢ NARANJA DEL GRUPD BLANCAS CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida o KILOGRAMO
Descripcidn general . Frutes de las variedades o cullivares procedentes de la especie
Citrs sinensis (L.) Osbeck.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Las naranjas Valencia categoria extra deben haber sido cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desamaollo ¥ un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados
para la variedad. Su estado de madurez debe permitirfles soportar el transporte y la manipulacian

asi como llegar en condiciones salisfactorias al lugar de destino, segan indica el numeral 5.1.4 de
la NTP 011.023:2014.

Las naranjas Valencia categoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Las frutas deben presentarse:

- Enteras.

- Sanas, se excluyen los productos atacados
por la podredumbra, u otras alteraciones
que los hagan impropias para el consuma.

- Practicamente exentas de magulladuras
yi'o amplias cicatrizaciones por cortes en la
cascara.

- Practicamente exentas de plagas.

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

- Exentas de dafies considerables yio
alteraciones externas causadas por ataque
de plagas.

- Practicamente exentas de dafios causados
por quemaduras de sol, heladas yo bajas
temperaturas. NTP  011.023:2014

- Limpias, practicamente exentas de | ciTRICOS
materias extrafias visibles. Mandarinas, tangelos,

- Exentas de humedad externa anormal, naranjas y toronjas.
salvo la condensacién consiguiente a sU | Requisites. 2* Edicién
remocidn de una camara frigorifica.

- Exentas de olores yfo sabores extrafios.

- Exentas de toda sefial de desecacidn o
deshidratacian.

La fruta, al momente del empacado, no

podra tener areas con color “Valor 1G: -18" o

inferiores (mas verde) de acuerdo con la

labla de colores del Anexo A de la norma de
la referencia.

Apariencia

Caolar De acuerdo a la coloracion, las frutas de esta
categoria deben ser de la siguiente manera:

= Muy bien coloreadas, es decir gue
deben tener el color lipico de la
variedad.
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SIE N°08-2023-HEJCU-1 “ADQUISICION DE ALIMENTOS HEJCU -12 MESES”

CARACGTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Mo esta permitido el uso de sustancias
quimicas colorantes aplicadas sobre la
suparficie de la fruta.
Contenide de jugo ; -
joon relacian al pesa Eabal del frulo) Minime 33%
Se aceplara hasta un 3% de fruta granulada.
. Se considera fruta granulada cuando, al hacer
Tolerancia respecto a . .
I, el corte en el didmelro ecuatorial, se observa
granulacidn i e
esla condicidn (granulacién) en un drea cuyo
diametro es mayor al 40°% del diametro
ecuatorial de la fruta.
“Brix Minimao B0 "Brix
. Minimo 0,5%
Madurez | Acidez Maximo 1,5%
indice de
madurez Minimo 6.5
[BraiAcides)
Tolerancia respecto al No més del 5% debera estar fuera del
grado de madurez requarimiento minima.
Las frutas de esta categoria deben ser de
calidad superior y de consistencia firme.
Su forma, aspecto exterior, desarrollo y
coloracidén deben ser caracteristicos de la
Gategaria varaedad a la que pertenazcan.
Solo podréan permitirse defectos muy keves en
sU superficie, siempre y cuando estos no
afecten al aspecto general del producto, su
calidad, westado de conservacion vy
presentacion en el envase,
Tolerancia respacts a la | o . ite hasta 1% de fruta con pudicion.
apariencia
Tﬂl_erancias de Defectos | Defectos muy leves
dafios
- bcaros
- Bolritys v Thrips
= Fumagina
= Queresas
= Cicalrices, rozaduras Suaves, le restan a la apariencia no mas gue
(rameado, russet) y una decoloracion permilida en la categoria.
= Dleocelosis
= Quemadura de sol
- Bufado
= Creasing
arsion 04 Pagina 2 de 4
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

Tamafio
Calibres segin el diametro
{ecuatorial)

Calibre [—ametroenmm __
Minimo Maximo
Cal 11 58 61
Cal 10 60 ]
Cal 9 52 55
Cal 8 54 GE
Cal 7 67 7i
Cal B 70 T4
Cal 5 73 7B
Cal 4 77 B2
Cal 3 B1 BE
Cal 2 B4 a0
Cal 1 BT

Tolerancia respecto al
tamafio

Se admitira para la categoria, y para cualguier
modo de presentacion, un 10% en nimero o
en peso de frutas que se ajusten al calibre
inmediatamente inferior o superior al
menciohado en el envase o en los
documentos de transporte.

Homogeneidad

El conlenide de cada envase debe ser
homogéneo ¥y estar constiluido dnicamente
por citricos del mismo origen, variedad,
calidad, calibre y que presenten un mismo
grado de desarrollo y madurez. La parte
visible del contenido del envase o lole debe
ser representativa del conjunto. Ademas, para
la categoria exftra se exige la homogeneidad
de coloracion.

Los cifricos deben presentarsa alineados en
capas regulares de acuerdo a las escalas de
calibrado, tanto en envase cerrado como en
abierto. Cuando la fruta se clasifique y envase
seglin el diamelro de los frutos, debe ser
necesaric gue la diferencia méxima de
diametro enfre los frulos corresponda a tres
calibres sucesivos de la escala de calibrado.

INOCUIDAD

Cumplir con lo establecido por el Servicio
Macional de Sanidad Agrara — SEMASA,
autoridad nacional compatenta’

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

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
tacnicas numeral 2 yo proforma del contrato) el calibre de la naranja Valencia categoria extra requerida,
de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Naranja Valencia categoria extra,
calibre Cal 3.

2.2,

Envase y/o embalaje

La Maranja Valencia Categoria Extra debe envasarse tomando en consideracion lo establecido en
la norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO ¥ TRANSPORTE
DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, segin indica el numeral 8.3 da la NTP 011.023:2014.

" Segdn articula 10 del Reglamente del Decreto Lepislatva N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
madiante Decrato Supramo N° 034-2008-A5.

\arsion 04
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Los materiales y/o papeles ulilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esio incluye el
material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un material que no pueda causar
alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el uso de materiales v, en particular papeles
o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre gue la impresion o el etiguetado se hagan
con tintas o gomas no Wxicas. Cuando los frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser
nueva, fino e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extrafias.
Mo obstante, se permitird que leven adherida una rama corfa, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

Precision 2: La enfidad convecante deberd indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: matenal, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya verificado
gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Cada envase debe llevar, en caracleres agrupados en uno de sus costados y que sean legibles,

indelebles y visibles desde el exterior, las siguientes indicaciones, segin el numeral 10 de la NTP
011.023:2014:

- nombre o razén social;

- direccién;

- datos de contacto (teléfono, fax ¥ correo electrénico);

- nombre del producto (especie) y la variedad,

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

- caracteristicas comerciales (categoria, calibre y fratamiento post cosecha);

- datos de trazabilidad, los mismos gue pueden ser codificados (identificacién del productor,
identificacidon de la planta de empagque, fecha de empadque y adicionalmente ofros dalos de
manera facultativa);

- peso nelo, es al contenide neto promedio de los envases individuales de la muestra, no puede
sar inferior al paso nominal rotulado (facultativa);

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

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

24. Inserto
Mo aplica

Precision 4: Mo aplica.
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HOSPITAL DE EMERGENCIA JOSE CASIMIRO ULLOA
SIE N°08-2023-HEJCU-1 “ADQUISICION DE ALIMENTOS HEJCU -12 MESES”

SUB - ITEM 1.3

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacin del bien
Denominacitn écnica
Unidad de medida
Descripcidn genaral

PAPAYA CATEGORIA |
PaPaY A CATEGORIA |
KILOGRAMO

Es el frulo proveniente de la especie Canca papaya L., de la

famiia Caricaceae

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Las papayas categoria | deben haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez capaz
de soportar el transporte, manipulacion ¥ llegar en estado satisfactorio al lugar de desting, segln
indica el numeral 2.1.1 de la nerma Codex CX5 183-1993 (2011).

El contenido de cada envase de papaya caltegoria | debe ser homogéneo y estar constituido
tnicamente por papayas del mismao arigen, variedad y/o lipo comercial, calidad y calibre. También
deben ser homogéneos el color y la madurez. La parte visible del contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido, segin lo indicado en el numeral 5.1 de la norma Codex CXS

183-1293 (2011}

La papaya categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICAGION

REFERENGIA

CALIDAD

Requisitos minimos

Las papayas deben:

- Estar enteras.

- Estar sanas y exenlas de podredumbre o
deterioro que hagan que no sean aplas para el
CONsUmMo.

- Estar limpias ¥y praclicamente exentas de
cualquier materia extrafia visible.

- Estar practicamente exentas de plagas gue
afecten al aspacto general del producto.

- Estar practicamente exentas de dafios
causados por plagas.

- Estar exenlas de humedad externa anormal,
salve la condensacidn consiguiente a su
remacion de una camara frigorifica.

- Estar exentas de cualguier olor yo sabor
extrafios.

- Serde consistencia firme.

- Tener un aspecto fresco.

-  Esfar exentas de dafios causados por bajas ylo
altas tempaerafuras.

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

Clasificacidn

Las papayas de esta categoria deben ser de buena
calidad y caracleristicas de la variedad y/o tipo
comercial. Podran permitrse, sin embarge, los
siguientes defeclos leves, siempre y cuando no
afecten al aspecto general del producto, su calidad,
estado de conservacion y presentacion en el envase:

- Defectos leves de forma.
-  Defectos laves de la piel (como magulladuras

mecanicas, guemaduras de sol y'o manchas

CXS  183-1993
(2011)  NORMA
PARA LA PAPAYA

ersign 03
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION

REFERENCIA

de latex); la superficie total afectada no
deberd superar el 10%.

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

El 10%, en ndmero o en peso, de las papayas que no
Tolerancias de ‘BEI.!ETEIEEII'I los  requisitos l:|-EI esta l:aiqgurla pero
calidad salisfagan los de la 'Categul_la la, exl::e!:u:mnalmanie.
que no superen las tolerancias establecidas para esta
Ltima.

La papaya categoria | se clasifica en los siguientes
calibres (determinades por el peso del fruto):

competenta!.

Calibre Peso (g)
A 200 — 300
B 201 — 400
[ 401 — 500
Calibre 0 201 — 600
E 501 — 700
F 701 — 800
G BO1 — 1100
H 1101 — 1500
1 1301 — 2000
J & 2001
La tolerancia en el calibre serd el 10%, en ndmero o
en peso, de las papayas que corraspondan al calibre
Tolerancias de inmediatamente superior yo inferior al indicado en el
calibre envase, con un pesto minimo de 190 g para las
papayas envasadas en la calegoria del calibre mas
pequefio.
Reglamento  de
Inocuidad
Gurr_lplir con lo e_siahlacidu por el Ser'.lic_iu Nat.iurlgll de ggrr:':;gn:nlana.
INODCUIDAD Sanidad Agraria — SENASA, autoridad nacional

mediante Decreto
Supremo N* 004-
2011-AG, y sus
maodificatorias.

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

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

2.2. Envase y'o embalaje

La papaya categoria | debe ser acondicionada tomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1363 (2020) PRIMCIPIOS GEMNERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIEME PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 441835 (2004) CODIGD DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD Y
TRAMSPORTE DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede

debidamente protegidao.

" Bepln articulo 10 del Reglamanto dal Decreto Legislative N® 1082, Ley da Inacuidad de los Alimentzs, aprobada

mediante Decrete Suprama M* 034-2008-A0

Varsign 05
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Los envases deben sabsfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesanas para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacion apropiados de las
papayas, y deben estar exentos de cualguier matena y olor extrafios, segun indica el numeral 5.2.1
de la norma Codex CX5 183-19893 (2011).

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato), el peso nelo del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: matenal, peso, lipo de cerrado, siempre gue se haya verificado
gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulade de los envases de la papaya categoria | deberdan cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicidn
y las disposiciones especificadas en el numeral 5.2 de la norma Codex CXS5 183-1883 (2011):

nombre del producto;

calegoria,

peso nato;

nombre ¥ direccidn del comercializador, envasador, productor, ofro;
pais de origen (para proeductos de importacién);

calibre (cddigo de calibre o peso medio en gramos),

fecha de envasado;

nimero de lote (facultativo);

- namero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SEMNASA.

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

2.4. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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HOSPITAL DE EMERGENCIA JOSE CASIMIRO ULLOA

SIE N°08-2023-HEJCU-1 “ADQUISICION DE ALIMENTOS HEJCU -12 MESES”

SUB - ITEM 1.4

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominaciin del bien
Denominacin técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

MAMDARINA SATSUMA G#\TEGCIR!A EXTRA
CMAMNDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA

tKILOGRAMO

: Las mandarinas son los frutos cilrcos procedentes del género
Citrus. Constituyen un conjunto de especies, incluidas
Mandannas Satsumas ( Cifrus wnshii Marcovitch).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1.  Del bien

la NTP 011.023:2014.

Las mandarinas Satsuma categoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

Las mandarinas Satsuma categoria extra deben haber side cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desamallo ¥ un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados
para la variedad. 3u eslado de madurez debe permilirles soportar el ransporte v la manipulacian
asi como llegar en condiciones salisfactorias al lugar de deslino, segin indica el numeral 5.1.4 de

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Apariencia

Las frutas deben presentarse:

- Enteras.

- Sanas, se excluyen los productos
atacados por la podredumbre, u ofras
alleraciones gue los hagan impropias
para &l 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 gue afecten la pulpa.

- Exentas de dafios considerables yio
alleraciones externas causadas por
ataque de plagas.

- Practicamente exenlas de dafios
cawsados por quemaduras de sol,
heladas y/o bajas temperaturas.

- Limpias, practicamente exenlas de
materias exfrafias visibles.

- Exentas de humedad externa anormal,
salvo la condensacion consiguients a
5U remocidn de una camara frgorifica.

- Exentas de olores y'o sabores exirafios.

- Exentas de toda sefial de desecacion o
deshidratacion.

Color

La fruta, al momento del empacado, no
podra tener areas con color “Valor 1G: -187
o inferiores (mas verde) de acuerdo con
la tabla de colores del Anexo A de la
norma de la referencia.

De acuerdo con la coloracitn, las frutas

de esta categoria deben ser de la

siguiente manera:

- Muy bien coloreada, es decir qu
deben tener el color tipico de |

NTP 011.023:2014
CITRICOS Mandarinas,
tangelos, naranjas ¥
toronjas. Requisitos. 2°
Edicidn

Version 04
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
varedad.

Mo esta permitido el uso de sustancias

guimicas colorantes aplicadas sobre la

superficie de la fruta.
Contenide de jugo
{oon relacidn al pesa bolal del Minimo 33%
frutal

Se aceptara hasta un 5% de fruta

granulada.

Tolerancia respecto a Se considera fruta granulada cuando, al
granulacian hacer el corte en el diamelro ecuatonal,

58 obsarva esla condicién (granulacidn)

en un drea cuyo diamefro es mayor al

40% del didmelbro ecuatorial de la fruta.

“Brix Minimo 7.5 "Brix

" Minimo 0,5%

Madurez | “ci9eZ Maximo 1.5%

Indice de

madurez Minimo &5

(" BriAcidez)
Tolerancia respecto al Mo mas del 5% debera estar fuera del
| grado de madurez requerimients minimoa.

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

- 5Su forma, aspecto exterior, desarrollo y
coloracidn (muy bien coloreada) deben
sar caracteristicos de la variedad a la

Categoria que perfenezcan.

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

Tolerancia respecto ala | Se admite hasta 1% de fruta con
apariencia pudricidn.
Tolerancias de Defectos Defactas muy laves
! dafios ¥
Acaros -
Bofritys y Thrips -
Fumagina -
Queresas -
Cicalrices, T .
Suaves, le restan a la apariencia no mas
rozaduras gque una decoloracion permitida en la
(rameado, russet) y
categorfa.
manchas
Oleocelosis -
Quemadura de sol -
Bufado -
Creasing -
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Calibre Diametro en mm
Minimo Maximo

Cal 5 45 a0
Cal 4 a0 a4

Tamafio Cal 3 54 58

Calibres segun el Cal 2 58 B3

didmetro [EI:'-IJElh:II'I'E”I Cal 1 83 &8
Cal1X [ 73
Cal 15X 73 7a
Cal 1 XXX Ta a mas

Se admitirda para la categoria, y para
cualquier modo de presentacidn, un 10%
Tolerancia respecio al en nimero o en peso de frutas que se
tamafio ajusten al calibre inmedialamente inferior
o supenor al mencionado en el envase o
en los documentos de transporte.

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

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

Reglamento de
Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacienal competenta’. Decreto  Supremo N°
004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la mandarina Satsuma categoria extra requerida
de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: mandarina Satsuma categoria
exira, calibre Cal 5.

2.2, Envase y/o embalaje
La mandarina Satsuma categoria exfra debe envasarse tomando en consideracion lo establecido
en la norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADOD Y
TRAMSPORTE DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, segan indica el numeral 9.3 de la NTP
011.023:2014.

Los maleriales y'o papeles ulilizados en el interior del envase deben ser nuevas (esto ncluye el
material recuperado de calidad alimentara), estar limpios ¥ ser de un material que no pueda causar

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislative N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprabado
madiante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el uso de materiales y, en paricular papeles
o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre que la impresién o el eliquetado se hagan
con tintas o gomas no éxicas. Cuando los frutos se presenten envuellos en papel, éste debe ser
nuewva, fino e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extrafias.
Mo obstante, se permitira gue lleven adherida una rama corta, no lefiesa, provista de algunas hojas
verdes sagun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccitn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 wo proforma del contrate), el peso neto del producto por envase. Ademds, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que s& haya verificado
gue estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

nombre o razdn social;

direccidn;

datos de contacto (beléfono, fax y correo alectrénico);

nombre del producto (especie) v la varnedad,

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

datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados (identificacitn del praductor,
identificacion de la planta de empaque, fecha de empague y adicionalmente otros datos de
manera facultativa);

peso neto, es el contenido neto promedio de los envases indnviduales de la muestra, no
puede sar inferior al peso nominal rotulado (facultativo),

nimero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emilida por
el SENASA.

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

2.4, Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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SUB - ITEM 1.5

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien © MANZANA DELICIA CATEGORIA EXTRA _

Denominacidn @cnica ¢ MAMZANA DELICIOUS DE VISCAS CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida . KILOGRAMO

Descripecion general : La manzana es el fruto procedente de cualquier variedad de la

espacie Malus doméstica Borkhausen. La variedad de la manzana
a5 la Delicivos de Viscas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien
La manzana Delicia categoria extra debe encontrarse en un estado y fase de desarmollo que le
permita continuar el proceso de maduracion y alcanzar el grado de madurez caracteristico de la
variedad, conservarse bien durante su transporte, manipulacién ¥y almacenamiento y legar en
condiciones safisfactorias a su destino, segin indica el numeral 5.1 de la NTP 011.002:2014
(revisada el 2019).

La manzana Delicia categoria extra, debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA | ESPECIFICACION |  REFERENCIA
GALIDAD

Los frutos contenidos en un mismo envase
deben ser de la misma vanedad y en ese
santido uniformes en tamafio, forma ¥y color.

Las manzanas deben estar:

— Enteras, sanas, quedando excluidos los
productos gque presenten podredumbre u
otras alteraciones que los hagan impropios
para el consumao.

— Limpias, es decir, praclicamente exentas de
materias extrafias visibles.

— Practicamenta exentas de plagas,
magulladuras profundas y pudricion.

— Practicamente exentas de dafios causados
por plagas.

- Exterl_l.as de un grado anormal de humedad NTE 011.002-2014
exterior. .

— Exentas de olores v sabaores extrafios. {Fr;ﬂ;.:’; :IF.ESZE?.;;:!

El indice de madurez de la manzana estd | pyanzana. Requisitos. 47

determinado basicamente par las Edicisn

caracteristicas siguientes:

Requisitos
generales

indice de madurez Caracteristicas Minima |Maxima
Firmeza de la pulpa
Variedad Delicius de | 7.7 kgf | 11,8 kgf
Miscas)
Edlidos solubles 11 "Baix |17 "Brix |
Las manzanas Delicious de Viscas pueden
encontrarse entre los colores defallados a
continuacian:

Coloracién Color Munsell Color
ER 5710 [Rojo

ER 74710 [Rojo teja
2SR/ 3710 [Rojo rosado
EoR14/10 [Rojo carmin

ersidn 07 Pagina 1 de 2




HOSPITAL DE EMERGENCIA JOSE CASIMIRO ULLOA

SIE N°08-2023-HEJCU-1 “ADQUISICION DE ALIMENTOS HEJCU -12 MESES”

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Ecri6/10 Fojo coral
BRI/ E [Fojo vino
[ZoR 7/ B rosado
El calibre se determina por el diametro maxime
de la seccion ecuatoral, se tienen los
siguientes calibres:
Calibre
Clasificacion Calibre (mm}
Calibre A: Extra Mayor a B0
Las manzanas de esia categoria deben ser de
calidad superior, deben presentar las
caracteristicas de forma, desarmollo y color gue
segan propias de la varedad a la gue
pertenezcan y deben conservan su peddncule
intacto.
La pulpa no debe haber sufrido ningin
deterioro.
Ademads, no pueden presentar defectos, salve
Categoria de calidad| ligerisimas  alteraciones superficiales de la
epidermis que no afecten al aspeclo general
del producto ni a su calidad, conservacion y
presentacion en el envasa.
Los defeclos menores (herida cicatrizada,
russet y mancha), ¥ mayor (magulladuras), que
presenten forma alargada, no deben exceder
mas de 2 cm de longitud, y para los defectos
menores gue presantan formas irregulares no
deben ocupar mas de 1 cm? de superficie, ya
sea en forma individual o sumados.
Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.
- Herida seca Maximo 5%
- Mancha Miximo 5%
- Russet Maximo 5%
- Acorchamiento Miximo 5%
- Deformacion Maximo 5%
Subtotal acumulado ; 5
defecios menores Maximo 3%
Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.
- Herida hiimeada Maximao 5%
- Escaldado Maximo 1%
- Dafio por el 5ol Maximao 5%
-_Magulladura Miximo 5%
- _Hitler Pit Maximo 1%
Maximo 5%
*Si se presenia corazdn acuoso durante |a
. Corazén acuoso ® | inspeccion se debe ampliar la muestra a 100
frutes de los cuales deben ser paridos en
forma transversal. De esta nueva muesira se
contabilizan los frutes que presentan el dafio
considerado severo.
- Deshidratacién Maximo 5%
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
- _F"ar\daamianh:l Masxima 1%
interno
- Pudrician Maximo 1%
Sublotal acumulado ; 5
defeclos mayores Méximo 5%
Maximo 5%
Total defectos La suma de los sublotales acumulados no debe
acumulados
superar al total acumulado.
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INGCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SENASA, aprubadu mediante
autoridad nacional competenta . Decreto  Supremo N®
004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: Minguna.

2.2

Envase ylo embalaje

Lot envases de la manzana Delicia categoria extra deben ser de primer uso y garantizar la
probeccion del producte durante el fransporte y almacenamiento; las frutas deben ser
acondicionadas de tal manera que queden protegidas, ventiladas y bien presentadas, segin indica
el numeral B.2 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 2019), ademas se debe tomar en consideracion
lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
EMVASADO ¥ TRANSPORTE DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS.

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

23

Rotulado

El rotulado de la manzana Delicia categoria exfra debe cumplir con lo establecido en la
NTP 20:9.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS . Eliquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicidn
¥ la norma Codex CX5 1-1885 (2018) MORMA GEMERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS
ALIMENTOS PREENVASADOS, debe inscribirse en idioma castellano, pudienda llevar nscripciones
en ofros diomas siempre que no aparezcan en forma destacada y debe contener la siguiente
infermacion, segun el numeral 8.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 2013):

- nombre del producta;

- grado de calidad: extra;

- lamafio, en milimetros;

- contenido neto,

- nombre o razdn social o marca del productor, envasador o vendedor o importador;

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

Precision 3: La enfidad 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
mnformacién adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4.

Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.

! Segin articulo 10 del Reglamento dal Decreto Legislativa M 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprabado
mediante Decrete Suprarms N* 034-2008-A5.
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SUB - ITEM 1.6

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GEMERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripoidn general

. GRANADILLA CATEGORIA EXTRA

. GRAMNADILLA CATEGORIA EXTRA

¢ KILOGRAMO

: La granadilla {Passiflora iigulans Juss) es la fruta obtenida de la
familia Passifloraceae, que se suministran frescas al
consumidor, después de su preparacién y envasado.

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

La granadila categoria exira debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

- [Eslar enteras.

- Presentar una apariencia fresca_

- Ser de consistencia firme.

- Estar sanas, y exentas de

- Estar limpias y exentas de cualquier

- Estlar practicamente exentas de plagas

- Estar exentas de humedad externa

- Estar exentas de cualesquiera olores
- Estar dotadas de un tallo/pedinculo | 316:201%  NORMA

- Exentas de hundimientos.
- Exentas de grietas. Edicion

podredumbre o deterioro gue hagan
gue no sean aplas para el consumo.

materia extrafia visible.

y dafios causados por ellas, que
afecten al aspecto general del
producto.

anormal, salvo la condensacidn
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.

ylo sabores exirafos. NTP-CODEX, CX5

que debe llegar hasta el primer nudo. | PARA LAS FRUTAS
DE LA PASION. 17

Grado de madurez

Coloracién externa caracteristica

Categoria

a. Las frutas deben ser de calidad
superior y caracteristicas de la
varedad.

b. Mo deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves,
siempre ¥ cuando no afecten al
aspeclo general del producto, su
calidad, estado de conservacidn y
presentaciin en el envase.

Tolerancia: Se tolera &l 3% en ndmero o
en peso de las granadillas que no
salisfagan  los  requisitos de  esta
calegoria, pero salisfagan los de la

calegoria | de la norma de la referencia.

Wersign 01
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION

REFEREMNCIA

Codigo de
calibre

Rango de peso (g)

=138

Calibre (se determina por el peso =128 — 138

del Fruto) =122 - 128

=106 - 122

=83 - 106

i [ (= Do (o] pag

=74 - 83

Tolerancia de calibre
indicado an el envasea.

El 10%, en ndmero o en peso, del calibre
inmediatamente inferior y'o superior al

homogénea y  estar

Homogeneidad

contenido.

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

INOCUIDAD

autoridad nacional compebenta’.

Cumplir con lo establecido por el Servicio
MNacional de Sanidad Agraria — SENASA,

Reglamanto de
Inocuidad
Agroalimentaria,
aprobado  mediante
Decreto Supramo N°
004-2011-AG, ¥ sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccitn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yo proforma del contrate), el calibre de las granadillas que desea adquirr, de
acuerdo a lo establecido en la NTP — CODEX CX5 316:2019. Por ejamplo: granadilla categoria extra —

calibre por pesa D.

2.2. Envase ylo embalaje

La granadilla categoria extra debe ser envasada tomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS y CXC §3-2003 (2017) CODIGOD DE
PRACTICAS DE HIGIEME PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser
envasada de tal manera gque el producto quede debidamente protegido, segan el numeral 5.2 de

la NTP-CODEX CX5 316:2019.

Los matariales ulilizades en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
parficular papel o sellos y adhesives con indicaciones comerciales, siempre v cuando estén
impresos o eliquetados con tinta o pegamento no toxice, segdn indica & numeral 5.2 de la

NTP-CODEX CX5 316:2019.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ywo proforma del contrate), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, ipo de cerrado, siempre que se haya

verificado que esltas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado

El rotulado de la granadilla categoria extra debe cumplir con lo indicado en la norma Codex
CX5 1-1983 (2018) MORMA GEMERAL PARA EL ETIQUETADOD DE LOS ALIMEMTOS
PREENVASADOS vy las disposiciones especificadas en el numeral § de la NTP-CODEX CXS

316:2019, siguientes:

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

1 Seglin articule 10 del Reglaments del Decreto Legiskative N® 1062, Ley de Inocuidad de kos Alimentes, aprobado

madiarte Decrate Suprarms N* 034-200B-A0.
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- nombre, direccidén legal del productor o asociacion de productores, del acopiador wo
distribuidor cuando sea aplicable, cédigo de identificacién del productor (facultativo);

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

- calegoria de calidad;

- calibre (codigo de calibre por peso);

- peso neto (facultativo);

- namero de Aulorizacion Sanitara de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA,.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion aspecifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrate), otra informacion gue considere deba estar rolulada. La
mformacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en

numeral 2.1 de la presenta ficha técnica.

24. Inserto
Mo aplica.

Precisidn 4: No aplica.
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SUB - ITEM 1.7

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacitn del bien
Denominacian bécnica
Unidad de medida
Descripcion 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 Anacardidceas,
que s8 suministra fresca al conmsumidor,

acendicienamiento ¥ envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

después de su

2.1. Del bien

El desarrollo ¥y condicidn 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 la manipulacion y llegar en estado satisfaclonio a su deslino, segin se indica en el

numeral 4.1 de la NTP 011.010:2020.

El mango Edwards categoria premium debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

CALIDAD

Requisitos minimos

a) Estar enteros.

b) Estar samos; deberdan excluirse los
productos afectados por podredumbre o
deteriore que hagan que no sean aplos
para el consumo.

c) Estar impios y praclicamente exentos de
cualesquiera materias extrafias visibles.

d) Estar practicamente exentos de dafios
causados por plagas.

e) Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la  condensacidn
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.

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

g) Ser de consistencia firme.

h) Tener un aspecto fresco.

i} Estar exentos de dafies causados por
bajas yio altas temperaturas.

I} Estar exentos de manchas necriticas o

eslrias.

k) Estar exentos de magulladuras.

I} Estar suficientemente desarrollados y
presentar unm grade de madurez
satisfactorio.

m) Estar practcamente  exenlos de
secrecidn y quemaduras producidas por
latex, dafios por quemaduras de sol y
defectos en la cascara producidos por
rozaduras.

n) Presantar formas ¥
propias de la variedad.

o) Tener pedinculo no menor de 0,5 cm de
longitud ni mayor a 1 cm.

caracleristicas

NTP  011.010:2020
MANGO. Mango
fresco. Requisitos. 39
Edician
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

Calidad

« Los mangos de esta categoria deberan ser
de calidad superior a la categoria | ¥y
caracteristicos de la variedad.

= Mo deberan 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 de la categoria: El 3% en
nimere o en peso de los mangos
contenides en una unidad comercial de
venta pactada, que no satisfagan los
requisitos de esta categoria, pero
satisfagan los de la categoria | 0, en casos
excepcionales, que no superen  las
lolerancias eslablecidas para esta Gltima.

Color

Las frutas deberdan tener una coloracidn
tipica de la variedad y la presentacion debe
s&r homogénea en relacion con el color.

Calibre

Peso Peso Peso
promedio | inferior | superior
(g} [[:]] [[:]]
1000 875 1125
800 725 875
BET 612 725
571 530 512
500 470 530
444 420 470
10 400 380 420
12 133 07 380
14 286 266 an7
15 250 235 266
18 222 210 235
20 200 180 210
22 182 164 180
24 167 158 182

Motas:
1. Bl cddigo de calibre indica el ndmero de

frutos que se pueden colocar en una caja

de cartdn 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 cade envasa.

Tolerancia de calibre

Maximo el 10%, en ndmero o en pesa, de los
mangos contenidos en cada envase puede
no ajustarse a los limites de calibre del grupo
en wn 50% de la diferencia mdxima
permisible para el grupo.

El contenido de cada envase debera ser
homogéneo y estar conslituido dnicamente
por mangos del mismo origen, variedad

Homogeneidad calidad y calibre. La parle visible del
contenide del envase debera ser
representativa de todo el contenida.
Sdlidos MTP  011.025:2010
Madurez solubles Minima 7,5 “Brix MANGD.  Mango
fisiolagica
totales fresco.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Determinacidn de
madurez fisiolagica.
1*  Edicidn, ¥ su
Corrigenda  Técnica

MNTP

011.02520100CT
Firmeza 11 — 16 kgicm? 1:201% MAMNGD.

Mango fresco.

Determinacién ~ de
madurez fisioldgica.

CORRIGENDA
TECMICA 1. 1°
Edicion
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | agroalimentaria,
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agrana — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacicnal competenta’_ Decreto Supremo MN°

004-2011-AG, v sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), el calibre del mange Edwards categoria premium que
desea adquirir, segdn lo establecido en el numeral 5 de la NTP 011.010:2020. Por ejemplo, Mango
Edwards categoria premum - calibre 4.

2.2. Envase yilo embalaje
El mango Edwards categoria premium debe ser envasado tomando en consideracidn lo
establecido en las normas Codex CXC 1-1269 (2020) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIENE
DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-1985 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD
Y TRANSPORTE DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser envasados de
tal manera que el producto guede debidamente protegide, segin lo indicado en el numeral 7.2
de la MTP 011.010:2020.

Lo materiales ulilizados en el interior del envase deben ser de primer uso, estar limpios y ser de
calidad tal que eviten cualguier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, especialmente papel o sellos, que lleven especificaciones comerciales, siempre ¥
cuando estén impresos o ebiquetadoes con tinta o pegamento no toxico, segin indica el numeral
7.2 de la NTP 011.010:2020.

Los envases deben salisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacidn y resistencia
necasaras para asegurar la manipulacion, el transporte ¥y la conservacion apropiados de los
mangos. Los envases deben estar exentos de cualguier materia y olor exfrafios, segin indica el
numeral 7.2.1 de la NTP 011.010=2020.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato), el peso neto del producte por envase. Ademads, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, ipe de cerrado, siempre gque se haya
verificado gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3, Rotulado
El rotulado de los envases de mango Edwards categoria Premium, debe cumplir con los
requisilos de la NTP 209.038:2018 ALIMENTOS ENVASADOS. Efigquetado de alimentos
preenvasados. 8" Edicidn, y las disposiciones especificadas en el numeral 8 de la NTP
011.010:2020 siguientes:

- nombre y direccion del envasador yio distribuidor;
- nombre del producte, incluyendo la vanedad,

! Sepln articule 10 del Reglamente dal Decreto Lagslative N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentes, aprobado
mediante Decrete Supramas N 034-2008-A5.
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- pais de origen, y facultativamente, nombre del lugar, distrito o regidn de produccion,

- categoria;

- calibre;

- pesonelo;

- ndmaro de unidades (facultativo);

- ndmaero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido

por el SENASA,.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion aspecifica, especificaciones
técnicas numaral 2 yio proforma del contrato), otra informacidn gue considere deba estar rotulada. La
mformacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en

numeral 2.1 de la presenta ficha técnica.

24. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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SUB - ITEM 1.8

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacitn del bien
Denominacitn bécnica

Unidad de medida
Descripcion general

: PERA CATEGORIA EXTRA
: PERA CATEGORIA EXTRA
¢ KILOGRAMO

! La pera es el fruto de las variedades oblenidas de la especie
Pyrus communis L. o los hibridos de esta especie con ofras
especies, en aslado fresco. Deben ser lsas, lustrosas, sabor
acidulo, algo azucarado. El pedinculo sitluado en la extremidad
superior del fruto, debe estar intacto y firme, y cortado a ras del
frute con grade de maduraciin adecuado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Las peras calegoria exira de cada lote deben ser del mismo cultivar, deben presentarse frescas
y limpias con un grado de madurez tal que les permita soportar su manipuleo, fransporte y
consarvacion, sin por ello afectar su calidad, sabor y aroma tipico, segin lo que indica el numeral

5.1.1 de la NTP 011.004:2014 (revisada el 2019).

Las peras calegoria exira deben presentar las siguientes caracleristicas.

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA
CALIDAD
Forma Tipica del cultivar
Suculenta y carnosa, no debe ser
Fulpa
CIEMosa.
Color Tipico del cultivar
Requisitos . - Libres de humedad externa
minimas AH.ETE.EIIIZII'IES ¥|. Exentas de olores y sabores extrafios
sustancias .
axchrafias - Exentas de sintomas de
deshidratacian
' Producto sano, sin alleraciones, exentas
Sanidad

de dafios causados por plagas.

Grado de calidad

- Las peras categoria extra deben ser de
calidad superior, presentaran las
caracteristicas de forma, desarrollo y
color que sean propios de la vanedad
a las que pertenezcan y conservaran
su pedinculo intacto. La pulpa no debe
haber sufrido ningdn deteriora.

- Mo podran presentar defeclos, salo
ligerisimas alteraciones superficiales
de la epidermis gue no afecten el
aspecto general del productoe ni a su
calidad, conservacidn y presentacidn
en el envase.

- Las peras no deben ser pélreas.

Tolerancia de calidad

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

Calibre (diametro de la maxima
circunferencia ecuatorial)

Minimo 60 mm

Tolerancia de calibre

Maximo, el 10% en nimero o en peso da
peras que se ajusten al calbre
inmediatamente inferior al indicado en el
BOVASE.

MNTP 011.004:2014 (revisada
al 201%) FRUTAS
FRESCAS. Peras.
Requisitos. 2* Edicidn

ersion 01
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION

REFERENCIA

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo, incluyendo  dnicamente
peras del mismo origen, variedad,
calidad, estado de madurez y calibrae,
Homogeneidad ademds de la homogeneidad de
coloracidn.

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

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

Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decrelo Supremo
N 0D4-2011-AG, y sus

modificalorias.

Precisidn 1: No aplica.

22,

Envase ylo embalaje
Las peras categoria exira deben ser envasadas tomando en consideracién lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1968 (2020) PRINCIPIOS GEMNERALES DE HIGIEME DE LOS

ALIMENTOS, CXC 44-12095 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD ¥

TRANSPORTE DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, las peras
categoria extra deben envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido,

ventilado y bien presentado, segin los numerales 72, 81 ¥ 11.1 de la NTP 011.004:2014

[revisada al 2018).

Las peras deben comercializarse en cajas de madera, carlon corrugado o de obro material
adecuado, que redna las condiciones de higiene, ventilacién, resistencia a la humedad,
manipulacion ¥ transporte, de modo gue garantice una adecuada conservacion del producto,
seglin se indica en el numeral 9.2 de la NTP 011.004:2014 (revisada el 2018).

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

2.3,

Rotulado

El rotulado de los envases de la pera categoria extra debe cumplir con los requisitos de la
NTP 208.028:2019 ALIMENTOS EMVASADOS. Efiquelade de alimentes preenvasados. B°
Edicidn, ¥ las disposiciones especificadas en el numeral 3.3 de la NTP 011.004:2014 (revisada
el 2019) siguientes:

peso neto en kilogramos;

procedencia ¥ fecha de cosecha,

nombre o marca del productor;

nimaro de Aulorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por &l SENASA,

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yio proforma del contrato), otra informacion 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.

24,

Inserto
Mo aplica.

Precision 4: No aplica.

1 Segin articule 10 del Reglamento del Decreto Legiskative N® 1062, Ley de Inocuided de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Suprerms N° 034-2008-AG.

Wersign 01 Pagina 2 de 2




HOSPITAL DE EMERGENCIA JOSE CASIMIRO ULLOA
SIE N°08-2023-HEJCU-1 “ADQUISICION DE ALIMENTOS HEJCU -12 MESES”

SUB - ITEM 2.1
FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacitn del bien AJD CATEGORILA PRIMERA
Denominacion técnica AJO CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcidn general El ajo es el bulbo o cabeza conformado por dientes, perteneciente
al género y especie Allum sativum L. de la familia Amaryliidacese.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
El ajo categoria primera debe presentar las siguientes caracleristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Los ajos deben:
- Estar enteros, compaclos v bien
formados.
- Ser de consistencia firme.
- Estar exentos de pudriciones o dafios
fisicos (heridas y rajaduras) gue afecten
la calidad del producto.
- Estar exentos de cualquier materia
extrafia (tierra, piedra, arena u obro
material axtrafio objetable).
- Estar exentos de plagas (hongos,
insectos, dcaros, nematodos, entre
otres) que afecten la calidad del
producto.
Requisitos generales - Estar exentos de humedad externa,
salvo la condensacién consiguiente a su
remocion de una camara frigorifica.
- Esfar exentos de cualguier alor, color o
sabor no caracteristicos del producto.
- Loz lotes de ap deben estar | rp 011.101-2015
conformados por bulbos de la forma {revisada el 2021)
tipica de la variedad, compactos ¥|poRpTALIZAS. Ajo.
constiluidos por dientes ovoideos, Requisitos. 24 Edician
CAMOS05.
= Los bulbos deben estar completos,
secos o curados, cubierbos con sus
propias hojas envolventes secas y sin
signos de desecacion.
- Cada lote de ajo debe estar conformado
por una misma varedad.
C . .
Defectos menoras®
(cortes, cicatrices,
manchas, mechones
radiculares, dientes | Maximo 8% (en masa del producto por
faltantes, comeduras o | unidad de envase)
perforaciones)
* Qe no alecian la parle
comestible.
Defectos mayoras®
(mohos superficiales que | Maximo 1% (en masa del producto por
no afecten a la parle | unidad de envase)
comestible, bulbos
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CARACTERISTICA I ESPECIFICACION | REFEREMNCIA
CALIDAD
brotados ¥ bulbos
abiertos)
* Que no afecten la parte
camestible.
Pudricidn 0%
Calibre Jg-200g
Forma y color Caracteristicos de la variedad
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agrana SENASA |aprobado  mediante
autoridad nacional compeatenta’. Decreto Supremo N°
004-2011-AG, vy sus
modificatorias.

Precision 1: Minguna.

22

Envase ylo embalaje

El ajo categoria primera, debe ser envasado tomando en consideracidn lo establecido en las normas
Codex CXC 1-196% (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS, CXC
53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS
FRESCAS y CHXC 44-1935 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD Y
TRAMSPORTE DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera gue el producte guede
debidamente protegido.

Los bulbos de ajo deben ser envasados en sacos, bolsas u ofros envases de grado alimentario,
para el expendio al por menor en mallas, cajas, u otros envases de tamafio ¥ peso varables, el
contenido de cada unidad de embalaje debe ser homogéneo y estar compuesto Unicamente por
bulbo de ajo de la misma variedad y calidad; los envases deben estar impios y compuestos por
materiales gue no causen alteraciones del producto, que rednan las condiciones de higiene,
limpieza vy resistencia a la humedad, manipulacién y fransporte, de modo que garantice la
consarvacitn dal preducto, segin indica el numaral 10 de la NTP 011.101:2015 (revisada al 2021).

Precision 2: La enfidad convocante deberd indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y'o proforma del contralo), el peso neto del producto por envase. Ademéds, podrd indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

23,

Rotulado

El rotulade del ajo categoria primera, debe cumplir con lo indicado en la norma Codex CX5 1-1985
(201E8) NORMA GEMERAL PARA EL ETIQUETADD DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
ademas de las disposiciones especificadas en el numeral 9 de la NTP 011.101:2015 (revisada el
2021):

&l nombre y variedad del producto indicado,

categoria indicada como “primera®;

peso neto, en kilogramos,;

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

el pais de origen;

nimero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
&l SEMASA.

! Sagin articulo 10 del Reglamento del Decreta Legislativo M® 1062, Ley de Inccuidad de los Alimentos, aprobado
madiante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 3: La enfidad convecante debera indicar &n las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y'o proforma del contrato), ofra informacidn que considere deba estar rofulada. La
informacién adicional gue se solicite no puede modificar los atributos del bien descrites en numeral 2.1 de
la presents ficha técnica.

24. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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SUB - ITEM 2.2

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Dencminacian del bien ¢ CHOCLO GATEG‘DR@F\ EXTRA O PRIMERA

Dencminacian técnica : CHOCLO CATEGORIA O GRADO EXTRA O PRIMERA

Unidad de medida © UNIDAD

Descripcion general . Es el maiz Zea mays L. amildcea 5L, en estado “chocle”, es decir,

cuyos granos 58 encuentran en estado inmaduro o ierno para su
comercializacién directa destinado al consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien

Lo choclos categoria extra deben presentar las siguientes caracterisbicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA
CALIDAD

La mazorca de choclo debe:

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

- Estar sana, fresca, limpia, bien
cubierta ¥ bien formada; con un
grado de madurez tal que siendo
apla para el consumo, le permita
soportar el manipuleo, fransporte y
conservacion &n buenas.

Requisitos generales condiciones.

- Presentar pancas envolvenbes
sanas y propias de la vanedad, se
iodera una pequefia abertura que
pueda haber en la punta. Cuando
la mazorca se encuentra sin panca,
sus granos deben estar: sanos,
frescos, limpios, secos, bien
formados de acuerdo a la variedad,
con grano bien desarrollado o bien
lleno. Los granos deben ser
tiernos, turgentes y lechosos.

Los granos de chocho al estado fresco

deben presentar color blanco en su

lotalidad. Se podran aceplar mazorcas
de chocle con granos de color

Color de los granos cremoso, asi como granos de obro

color producto de la polinizacién,

siempre  gue cumplan con las
lolerancias  establecidas  en  la
presenta Ficha Técnica.

La forma del chocle es tipo ciindrico,

canico; con disposicién de sus granos.

en hileras lineales, desde la base
hasta la punta.

NTF 011.105:2014
{revisada el 2018) MAIZ
AMILACED.  Choclo.
Requisitos. 27 Edicién

Forma del chocho y granos de
choclo

Lot granos de choclo son anchos y
achalados.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA
anedadas de choclo gue
presentan mazorcas | Mayor a
Tamafio (calibre) jgrandes y provienen de las 14,00 cm

(longilid de la mazarca sin panca| Fazes Cusco y Pardo
medida desde la base hasta el dpice)

. Mayor a
Criras variedades de chocle 12 00 cm

Dentro de la categoria extra se
clasifican las mazorcas de choclo de
un mismo culivar, tamafio y que

Categoria . Hin
cumplan con los requisitos minimos
establecidos &n la presente Ficha
Técnica.
Hasta 10% en ndmerc o masa de
Tamafio choclos que corresponda al
calibre inmediato inferior al solicitado.
Presencia de
Indicios de 0,0%
podredumbre
. Presencia de
Tolerancias insectss 0,0%
Defecios
Deformaciones,
leslones, Maximo 5,0%
confusiones,
granos fuera de
color
Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el Inuc:.m.!ad )
Servicio Macional de Sanidad Agraria Agroalimentaria,
INOCUIDAD aprobado mediante

— SENMASA, autoridad nacional

a
competente’. Decrete  Supremo N

004-2011-AG, y sus
muodificatorias.

Precision 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccidn especilica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato) el tamafo del Choclo categoria extra o primera
requeride de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Choclo categoria extra
o primera de tamafie mayor a 12 cm.

2.2

Envase ylo embalaje

Los reguisitos de los envases deben ser los indicados en la morma Codex CXC 44-1883
(2004) CODIGD DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD ¥ TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, de tal forma gque garanticen la proteccion al producte durante su
fransporte y almacenamiento, deben ser nuevos, sanilariamente aplos, de grade alimentario,
lécnicamente adecuados, limpios, homogéneos en presentacién, resistentes a la manipulacion vy al
transporte.

Los choclos categoria extra o primera deben ser acondicionados de tal manera gue gueden
protegidos, bien presentados, homogéneos y deben estar constituidos Gnicamente por mazorcas de
choclo del mismo origen, calidad y tamafio. La parte visible del envase debe ser representativa de
todo el contenido, segin el numeral 7.1 de la MTP 011.10522014 (revisada el 2019).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ywo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademds, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: matenal, peso, tipo de cerrado, siempre gue se haya vernficado

! Segin articulo 10 del Reglamento del Decrete Legslativo M 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
madiante Decrato Suprams MN* 034-2008-AG.
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que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3, Rotulado
El rolulado de los envases del choclo categoria extra o primera o bien los documentos que

acompafien el envio, deben cumplir con lo siguiente, segin el numeral 7_2 de la NTP 011.105:2014
(revisada el 2019):

- identificacion: nombre ("choclo o maiz chocla®);

- direccion del envasador yo expedidor,

- cddigo de identificacion (lote);

- origen (pais de ongen);

- categoria o grado;

- tamafio (calibre);

- cantidad de choclos;

- nidmero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida
por el SEMASA.

Precision 3: La enfidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y'o proforma del contrato), otra informacién gque 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
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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SUB - ITEM 2.3

FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien :LIMON CATEGORIA |
Denominacion técnica ¢ LIMON SUTIL CATEGORIA |
Unidad de medida P KILOGRAMO
Descripeion general . Es el fruto procedente de cualguier variedad de la especie Citrus

aurantifolia (Christmann) Swingle, de la familia de las Rutaceae.
Tambéén Bamado limdn de cebiche y limdn de pica.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

El limon categoria | debe haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grado
apropiado de desarrollo y madurez de acuerdo con los criterios peculiares de la variedad y la zona
en gue se producen. El desarrollo ¥y condicion de los limones deben ser tales gue les permitan
soportar el transporte y la manipulacion, ¥ llegar en estado satisfactorio al lugar de desting, segin

indica el numeral 2.1.1 de la NTP 011.006:20053.

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

El limdn categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION

CALIDAD

Las limones deben:

- Estar enteros.

- Ser de consistencia firme.

- Estar sanos, deben excluirse los productos
afectados por podredumbre o deterioro que
haga que no sean aplos para el consumao.

- Estar limpios y practicamente exentos de
cualgquier materia extrafia visibla.

- Estar practicamente exentos de plagas que

Reguisitos minimos afecten al aspecto general del producto.

- Estar praclicamente exentos de dafios
causados por plagas.

- Estar exentos de dafios causados por bajas
temperaturas.

- Estar exentos de humedad exlerna
anormail, salvo la condensacidn
consiguiente a su remocion de una camara
frigorifica.

- Estar exentos de cualguier olor wo sabor
exirafio.

Los limones de esta categoria deben ser de
buena calidad y caracteristicos de Ila
variadad.

Podran permitrse, sin  embargo, los
siguientes defectos leves, siempre ¥ cuando

NTP O
Limdn
Edicitn

11.006:2005 FRUTAS
Sutil. Reguisitos. 47

Categoria no afecten al aspecto general del producto, su
calidad, westado de conservacion y
presentacion en el envasa:
- defectos leves de forma;
- defeclos leves de coloracidn,
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

- defectos leves de la cascara gue ni superen
1 em2.

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

Tolerancia: Diez por ciento, en ndmero o en
peso, de los limones gue no satisfagan los
requisitos de esta categoria, pero satisfagan
los de la categoria Il o, excepcionalments,
que no superan las tolerancias establecidas
para esta dllima.

Calibre (tamafia)

El limdn categoria |, de acuerdo a su diametro
sa clasifica en los siguientes calibres:

Unidades
. del
Calibre D'::fl:’“ producto
por
Kilogramo
A 44 a mas 20 - 22
B 412438 23 - 27
c 38 a 409 28 - 33
D 35aldr g 34 -38

Tolerancia: Diez por ciento en nimero o en
peso de los limones gque correspondan al
calibre inmediatamente superior yla inferior al
indicado an el envase.

Homogeneidad

El contenido de cada envase (o lote, para los
produclos presentados a granel) debe ser
homogéneo ¥ estas constitluido Gnicamente
por limones del mismo origen, vanedad,
calidad y calibre. La parte visble del
contenido del envase (o lote, para productos
presentados a granel) debe sef
representativa de todo el contenido.

INOCUIDAD

Cumplir con lo establecido por el Servicio
Macional de Sanidad Agraria — SEMASA,
autoridad nacional compatente’.

Reglamente de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremao
W* 004-2011-AG, y sus

maodificalorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numaeral 2 yo proforma del contrato) el calibre del limdn categoria | requerido, de acuerdo a lo
establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemple: Liman categoria | de calibre C.

2.2. Envase ylo embalaje
El limdn categoria | deba ser envasado tomando en consideracian lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1905 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD ¥ TRANSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, segln indica el numeral 8.2 de la NTP 011.006:2005.

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

! Segin ariculo 10 del Reglamente del Decrete Legisiative N® 1062, Ley de Inocuided de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Podran ser cajas de carton, plastico, mallas u otros (evitar el uso de cajas de madera) de tal manera
gue &l producto guede debidamente protegido. Los materales utilizados en el interior del envase
deben ser nuevos (se incluye malterial recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producte. Se permiten el uso de materales,
en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, siempre ¥ cuando estén impresos o
eliquetades con tinta o pegamento no toxico, segin indica el numeral 8.2 de la NTP 011.006-2005.

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

2.3. Rotulado
El rotulado del limén categoria | debe cumplir con las disposiciones establecidas en la

NTP 209.038:201% ALIMENTOS ENVASADOS. Ebiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicitn
y demas disposiciones establecidas en el numeral 9 de la NTP 011.006:2005:

- nombre del preducto y nombre de la variedad;

- nombrefrazdn social del productor, envasador yo distribuidor comercializador;

- origen del producto;

- categoria;

- calibre;

- peso nelo;

- fecha de envasado,

- lote;

- nimero de Autorizacion Sanitana del Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SEMASA.

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

24, Inserto
Mo aplica.

Precision 4 No aplica.
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SUB - ITEM 2.4

FICHA TECNICA
APRDBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacitn del bien ¢ WAINITA CALIDAD EXTRA
Denominacitn Ecnica O VAINITA CALIDAD EXTRA
Unidad de medida ¢ KILOGRAMO
Descripcion general : La wvainita &5 una hortaliza, &5 el fruto inmaduro de la especie

FPhaseolus vuigans L. Es de color
ahusada.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

verde, de forma alargada y

2.1. Del bien
Las vainitas calidad exira deben presentarse limpias, frescas, enteras

y sanas; deben pertenecer al

mismo cultivar, deben tener un grade de madurez comercial que les permita soportar el manipulea,
transporte y conservacidn en buenas condiciones, segin indica el numeral 411 de la

NTP 011.111:1974 (revisada el 2021).

Las vainitas calidad extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

Vainita con fibrosidad incipiente
(grado 1: ldentificable por el hecho
de que no presenfa dificultad al
rompimiento, gquedando las dos
partes netamente separadas y no
produciéndose rasgaduras en las
paredes de la vainita).

Fibrosidad Tolerancia: 3% de frutos
ligeramente fibrosos (grade 2:
Vainita ligeramente fibrosa,

caraclerizade por presentar ligera
resistente al rompimiento, lo que da
lugar a una separacion neta de las
partes, pero con produccidn de
ligeras rasgaduras en la cara
axterna de las paredes de la vainita).
Frutos no afrijolades (grado 1:
Vainita no afrijolada, la gque presenta
una forma normal en huso y sin
sinuosidad en su superficie. Al corte
transversal se observa el desarrollo
incipiente de la semilla ¥ un tepdo
translicido gue llena la cavidad
interna de la vainita).

Afrljolamiento Tolarancia: Maximo 5% de frulos

ligeramente afrijplados (grado 2:
Vainita Bgeramente afrjolada la que
presenta ligera sinuosidad en su
superficie. Al corte transversal se
obsaerva la semilla ya desarrollada,
ocupando un tercio de la seccion
transversal. El tejido translicido no
cubre tolalmente la cavidad infterna,

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA
CALIDAD
Las vainitas deben estar frescas, sin
Aspecto sinfomas  de  marchilez  ylo
lignificacian.

MNTP 011.111:1974
(revisada el 2021)
HORTALIZAS. \ainita.
Requisitos. 1* Edicion
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA
quadando un pequefic espacio
vacio).

Dafios mecanicos 0%
Dafios quimicos (guemaduras) 0%
Las vainas deben tener una forma
alargada ¥ ahusada, sin
sinuosidades  superficiales, tipico
del cultivar considerado vy con una
madurez comercial conveniente.
Forma
Se aceptan formas irregulares de
acuerdo a la siguiente tolerancia:
Maximao 5% de frulos deformes.
La vainita debe ser color verde tipico
del cullivar ¥ de acuerdo a las
cal condiciones requeridas para su
olar comercializacion al estado fresco.
Mo se permiten variaciones de color.
Diametro Maximo 0,8 cm
Tamafio menor
(Relacién  enire .
el diamatro Paso Maximo 7 g
menar y el pesa) , Maximo de 10% de frutos de calidad
Tolerancia |, P
inmediata inferior.
Maximo 11 cm
Longitud Tolerancia: Maxime 5% de frulos
con longitudes de hasta 14 cm.
Las wainilas deben presentarse
EANAS, libres de msectos,
Sanidad enfarmedades u ofras alteraciones
capaces de perjudicar 50
conservacitn ¥ consumao.
Tolerancias de sanidad — Dafios Enfomaldgicos (Flagas)
) F"eg;uac;unas deLaIa vainita Maximo 1% de wvainitas con
(producida par Speyrasia perforaciones.
50}
- Comeduras de la vainita
(producidas por Pesudoplusia 0%
¥y Pradenia sp)
Tolerancias de sanidad - Dafios Fifopaloldgicos (enfermedades)
- Pastulas enm la vainita] Maximoe 1% de wvainitas con
(producida por Roya) pistulas.
- Pudricién seca (Antracnosis) 0%
- Pudricién hameda 0%
(Esclereatinosis)
Tolerancia acumulativa Maximo 10%
ersion 07 Pagina 2de 3
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMNCIA
Reglamento de
Cumpdir con lo establecido por el Inal::uii:.lad .
INOCLIDAD Servicio Macional de Sanidad ‘:grr:ﬂg”h”“;nﬂdimﬂ

Agraria - SEMASA, autoridad

o
nacienal competente’. Decreto  Supremo N

004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisidn 1: Minguna.

2.2

Envase y/o embalaje

Las vainitas calidad exira deben ser envasadas tomande en consideracidn lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1963 (2020) PRINCIPIOS GEMNERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIEME PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 44-1985 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD ¥
TRAMNSPORTE DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido.

Los envases deben salisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necasaras para asegurar la manipulacion, el fransporte y la conservacion apropiada de las vainitas,
y deben estar exentos de cualquier matena y olor extrafios. Debe cumplir con los requisitos que se
indican en la NTP 203.016:1871 (revisada al 2011) VAINITAS ENVASADAS AL NATURAL. 17
Edicitn, segin indica el numeral 7.2 de la NTP 011.111:1874 {revisada el 2021).

Precisidon 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numaeral 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

Los envases, o bien los documentos gue acompafien el envio de las vainitas calidad extra, ademas
de los requisitos aplicables especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. B Edicion, deben indicar, en idioma espafiol, ko siguiente,
segln indica el numeral 7.3 de la NTP 011.111:1974 (revisada el 2021):

- designacién de la hortaliza segin: nombre, cultivar, calidad y tamafio;

- peso neto en kilegramos;

- procedencia;

- nombre o marca del productor;

- nimaero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SEMASA.

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

2.4,

Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.

" Segln articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislative N® 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Suprerms N° 034-2008-AG.

arsign 07

Pagina 2 de 3




HOSPITAL DE EMERGENCIA JOSE CASIMIRO ULLOA
SIE N°08-2023-HEJCU-1 “ADQUISICION DE ALIMENTOS HEJCU -12 MESES”

SUB - ITEM 2.5

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien ¢ YUCA CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica ¢ YUCA ! MANDIOCA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida ¢ KILOGRAMO

Descripcion general ¢ La Yuca (Mandioca), variedad comercial dulce, es la raiz obtenida

de Maniho! esculanta Crantz, de la familia de las Euphorbiaceas.

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien
La yuca categoria extra debe haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo fisioldgico, teniendo
en cuenta las caracteristicas de la variedad y la zona en gue se produce. El desamrollo y condicion
de la yuca calegoria extra deben ser tales que le permitan soportar el transporte y la manipulacion
v llegar en estado satisfactono al lugar de destino, segin indica el numeral 2.1.1 de la NTP-CODEX
STAM 238:2014 (rovisada o 2019).

La yuca categoria extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMNCIA
CALIDAD
La yuca debe:
- Estar entera.

- Estar sana, deben excluirse los
productos afectados por podredumbre,
moho o delerioro que hagan que no
sean aplos para el consumo.

Estar limpia, y practcamente exenta
de cualguier materia exirafia visible,
excapto aquallas sustancias
permitidas gue prolonguen su vida otil.
Estar practicamente exenia de plagas
que afecten al aspecio general del
producto.

Estar practicamente exenta de dafios
causados por plagas.

- Estar exenta de humedad externa

Requisitos minimos anormal, salvo la condensacién | NTP-CODEX STAN
consiguiente a su remocion de una | 238:2014 (revisada el
camara frigaorifica. 2018) MORMA PARA

- Estar exenta de cualquier olor y'o | LA YUCA (MANDICCA)
sabor exirafios. DULCE. 17 Edicidn

- Ber de consistencia firme.

Estar practicamente exenta de dafios
macanicos y magulladuras.

Estar exenta de pérdida de color en la

pulpa.

El corte en la parte distal (angosta) de la
yuca no debe superar los 2 cm de
diametro.

El extremo del pedinculo debe tener un
corte limpio entre 1 cm y 1,25 cm de
langitud.

Las yucas (mandicca) de categoria extra
Clasificacion y tolerancia | deben ser de calidad superior vy
de calidad caracterisbica de la wvariedad yio tipo
comearcial. Mo debe tener defactos, salvo
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

defeclos superficiales muy leves siempre
y cuando no afecten al aspecto general
del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el
envase.

Jolarancia: El 5%, en nimero o en paso,
de la yuca (mandioca) gue no sabisfaga
los reguisitos de esta categoria pero
salisfaga los de la Calegoria | o,
excepcionalmente, que no supera las
tolerancias  establecidas para esta
Uitima.

La yuca categoria extra se clasifica en
los siguientes calibres, de acuerdo al
diametro en la seccidn transversal mas
gruesa de la raiz, de acuerde con el
siguiente cuadra:

Calibre | Diametro {cm)
. A, 3,5-6,0
Calibre = 51 50
C = B.0
Tolerancia: El 10%, en ndmero o en
peso, de las yucas (mandiocas) que
correspondan al calibre inmediatamente
superior ylo inferior al indicado en el
Bnvase.
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competenta’. Dwecreto  Supremo  N*

004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convecante deberd precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del conlrato) el calibre de la yuca categoria extra requerido de acuerdo a
lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: yuca categoria extra, calibre B.

22. Envase y'o embalaje
La yuca categoria exira debe ser envasada segin lo establecido en las normas Codex
CAC 1-126% (2020} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003
(2017} CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y
CNC 44-1995 (2004) CODIGD DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO ¥ TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el preducto quede debidamente protegido.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo en cuanto a la forma y estar constituido
lnicamente por yuca categoria extra del mismo arigen, variedad y/o tipo comercial y calibre. La parte
visible del contenido del envase debe ser representativa de todo el contenido, segin indica el
numeral 5.1 de la NTP-CODEX STAM 218:2014 (revisada el 2019).

Los materiales ulilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el material
recuperado de calidad alimentaria), estar Empios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio
externo o interno al producto. Se permite & uso de materiales, en parbicular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre ¥ cuando estén impresos o eliquetados con tinta o pegamento no
laxico, segin ndica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX STAMN 238:2014 (revisada el 2018).

" Segin articulo 10 del Reglamento del Decrete Legslativa M* 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Suprame N* 034-2008-AG.
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Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necasarias para asegurar la manipulacion, el transporte ¥ la conservacion apropiados de la yuca
calegoria extra, y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segin indica el numaeral
5.2.1 de la NTP-CODEX STAN 2382014 (revisada al 2013).

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

2.3. Rotulado
Cada envase de yuca categoria exira debe Bevar las siguientes indicaciones en lefras agrupadas en
gl mismo lade, marcadas de forma legible e indeleble ¥ visible desde el extarior, o bien en los
documentos que acompafien el envio, segin indica el numeral 6.2 de la NTP-CODEX STAMN
218:2014 (revisada el 2019):

nombre del producto y tipo {dulce) si el contenido no es visible desde el exterior;

nombre de la variedad (facultativa);

nombre y direccidn del envasador yo expedidor,

pais de origen y, facullativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion;
categoria exira;

calibre (expresado como cddigo de calibre o didmetro minimo ¥y maximeo en cm);

peso nelo;

instrucciones de preparacion (incluir una leyenda que indigue que la yuca debera pelarse y
cocerse antes de su consumay);

nimero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SEMASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numaral 2 yio proforma del contrato), otra infermacién que considere deba estar rotulada. La
mformacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas an numeral

2.1 de |la presente ficha bécnica.

24. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.

Varsian 07

Pagina 3 de 3




HOSPITAL DE EMERGENCIA JOSE CASIMIRO ULLOA
SIE N°08-2023-HEJCU-1 “ADQUISICION DE ALIMENTOS HEJCU -12 MESES”

SUB - ITEM 2.6

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacian del bien
Denominacian técnica
Unidad de medida
Descripcion general

ZAPALLO MACRE GATEGORIA PRIMERA
ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

KILOGRAMO

Zapallo macra, es al frute de la especie Cucurbita maxima Duch,

de la familia de las cucurbitdceas.

F 3 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

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

Los rapallos macre categoria primera deben presentar las siguienbes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFEREMCIA

CALIDAD

Presentacian

Los frutos de zapallo deben presentarse
maduros, impios, frescos, enteros ¥ sanos.

Sanidad

Los frutos deben presentarse sanos, es decir,
libres de atagues de inseclos vy
enfermedades, salva las siguientes
lolerancias:

- Dafies entomolégicos: Se permiten dafios
superficiales gque no comprometan la pulpa.
- Dafios fitopatoldgicos: 0%

Para el caso de los dafios fitopatoldgicos, las
pudriciones notoriamenta marcadas
determinan la eliminacidn del fruto.

Dureza de
cdscara

Madurez

Los frutes deben presentar la suficiente
dureza de cascara que asegure que el manejo
post-cosecha no deteriorara su calidad fisica.
La dureza se debe evaluar de acuerdo a la
resistencia que presente a ser penefrada con
la ufia; teniéndose que a mayor dureza,
mayor debe ser su categonzacian.

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

Color de
cascara

Desde wvarde oscuro, werde plomizo, verde
claro hasta crema. Con aspecto |lustroso, liso
o con hendiduras longitudinales.

NTF 01111422015
HORTALIZAS.
Zapallo macra. 27
Edicidn

Version 04
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Los frutos deben presentar la textura de pulpa
lo suficientemente firme que asegure gue el
manejo posl-cosecha no debe deteriorar su
Taxtura d calidad fisica. Este paramaefro se debe evaluar
:T am e de acuerdo a la resistencia que la pulpa
pulp oponga al tacto.
El zapallo macre categoria primera debe tener
una textura de pulpa de grado firme.
El zapallo macre categoria primera debe tener
Color de pulpa color de pulpa amarillo fuerte.
Tamafio Peso minimo 25 kg
Jalerancia de Defocing

Se permiten dafios superficiales que no
- Magulladuras y rajaduras | comprometan la pulpa o muestren dafios de
pudricidn.

- Corles 0%

Tolarancla acunmisiva Mo comprometa el estado de la pulpa. Sin

pudriciones.
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentana,
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agrara — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competenta’. Decreto Supremo N°

004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: Minguna.

2.2

23

Envase ylo embalaje

El zapalle macre categoria primera podra ser no envasado, pero su manipulacion debe tener en
consideracion lo establecido en la norma Codex CXC 1-1968 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIEME DE LOS ALIMENTOS y obros textos pertinentes del Codex, asi como la reglamentacion
nacional vigente, sagln indica el numeral 10.1 de la NTP 011.114:2015.

El zapallo macre cabegoria primera se fransporia a granel y se comercializa de acuerdo al peso de
cada unidad. Los zapallos también deben ser acondicionados de tal manera que estén protegidos
de dafios mecanicos ¥ adecuadamente ventilados, segin los numerales 81 y B2 de la
NTP 011.114:2015.

Precision 2: La enlidad convocanle deberd indicar en las bases (seccion especifica,
espacificaciones técnicas numeral 2 yo proferma del contrato), el peso nete del producto por
envase. Ademads, podra indicar las caracteristicas del envase tales coma: material, pesa, tipo de
cerrado, siempre que se haya verificado gue estas caracteristicas aseguren la plurakidad de
postores.

Rotulado

Los documentos que acompafien el envio del zapallo macre calegoria primera, ademas de los
requisitos aplicables especificados en la NTP 209.038:201% ALIMENTOS ENVASADOS. Eliguetado
de aimenftos preenvasados. B Edicidn, deben indicar, en idioma espafiol, lo siguiente:

" Sagln artcule 10 del Reglamente del Decreto Legisketive N® 1062, Ley de Inocuided de los Alimentos, aprobadao
mediante Decreto Suprame N° 034-2008-AG.
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- &l nombre del producto,

- nombre de la varedad, cultivar o tipo comercial;

- peso neto, en kilogramos;

- nombre y domicilio lagal del productor, envasador, distnbuidor, importador o vendedor;

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

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

24. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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SUB - ITEM 2.7

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacidn del bian
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripoidn general

¢ KILOGRAMO

¢ CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
. CAMOTE AMARILLD CALIDAD PRIMERA

: El camote a5 la raiz comestible proveniente del género y especie
fpomoea batatas L. de la familia de las Convolvulaceas, en
eslado fresco y destinada para el consumo humanao.

Z. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

El camote amarillo calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMNCIA
CALIDAD
Cada lote de camote amarillo debe estar
Uniformidad confarmado por una misma variedad (es
decir, color, forma y piel).
Exento da:
. - Humedad externa anormal {mojado).
Alteraciones ¥ o
tanci traf Oloras y sabores extrafios.
suslantas exiranas Impurezas y matenas extrafias visibles
(tierra, piadras, etc.).
Calibre de 80 mm a 100 mm
Tamafio (diametro
parpendicular &l eje de | Se aceplard por unidad de envase, un
crecimiento) maximo de 15% en peso del producto de
tamafio diferente al establecido. NTP 011.120:1992
Desprendimiento de la [revisada el 2012)
pielp' 0% TUBERCULOS ¥ RAICES.
Camote amarilo.
Cortes, cicatrices, Requisitos. 1* Edicion
magulladuras, grietas, Maxima 2%
rajaduras
Sanidad y aspecto | Brotamiento 0%
flas lolerancias ee refieren
al porcentaje en peso del s a
ceoducte por unidad de Pudricion seca 0%
BiTYaBE)
Pudricion himeda 0%
Perforaciones, galerias
(dafies causados por Maxima 1%
insecios)
Mezclas vanetales Maximo 2%
Reglamente de Inocuidad
Cumplir con lo establecide por el Servicio | Agroaimentaria, aprobado
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competenta’. N®  004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Precisian 1: Mo aplica.

! Bepgln articulo 10 del Reglamente del Decreto Legislatve N* 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentes, aprobado
mediante Decreto Suprermas N* 034-2008-AG.
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2.2. Envase ylo embalaje

El camote amarillo calidad primera debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido
en las normas Codex CXC 1-1865 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS y CXC 44-1935 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADOD Y

TRAMSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

Los envases deben satisfacer las caraclerisbicas de higiene, venlilacion y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacién apropiados de los camotes, y
deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podran ser sacos, bolsas u otros
envases, gue cumplan con los requisitos que se indican en las Mormas Técnicas Peruanas
correspondientes, segin indica el numeral 11.1 de la NTP 011.120:1982 (revisada el 2012).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, ipo de cerrado, siempre que se haya

verificado gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado

El rotulade se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CX5 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADC DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y las disposiciones especificadas en el numeral 10 de la NTP 011.120:1892 (revisada el 2012):

- el nombre del producto indicado come “camote amarilla”,
- el grado de calidad: “primera”;
- masa aproximada en kilogramos;

- ndmero de Aulorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido

por el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato), otra informacion gue considere deba astar rotulada. La
mformacian adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en

numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24, Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

¢ COL CRESPA CALIDAD PRIMERA
. COL CRESPA CALIDAD PRIMERA

¢ KILOGRAMO

: Hortaliza de la familia de las cruciferas correspondiente a
la especie Srassica oleraces var. Sabawda L.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

SUB - ITEM 2.8

1.
Denominaciin del bien
Denominacion bécnica
Unidad de medida
Descripcion general

2.

2.1. Del bien

La col (sinonimo de repollo’) crespa calidad primera debe presentarse limpia y fresca,
pertenecerd al mismo cullivar y debe tener un grado de madurez comercial que le permita
soportar el manipules, transporte y conservacion en buenas condiciones, segan indica el numeral
3.1.1 de la NTP 011.108:1874 (revisada el 2018) y su Corrigenda Técnica.

Tolerancia: 10% de coles de calidad
inmediata infarior.

La col crespa calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA I ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Color Tipico del cultivar
Forma Tipica del cultivar
Las cabezas deben presentarse
Consistencia duras, firmes y compactas, salvo
lolerancias indicadas.
Las cabezas no deben presentar
alteraciones producidas por
agentes biologicos, mecanicos y
Sanidad por  presencia  de  sustancias
exirafias; salvo tolerancias
indicadas en la presente ficha
técnica. NTP 011.108:1974
. (revisada el  2018)
Factores de calidad HORTALIZAS, Cal
Craspa. 1* Edicidn y su
Tamafic ::lazlé; di-ﬁme‘tlto.l'gem Corrigenda Técnica NTP
A “30’; 1 em; més da 011.108:1974 (revisada
Tamafio (relacion 5 | Ma=deZ3cma 3 cm, ;Iﬂﬁiﬂfg 1:2?:1:
I As da 3 500 g a & 000 -
didmetro/pesa) neefeoo—nst 8l | crespa. CORRIGENDA

TECHICA 1. 17 Edician

Consistencia Tolerancia

5% de cabezas blandas

Longitud del tocdn

4 cm

Tolerancia: 5% de coles con mas de
B cm de longitud del tocdn.

Las cabezas deben presentar una
longitud del tocin tal, que no
provogue dafios en las cabezas
conliguas durante el transporte.

" Segin la Real Academia de la Lengua Espafiola, la palabra “col’ es sindnima de “repalla’
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMNCIA
B-10(z 2)
N" de haojas cobertoras Tolerancia: maximeo 5% de coles de
calidad segunda
hojas profucides | Lulecancle;
Maximo 2% de coles  con
por gusano ,
madidor pa_rforal::lunes sola me_rlta en las
hojas cobertoras, en nimaero y area
[Pseudoplusia . -
5p.) variables (no limitantas).
Tolerancia:
Decoloracidn, Maximo 3% de coles con colonias
pudricién, presentes solamente en las hojas
Dafios Fumagina: cobertoras, comprometiendo un
entomolégicos | producidas  por | drea de hasta 10 cm de diametro,
(plagas) pulgones observandose la  decoloracion
(Bravicaryne consiguiente de dichas hojas y la
brassicaa) presencia  (no  siempre)  de
fumagina.
JLolerancia;
Perforaciones Maximo 1% de coles con
producidas  por | perforaciones  en las  hojas
gusanos de tierra | cobertoras Gnicamente, de hasta 3
[ Noctudeos) cm de didmelro. Localizacidn: Parte
inferior de la cabeza.
Maximo 1% de coles con atague
localizado en el tocon o en la base
(peciolo) de las hojas coberloras, el
gue s& manifiesta en el tocdon
mediante una pudricion hdmeda
Pudrician gue afecta su parte basal en una
hidmeda longitud de aproximadamente 05
(producida  por|cm, mientras gque en las hojas
Ezclerctimozis) |cobertoras la  pudricion  hameda
afecta un drea maximo de 3 cm de
diamefro. Es necesario precisar gue
_ la cabeza en si no es afeclada,
Dafios pudiendo eliminarse  las partes
ftopatolbgicos afectadas (locdn y hojas cobertoras)
mediante remocidn.
Maximo 1% de coles con atague
localizado en las hojas cobertoras
y'o en las hojas superficiales de la
Manchas cabeza en si, estando dicho atague
{producida por en una etapa inicial, observandose
Midid) los signos de hongo (micelio, que
forma una ligera eflorescencia
blanco plomiza), en un area (Unica y
acumulativa), de méximo 5 cm de
diamelro.
Cabeza -
Defectos revantada Méxima 4%
comerciales
ﬁi’;ﬁ:m Méximo 5%
Version 08 Pagina 2 de 3
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el I”‘:":”';:.hd tari
NOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad | fOr02Imentara,
Agrafia - SENASA,  autoridad | 2PFODAC0 mecian
ional tente? Decreto Supremo N°
naclanal campetente:. 004-2011- AG y sus

muaodificatorias.

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

2.2 Envase ylo embalaje
La col crespa calidad primera debe ser envasada tomando en consideracion lo establecido an
las Mormas Codex: CHG 1-1269 (2020) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS
ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGD DE PRACTICAS DE HIGIEME PARA LAS FRUTAS
¥ HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1895 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO ¥ TRANSPORTE DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS.

La col crespa calidad primera debe ser acondicionada de tal manera que guede protagida,
ventilada y bien presentada, segdn indica el numeral 6.1 de la NTP 011 108:1874 (revisada el
2018) y su Cormrigenda Técnica.

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

2.3 Rotulado
El rotulado de la col crespa calidad primera debe cumplii con lo indicado en la
NTP 209.028:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetade de alimentos preenvasados. B°
Edicidn ¥ las disposiciones especificadas en el numeral 5.3 de [a NTP 011.108:1974 (revisada el
2018) y su Cormrigenda Técnica:

- &l nombre del preducto;

- nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;

- calidad primera,

- lamafio;

- peso neto, en kilogramos;

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

- ol pais de origen;

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

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

24 Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica_

4 Begin articulo 10 del Raglaments del Decreto Legiskative N* 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decrete Suprarms N 034-2008-A5.
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SUB -

ITEM 3.1

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GEMERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacitn Ecnica
Unidad da medida
Descripcidn general

PAPA PERUANITA CALIDAD EXTRA

PAPA PERUANITA GRADD DE CALIDAD EXTRA

KILOGRAMO

La variedad peruanita tiene pulpa color amarillo y el uso sugerido

es sancochado, puré.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1.

Del bien

La papa peruanita calidad extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Cada lote de papa debe estar conformado por
la mima variedad. Las papas varedad
peruanita  deben  presentar las  siguientes
caracteristicas:
Uniformidad
—Forma oblonga.
—Piel de 2 colores: rojo-morado y amarillo, ojos
semi profundos.
—Pulpa de color amarilla.
Diametra () Calibres
y peso (g) Exfra Primera | Segunda
Tamafio’ {Dmﬁ"”' 130-88 | 8760 | 59-50
D menor
{mm) 9E-63 6245 44-40
Peso (g) 508265 | 264-56 | 5545
- NTP 011.119:2016 PAPA
Sanidad y aspecto Y SUS DERIVADOS.

- Inmadurez (papa
pelada o pelona con
levantamiento de piel)

Maximo 1% mim

Cortes, cicatrices,
magulladuras, grietas,
rajaduras

Maximo 2% mim

- Brotamiento 0% mim
- Verdeamiento 0% mim
- Pudricién seca 0% mim
- Pudricién himeda 0% mim

Comeduras,
perforaciones,
galerias (dafios
causados por insecltos
y roedores)

Maximo 2% mim

- Mezclas varietales

0% mim

Porcentaje maximo

acumulado

Maximo 5% mim

Papa. Definiciones vy
requisitos. 3* Edicion

' Log diémeftros meyor y menor estan referides & las dimensiones méximes y minimas de los ejes longitudinal y
traneversal del ubércule cuands se intersecan an éngulo recto

Wersidgn 08

Pagina 1 de 2




HOSPITAL DE EMERGENCIA JOSE CASIMIRO ULLOA
SIE N°08-2023-HEJCU-1 “ADQUISICION DE ALIMENTOS HEJCU -12 MESES”

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria,
aprobado mediante
Decreto Supremo MN® 004-
2011-AG, ¥ 5Us
modificatorias.

Cumplir con lo establecido por el Servicio
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agrara — SEMASA,
autordad nacional competente?.

Precision 1: La entidad convecante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato) el tamafic de papa peruanita calidad extra requerido, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: papa peruanita calidad exira de calibra
primera.

2.2. Envase ylo embalaje
La papa peruanita calidad extra debe ser envasada segun lo establecido en las normas Codex CXC
1-1968 (2020) PRIMCIFIOS GEMERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017)
CODIGD DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS y CXC
44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD ¥ TRAMSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente protegido.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacidn y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacién, el transporte ¥ la conservacion apropiada de las papas, ¥ deben
estar exentos de cualquier materia y olor extrafies. Podran ser sacos, bolsas u ofros envases del
mismo tamafio, gue cumplan con los requisitos que se indican en las Mormas Técnicas Peruanas
correspondientes (por ejemplo: NTP 231275, NTP 311.213, etc.).

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

2.3. Rotulado
Los envases, o bien los documentos que acompafian el envio, ademas de los reguisitos aplicables
especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados. 8 Edicidn, deben indicar lo siguiente:

- nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimianto de Procesamiento Primario emitida por el
SEMASA.

Precision 3: La entidad convecante debera indicar en las bases (secciGn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y'o proforma del confrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacitn adicional gue se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

Z24. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: No aplica.

¥ Zegln articulo 10 del Reglamento del Decreto Legisiative N® 1052, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobada
mediante Decreto Suprerma N° 034-2008-AG.
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SUB - ITEM 3.2

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien

Denominacitn Ecnica
Unidad de medida
Descripcion general

PAPA YUNGAT CALIDAD EXTRA
PAPA YUNGAY GRADD DE CALIDAD EXTRA
KILOGRAMOD

La vanedad Yungay tene pulpa cremosa amarillenta y el uso
sugerido es sancochado.

Z. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
La papa Yungay calidad extra debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Cada lote de papa debe estar conformado por
la misma variedad. Las papas variedad Yungay
deben presentar las siguientes caracteristicas:
Uniformidad —Forma oval — chalos tamafio grande y
compactas.
—Piel amarillenta con jaspes rofzos, ojos
superficiales ¥ en poco ndmero.
—Pulpa cremosa amarillenta.
Diametra (0) Calibres
¥ peso (g) Extra Primera | Segunda
D mayaor
TatnaRal - 151-104 [ 103-73 T7-45
D menor
{mm) 101-61 G0-45 44-32
Peso (g} 710-321 | 3204132 | 121-20 | uTP 011.119:2016
PARA b s5Us
Sanidad y aspecto DERIVADOS. Papa.
Definicionas ¥
- Inmadurez (papa pelada requisitos. 3* Edicidn
] pelona con Maximo 1% mim
levantamiento de piel)
- Cortes, cicalrices,
magulladuras, gnetas, Maximo 2% mim
rajaduras
- Brolamienio 0% mimi
- Verdeamiento 0% mim
- Pudricién seca 056 mimi
- Pudricién himeda 0% mimi
- Comeduras,
perforaciones, galerias . -
(dafios causados por Maximo 2% mi/m
insectos y roedores)
- Mezclas varietales 0% mimi
FPorcentaje maximo 8% mim
| acumulacds

! Los didmetros mayor y menor estén referidos a les dimensiones méximas y minimas de los ejes langitudingl y
transwversal del tubércule cuande se intersecen en éngulo rects

Version 08

Pagina 1 de 2
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio] Agroalimentaria,
INOCUIDAD Macional de 3Sanidad Agraria — SEMASA.| aprobado madiante
autoridad nacional competente?. Decreto  Supremo N
004-2011-AG, vy sus
modificalorias.

Precision 1: La entidad convecante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrate) el tamafic de papa Yungay calidad extra requerde, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: papa Yungay calidad extra de calibre
primera.

2.2. Envase ylo embalaje
La papa Yungay calidad exira debe ser envasada segin lo establecido en las normas Codex: CXC
1-1968 (2020) PRIMCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017)
CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS y CXC
£4-1895 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el products quede debidamente protegido.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacion y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacién, el ransporte ¥ la conservacion apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podran ser sacos, bolsas u ofros envases del
mismo tamafio, gue cumplan con los requisitos que se indican en las Mormas Técnicas Peruanas
correspondientes (por ejemplo: NTP 231275, NTP 311.213, etc.).

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

2.3. Rotulado
Los envases, o bien los documentos que acompafian 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 siguienta:

- nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimianto de Procesamiento Primario emitida por el
SEMASS.

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

24, Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.

2 gegln articulo 10 dal Reglamants del Decreto Legislative N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
madiante Decreto Suprarma N° 034-2008-AG.
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HOSPITAL DE EMERGENCIA JOSE CASIMIRO ULLOA
SIE N°08-2023-HEJCU-1 “ADQUISICION DE ALIMENTOS HEJCU -12 MESES”

SUB -ITEM 4.1

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacitn bcnica
Unidad de medida
Descripcion general

"HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
:HUEWO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
{ KILOGRAMOD

: El huevo de gallina es el dvulo completamente evolucionado de la
especie Gaflws galus, consbiluido por cascardn, membranas,
camara de aire, clara, chalazas, yema y germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

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

Requisitos fisicos

— Cascara libre de roluras y quifiaduras.

— 58in cuerpos exirafios ni manchas que alteran
la apariencia.

— Limpio y seco.

— La yema debe tener forma casi esférica, de
contorno  ligeramente  definido, wbicacion
céntrica wvista a través del ovoscopio y
firmamente sostenida por las chalazas.

De acuerdo a su peso, se casifica en los
siguientes tamafios:

Tamaiio Peso
Super chico =509
Chico 50-55550
Tamafio Mediano 5305-625g
Grande 625 -6B8Eg
Jumbo BBBE 72229
Super Jumbo 72,22
Tolerancia: Maximoe 10% de huevos de las
Tregra, Tmpia.—seca. ks —yda Torma
Cascara caractrisica.

Camara de aire

Su altura no excede los 5 mm

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Color Blanco o pardo en sus diferentes tonalidades.
Olor Caracteristico vy libre de olores desagradables.
Sabor Caracteristico

NTP 011218:2015
HUEWDOS. Huevos
de gallina.
Requisitos ¥
clasificacion. =
Edician

Yema Cantrica y fija
Clara Transparente, densa y fila
Maximo 5% de huevos de calidad segunda en
Categoria .
primera.
Tolerancias H"'.E_"":E
quifiados o .
o— Maximao 2,00%
destino
ersian 03 Pagina 1 de 2




HOSPITAL DE EMERGENCIA JOSE CASIMIRO ULLOA
SIE N°08-2023-HEJCU-1 “ADQUISICION DE ALIMENTOS HEJCU -12 MESES”

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Reglamento de
Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio] Agroalimentaria,
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SEMASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente’. Decreto  Supremo
N 004-2011-AG, ¥

sus modificatorias.

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

2.2. Envase ylo embalaje
Los enwases del huevo de gallina calidad primera deben ser limpios, secos, de primer uso,
resistentes, gque no transmitan olores, colores o sabores exirafios, que protejan al producto confra
la rotura, gue permitan la ventilacién del producto vy colocarlos verticalmente, v en caso de ser
reutiizables (sdlo de material plastico), deben ser lavados y desinfeclados antes de su uso con
grado alimentario, segin el numeral 9.1 de la NTP 011.218:2015.

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

2.3. Rotulado
El rotulado del huevo de gallina calidad primera debe cumplir con las disposiciones establecidas en
la NTP 209.038:201% ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicion, segin el numeral 8.2.1, de la NTP 011.218:2015:

- nombre del producto;

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

- clasificacion por peso y prasentacion;

- nidmero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida par
SEMNASA,

- fecha de caducidad,

- lote (puede ser la facha del vencimiento),

- contenido neto o nimero de unidades;

- instrucciones para su conservacion.

Precision 31: La enfidad convocante deberda indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del conlrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacitn adicional gue se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.

" Bepln articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislative N® 1082, Ley de Inocuided de los Alimentos, aprobada
mediante Decreto Suprame N° 034-2008-A0.
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HOSPITAL DE EMERGENCIA JOSE CASIMIRO ULLOA
SIE N°08-2023-HEJCU-1 “ADQUISICION DE ALIMENTOS HEJCU -12 MESES”

SUB -ITEM 5.1

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacidn del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: AZUCAR RUBLA DOMESTICA
: AZUCAR RUBLA DOMESTICA

CKILOGRAMO

: Es ol producto sdlido cristalizado obtenido directo del jugo de la
cafia de azicar (Saccharum sp), mediante procedimientos
apropiades, esta constituida esencialmente por cristales de
sacarosa cubiertos por una pelicula de miel madre.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

El azicar rubia doméstica debe presentar las caracteristicas indicadas a continuacidn:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

CALIDAD

Color, sabor, olor

Color amarillo pardo, sabor y
olor caracteristico.

Aspecto

Mo debe presentar inseclos,
arana, erra u otras impurezas
que indiguen una manipulacian
defeciuosa del producto.

Polarizacion a 20 °C

Minimeo 98,00 °Z

Humedad Maximo 0.40% m'm
Cenizas conductimatricas Maximo 0.50% m/m
Color a 420 nm Maximo 3500 LI

Aricares reduchones

Maximo 0,70% m/m

Sustancias insclubles
(sedimentos)

Maximao 500 ma'kg

Factor de seguridad

Mo debe ser mayor de 0,30 para
una polarizacion mayor de 96
"z

El factor de seguridad se
determina mediante la siguiente
ecuacin:

F=
100 - *Pal

MTP 207.007:2015 AZUCAR.
Aaxicar rubia. Requisitos. 47
Edicidn

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos
establecidos por la Direccion
General de Salud Ambiental &
Inecuidad Alimentaria -
DIGESA, la autoridad nacional
competenta’.

Reglamento sobre Vigilancia
¥y Control Sanitaric de
Alimentos ¥ Bebidas,
aprobado mediante Decreto
Supremo M® 007-9B-58, sus
modificatorias ¥ regulacion
complementarias.

! Segin articule 12 del Reglamento del Decreto Legislativa N* 1062, Ley de Inocuidsd de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 1: Minguna.

2.2. Envase y'o embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de materal inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afeclar su inocuidad, vy estar
fabricado de manera gue mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su
vida dtil, segin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Conftrol Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado mediante Decrelo Supremo N° 007-38-54, y sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitano, segin lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaro de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-54, v sus modificatorias.

El envase no debe alterar las caracterisbicas del producto ¥ debe preservar las mismas durante su
transporte y almacenamiento, segin ko indica el numeral 8.1 de la NTP 207.007:2015.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo 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 rolulado de la Azicar rubia doméslica debe cumplir con lo indicado en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia ¥ Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N® 007-88-5A, y sus modificatorias, ¥y las disposiciones especificadas en el

numeral 8.2 de la NTP 207.007:2015, asi como en la NTP 207.058:2014 AZUCAR. Rotulado_ 27
Edicidan:

- nombre del producto;

- declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracidn del producto,

- nombre y direccitn del fabricants;

- nombre, razon social ¥ direccion del importador, lo que podra figurar en eliqueta adicional,

- nimaero de Registro Sanitario;

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

- cddigo o clave del lote;

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

- forma en que sa presenta, por ejemplo: granulado;

- pesoneto en kilegramos del producto envasado.

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

24. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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HOSPITAL DE EMERGENCIA JOSE CASIMIRO ULLOA
SIE N°08-2023-HEJCU-1 “ADQUISICION DE ALIMENTOS HEJCU -12 MESES”

SUB - ITEM 6.1

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GEMERALES DEL BIEN

Denominacidn del bien  ARROZ PILADD EXTRA

Denominacion técnica ARROZ ELABORADO GRADO 1 - EXTRA

Unidad de medida | KILDGRANMO

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

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

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El arroz pilado exira, debe ser inocuo ¥ apropiado para el consumo humano, segln indica el numeral
5.1.1 de la MNTP 205.011:2021.

El arroz pilado extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
El arroz pilado debe:
- Estar exenio de sabores y olores extrafios.
- Estar exento de suciedad (impurezas de
' origen animal, ncluidos inseclos muertos)
Requisitos especificos y .
que representen un peligro para la salud
generales hisrmana
- Mo debe contener insectos vivos, muertos o
en cualesquiera de sus estados fisiologicos;
granos mohosos, germinados, SUCI0S.
- Esftar exenio de fielén y pohvillo.
La clase se debe asignar cuando por lo menos
el B0% de los granos (en masa), estan dentro
da los limites de la clase correspondiente, ¥ no
mas del 20% (en masa), son mezcla con
cultivares de clases conlfrastantes.
Clase y longitud [
yend Clase Longitud delgrano NTP 205.011:2021
L ARROZ. Amoz elaborado.
Largo De 5,6 mm o mas Requisitos. 3* Edicion
Meadisno De &2 mm o mas, paro
menos de 6.6 mm
Corto Menos de 6.2 mm
Contenido de humedad Maximo 14%
Srado dolerancigs)
| Granos rojos 0.0%
I Granos tizosos oltales Maximo 2%
I Granos lizosos Masimo 5%
parciales
- Granos dafiados 0.0%
- Mezcla varietal Maximo 2.5%
contrastante
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Materna extrafia

i5e considera solo materia -

palrafia ongdnica. Mo se Maximo 0,15%

parmile la pressncia de

maberias exirafas
innmril:.asfl

Granos quebrados Maxima 5%

Granos inmaduros 0,00%

Reglamento sobra
Vigilancia y Confrol
Cumplir con los requisitos establecidos por la | Sanitario de Alimentos y

INOCUIDAD Direccion General de 3Salud Ambiental e | Bebidas, aprobado
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad | mediante Decreto Supremo
nacional competente’ e Q07-98-5A, EUS

modificatorias ¥y regulacidn

complementaria.

Precision 1: La enfidad convocante deberd precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del confrato) la clase de arroz requerido, segln lo establecido en la
presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arroz pilado extra largo, arroz pilado exira mediano o arroz pilado
exira corfo.

2.2 Envase yl'o embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afeclar su inocuidad, y estar
fabricado de manera gue mantenga la calidad sanitaria y composicidn del producto durante toda su
wida dtil, segdn el articule 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° D07-98-5A, y sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecido en los
articulos 105, 118 y 1189 del Reglamento sobre Vigilancia ¥ Confrol Sanitario de Alimentos ¥ Bebidas
aprobado mediante Decreto Supremo. N* 007-88-54, y sus modificatorias.

El arroz pilado extra debe ser enfregado en envases que cumplan con lo especificado en la
MTP 389.163-1:2017 ENVASES ¥ ACCESORIOS PLASTICOS EM CONTACTO COM ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 3* Edicién, y su Comigenda Técnica® y que
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnolGgicas y sensoriales del
alimento; asimismo los envases deben ser fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas
para el uso al gue se deslinan. Mo deben transmitir al producto sustancias toxicas ni olores o sabores
desagradables, segln indican los numerales 8 y 8.1 de la NTP 205.011:2021.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y'o proforma del contralo), el peso neto del producto por envase. Ademéas, podrd indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que s& haya verificado
gque eslas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Rotulado
En el rolulado de los envases de arroz pilade extra, ademas de cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia ¥ Confrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
maediante Decreto Supremo N 007-88-5A, y sus modificatorias, debe cumplir con lo indicado en la
NTP 208.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiqguetado de alimenios preenvasados. 8 Edicion
y la NMP 001:201% Requisitos para el etiquetado de preenvases. 3* Edicidn. Asimismo, debe
considerar lo siguiente, segun el numeral 3.2 de la NTP 205.011:2021:

- mombre comercial (arroz pilado exira);

! Segin articulo 12 del Reglamento del Decrete Legslatvo B 1062, Ley de Inccuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-200B-AG.

* NTP 399.163-1:201 7/CT 1:2018 ENVASE ¥ ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTD COM ALIMENTOS, Parte
1: Disposiciones generales v requisitos. CORRIGENDA TECHICA 1. 1* Edicidn
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- lipo de arroz {arroz pilado);
- grado del arroz,
- palis de arigen.

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

24 Inserfo
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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SUB -ITEM 7.1
FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : CARME DE PORCING - LOMO SIM PIEL CON HUESO
CONGELADD

Denominacion técnica : CARME DE PORCINOG - LOMO SIM PIEL CON HUESO
CONGELADO

Unidad de medida ¢ KILOGRAMO

Descripcidn general : Corle secundario de la carcasa de cerdo que coresponde al

lomo entero al cual se le ha removido la piel y puede quedar con
o sin una capa de grasa, el cual ha sido congelado hasta
alcanzar una temperatura no mayor a-18 "C.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

El corte lomo sin piel con hueso congelade debe proceder de animales sanos, faenados bajo
inspeccion velerinaria y de plantas faesnadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria,
segln se indica en los numerales B.1.1 ¥ 6.1.3 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021}, v en el
articulo 10 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante
Decreto Supramo M® 015-2012-AG.

Lo cortes de carne de porcino destinados a la conservacion por congelacion se deben congelar a
lemperaturas menores de -30 *C y lograr una temperatura interna del producto de -18 °C, segdn lo
indicado en el numeral §.4_3 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021).

El corte lomo sin piel con hueso congelado no debe contener residuos de sustancias de uso
velerinario y aditives alimentarios que no cumplan con lo dispuesto por la autoridad nacional
competente; en caso de ausencia de ésta, se lomard como referencia lo dispuesto por el Codex
Alimentarius, sagun lo indicade en el numeral 6.2.2 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021), 0
en su defecto lo dispuesto por la FDA o Union Europea, segln indicaciones del Senasa.

El corte lomo sin piel con hueso congelade debe presentar las siguientes caracteristicas:

MIH.GTEH{ETII:I| ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

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

Aspecto general Mo debe presentar lesiones en niveles gque
pudieran comprometer la calidad de los

P — NTP 201.003:2012 (revisada

el 2021) CARME Y
Color Caracteristico de acuerdo a la especie PRODUCTOS CARNICOS.
Definiciones, clasificacion y
requisites de carcasas y
carne de porcinos. 3* Edicion

Sui generis ¥ exenio de cualquier olor
anormal

Firme y elastica al tacto, tanto del tepdo
muscular como la grasa

Olar

Consistencia

pH Entre 5,3y 64

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competenta! N®  004-2011-AG, y sus
modificatorias.

" Segln el articulo 10 del Reglamente del Decreto Legslativo N® 1062, Ley de Inocudad de los Alimentos, aprobadao
mediante Decreto Suprerms N° 034-2008-AG.
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Precision 1: La entidad convocante deberd sefialar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 yo proforma del confrato) gue la temperatura de recepcidn del corte de carne de
porcino no debe exceder de -1B8 "C. Asimismo, deberd indicar la forma de presentacion del corte de porcino
{como en corte entero o en porciones individuales -chuletas corte mariposa-, entre ofras), si presentara o
no capa de grasa e indicando el peso aproximado de cada presentacion. Por ejemple: Came de porcino —
lomao sin piel con hueso congelado, en filetes (chuletas corte mariposa) de 150 g aproximadamente cada
una, sin la capa de grasa, cuya tempaeratura no debe exceder de -18 "C.

2.2. Envase ylo embalaje
El envasa que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que se
puedan transferir al producto, afectando su inocuidad y estar fabricado de manera gue mantenga la
calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida otil, segun lo establecido en el
numeral 6.6.1 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021).

Lot materiales de envollura deben ser limpios e higiénicos, no deben contener sustancias que
puedan ser consideradas dafiinas para la salud, en cantidades o niveles superiores a los limites
maximos permitidos, determinados por la Autoridad Sanitaria, segun lo establecido en el numeral
§.6.2 de la NTP 201.003:2012 (revisada al 2021).

El envase y el embalaje deben ser impermeables, resistentes, deben proteger al producto y ser de
primer usa. Asimismo, al eliminar el envase no debe guedar residuos sobre el producto, segin lo
establecido en los numerales 6.6.3 y 6.6.4 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021).

Cuando la carne sea envasada o envuelta, el material de envasado debe ser apto para su utilizacidn,
y sar almacenado y ulilizado en forma higiénica; y las cajas o cartones deben disponer de un forro
adecuado o de ofro medio adecuado para proteger la carne, con la salvedad de que en determinados
casos no serd necesario que astén forrados o prolegidos de ofra manera si las piezas de camae,
tales como los cortes, son envueltas individualmente antes de ser envasadas, segin lo indicado en
el numeral 151 del codigo de practicas Codex CXC 58-2005 CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE
PaRA LA CARMNE.

Precision 2: La entidad convocante deberda indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y'o proforma del conirato), el peso neto aproximado del producto por envase yo
embalaje. Ademas, podrd indicar las caracteristicas del envase ylo embalaje, tales como el material, el
tipo de cerrado, enfre ofros, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la
pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Lot cortes de carme de porcino deben estar adecuadamente identificades para facilitar su
rasireabilidad mediante etiquetado, documentacidn o informacién perlinente, segan lo sefialado en
el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
M® 004-2011-AG, ¥ sus modificatorias.

En caso de estar envasados, el rotulo de los cortes de came de porcino debe cumplir con la NMP
001:2018 Requisitos para el etiqguetado de preenvases. 5" Edicidn, y con lo establecido por la
legislacién nacional vigente, segin lo sefialado en el numeral §.7.1 de la NTP 201.003:2012
(revisada el 2021). Asimismo, debe cumplir con la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA
GEMERAL PARA EL ETIQUETADD DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, por lo que debe
indicar lo siguienta:

- nombre del alimenio,

- contenido neto;

- pais de ongen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccidn del fabricante, envasador, distribuidor, importador o vendedor del alimento;

- ndmero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios, olorgado por el SENASA,;

- identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentements antes de;

- instrucciones para el uso y la conservacian.
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Precision 31: La enfidad convecante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato) ofra informacidn que considere deba estar rolulada. La
mformacidn adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el numeral 2.1

de la presente ficha técnica.

24. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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SUB -ITEM 7.2

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

2.

Denominacion del bien : CARNE DE PORCING - PIERMNA SIN FIEL SIN HUESD
REFRIGERADA

Denaminacin Ecnica : CARNE DE PORCING - PIERNA SIN PIEL SIN HUESOD
REFRIGERADA

Uridad de madida » KILOGRAMO

Descripcicn genaral : Cone secundario de la carcasa de cerdo que corrasponde a la

piefia entera, a la cual se le ha removido a pel v el bueso,
pudiendo guedar con o sin una capa de grasa; el cual ha sido
emfriado hasta alcanzar una temperatura no mayar a 4 °C.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21.

Del bien

El core piama sin pel sin huese refrigerada debe proceder de animales sanos, faenados brajo
ingpeccitn velerinaria y de plantas laenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria,
segun se indica en los numerales 6.1.1 y 6.1.3 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021), yen el
articulo 10 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animalas de Abasto, aprobado mediante
Decrelo Suprama N®015-2012-AG.

El corle pierna sin piel sin hueso re‘l‘rigemda no debe contenar ressduos de sustancias de uso
velerinario y aditives alimentanos gque no cumplan con o dispuesto pos la adtoridad nacional
competenta; en caso de ausencia de asta, se tomard como referencia lo dispuesto por el Codex
Alimentarius, sequn lo indicado en el numeral §.2.2 de la NTP 201.003: 2012 {revisada el 2021), o
en su delecto o dispuesto por la FDA o Unian Ewropea, sequn indicaciones del Senasa.

El corie iierna 5in iiEl Sin hieso I‘Elri' erada debe isen:m‘ las SiiLl'Ef'llES caracteristicas:

CALIDAD

Debs presentar un buen acabado y debe ser
aprobado mediante inspaceicn sanitaria.

Aspecto ganeral Mo debe presentar lesiones en niveles gque
pudieran comprometer la cabdad de los

corles de carme. NTP 207.003:2012 (revisada

el 2021) CARME k)
Color Caracleristico de acuardo a la especie FRODUCTOS CARNICOS.
Definiciones, clasilicaciin y

Sui genens y oaxento de cualquier olor

Oloe anormal requisios de carcasas y
carme de poreines. 3° Edicidn
Conskiancia Firme y elastica al lacto, tanto del lejido porci
ruscular como la grasa
pH Enitre 5.5y 6,4
Reglamento  de  Inocuidad
Cumplir con o establecido por el Servicio | Agroalimentaria, — aprobada
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agrana — SENASA, | mediante Decrelo Supremo
Autaridad nacional Emﬂpetent&". N® 004-2011-AG, ¥y sus
modilicatarias,

Precision 1: La entidad convocante debera sefalar en las bases (Seccion especilica, especificacionas
lecnicas, numearal 2 yio pfo'rnrma del comrata) que la lemperatura de recepeion del corle de carme de
porcing no debe exceder de 4 "C. Asimismo,deberd indicar la forma de presentacion dal corle de poecing
[Como en cofe entero o en porciones individuales, entre olfas), & presentard o no capa de grasa e
indicando &l peso aproximado de cada presentacion. Por ejermplo; Carme de porcing - pierna sin piel sin
huaso rerrigerada. sin capa de grasa, troceado en porciones individuales (corte Lpo quiso) de 150 g
aproximadamente cada uno, cuya lemperatura no debe exceder de 4 "C.

! Segin el aticulo 10 de Reglamento del Decreta Legislativ N° 1062, Ley de Inocudad di bos Mimentos, aprobido mediante
Drecrets Supremds N* 034-2008.AG.
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2.2,

Envase ylo embalaje

El envase que conliene el produclo debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que se
puedan transferir al preducto, afectande su inocuidad y estar fabricado de manera gue mantenga la
calidad sanitaria y composicion del producto durante toeda su vida util, segun lo establecido en el
numeral 6.6.1 de la NTF 201.003:2012 (revisada el 2021).

Los malediales de envollura deben ser impios e higiémcos, no deben conlenal suslancias gue
puedan ser consideradas daninas para la salud, en cantidades o niveles superares a los limites
rmdximos permitidos, determinados pes la Autoridad Sanitaria, segon lo establecido en al numeral
6.6.2 de la NTF 201.003:2012 (revisada el 2021).

El ervase y el embalaje deben ser impermeables, resistentes, deben prateger al producto y ser de
primer uso. Asimismo, al eliminar el envase no debe quedar residuos sobre el producto, segn lo
establecido en los numerakes 6.6.3 y 6.6.4 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021).

Cuando la carme sea envasada o ervuelta, @l materal de envasado debe ser aplo para su utilizacian,
¥ ser almacenado y ulilizado en forma higiénica; y las cajas o carlones deben disponer de un forra
adecuado o de otro medio adecuado para proteger [a carme, con la salvedad de que en determinados
casos no serd necasaro gue estén lomados o protegidos de otra manera si las piezas de came,
tales como los cores, son enveelas individualmente antes de ser envasadas, segun lo indicado en
el numeral 151 del cadigo de practicas Codex CXC 53-20058 CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE
PARA LA CARNE.

Precision 2: La entidad comvocante deberd indicar en las bases (seccion especilica, especificaciones
ecnicas numeral 2 ylo proforma del contrata), el peso nelo aproximado del produclo por envase yio
ambalaje. Ademas, podra indicar las caraclenisticas del envase o embalaje, tales como el material, el
tipo de cerrado, entre olros, siempre que se haya verficado que estas caracleristicas aseguren la
pluralidad de postores.

2.3.

Rotulado

Los coftes de came de porano deben eslar adecuadamente identilicados para faclitar su
rasireabilidad mediante etiquatado, documemacion o infarmacian pertinente, segun o senalado en
el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobada mediante Decreto Supremao
M7 004-2011-AG, y sus modificatorias.

En caso de estar envasados, el ritulo de los cones de came de porcing debe cumplic con la NMP
001:2019 Requisitos para el eliuetado de preenvases. 5° Edicidn, y con b establecido por la
legislacion nacional vigenla, sequn lo sefalado en el nomesal B.7.7 de la NTP 201.003:2012
(revisada el 2021). Asimismo, debe cumplic con la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA
GEMERAL PARA EL ETIQUETADOD DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, por lo que debe
indicar o siguiente:

- nombra del alimento;

- contenido neto;

- pais de arigen o lugar de procedencia;

- nombre y direccian del ttular de la autorizacion sanitaria;

- nambre y direceidn del fabricanta, ermvasadar, distribuidor, importador o vendedor del alimento;

- mdmero de Aulorizackon Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimenlos
Agropecuarios, slargado por @l SENASA;

- identilicacion del lote;

- lfecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y la conservacion,

Precisidn 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (Saccian ESp-EEifiEEI. especifi::atime-;
tecnicas numeral 2 yo proforma del contrato) obra informacidn gue considere deba estar rotulada. La
informacion adicional gue se solicite no puede modificar los atnbutos del bien descritos en al numaral 2.1
de la presante hicha tecnica.

2.4,

lnserto
Mo aplica.

Precisidn 4: Mo aplica.
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SUB - ITEM 8.1

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacién técnica

Unidad de medida
Descripeidn general

:CARME DE RES - CORTE BOLA DE LOMOD

REFRIGERADO

: CARME DE BOVING — CORTE CABEZA DE LOMO (BOLA

DE LOMO) REFRIGERADD

¢ KILOGRAMO
: El bovwino comprende a los animales de las especies Sos

taurus, Bas indicus ¥ del género Bubalus la especie Bubalus
bubalis ¥ sus hibrnidos. El corte cabeza de lomo refrigerado
&5 una pieza sin hueso del cuarto posterior de la carcasa, la
cual ha sido enfriada hasta alcanzar una temperatura no
mayor a 4 "C. Este corte se encuentra ubicado en la parte
anterior del muslo, sobre el cuerpo del hueso coxal, fémur y
rotula; limitando hacia delante con la colita de cadera, hacia
alras y afuera con el cuadrade, hacia adentro con la tapa y
hacia arriba con la malaya. Corresponde a los mibsculos
cuddriceps femoral, vasto lateral, vasto medial, vasto
intermedio y recto fermaral.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien

El corte bola de lomo refrigerado debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion
velerinaria y de planias faenadoras o camales aulorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se
podran comercializar aguellos corles de came provenientes de carcasas gue hayan sido
aprobadas como aplas para consumo humane en la inspeccién veterinaria, segln lo sefialado
en el numeral 6.1.1 de la NTP 201.052:2021 y en el capilule Il del Reglamento Sanitario del
Faenado de Animales de Abasto, aprobado madiante Decreto Supremo N* 015-2012-AG.

El corte bola de lomo refrigerado debe presentar las siguientes caracteristicas:

c.M‘tM:TERIsTI::&|

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Aspecto general

Superficie brilante, acabado libre de
defectos

Color

Caracteristico, exenlo de colores
exbrafios

Olor

Caracteristico y exento de cualguier
olor anormal u ofensivo

Consistencia

Firme y elastica al taclo, tanto la grasa
como el tejido muscular

pH

Enfre 5.5 v 6.4

NTP 201.055:2021 CARME ¥
PRODUCTOS  CARNICOS.
Definiciones, clasificacion ¥

requisitos de carcasas y carne
de bovinos. 3" Edician

INDCUIDAD

Cumplr con lo establecido por el
Servicio Macional de Sanidad Agraria —
SEMNASA, autoridad nacional
competente’.

Reglamente de Inocuidad
Agrealimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N®
004-2011-AG, ¥ SUS
modificatorias.

Precisian 1: La entidad convaocante debera sefialar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numaral 3.2 y'o proforma del contrato) que la temperatura de recepcion del corte bola de lomo
refrigerado no debe exceder da 4 "C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacian del
corte de res, como en corte entero o en porciones individuales (filetes o frozos), entre obros; indicando
&l peso aproximado de cada presentacion. Por ejemplo:
Ejemplo 1: Came de Res - Corte bola de lomo refrigerado, corte entero, cuya temperatura no debe

' Seglin el articule 10 del Reglamente del Decrete Legslatve N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentas,
aprobads mediants Decreto Supremo M* 034-2008-AG.
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exceder de 4 "C.
Ejemplo 2: Carme de Res - Corte bola de lomo refrigerado, en fletes de 200 g aproximadamente, cuya
temperatura no debe exceder da 4 °C.

2.2. Envase ylo embalaje
El envase y embalaje deben ser inocuos, limpios e higiénicos, de grado alimentario y no deben
comunicar olores o sabores extrafios al producto. Asimismo, deben ser impermeables,
resistentes, conservar las caracteristicas del producto y, al eliminarse, no deben dejar residuos
sobre la carne, segln lo establecide en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

El disefio y los matenales de envasado deben ofrecer una proteccion adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y permitir un eliguetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser Wxicos ni representar una amenaza para la inccuidad
y la aplitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso especificadas, segun
lo indicado en el numeral 72.9 del codigo de practca Codex CXC 1-1869 (2020). Principios
generales de higiene de los alimentos.

Cuando la carne sea envasada o envuelta, el material debe ser apto para su ulilizacién vy las
cajas o cartones deben disponer de un forro adecuado o de ofro medio adecuado para proteger
la carne, con la salvedad de que en determinados casos no serd necesario que estén forrados o
protegidos de olra manera si las piezas de carne, tales como los corles, son envuellas
individualmente antes de ser envasadas, segan lo indicado en el numeral 151 del codigo de
praclicas Codex CXC 58-2005. Codigo de praclicas de higiene para la carne.

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yo proforma del contrata), el peso nelo aproximado de producto por envasa.
Ademas, podrd indicar las caracterislicas del envase fales como: material, tipo de cerrado o
presantacion a granel en envases con lapa, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores.

2.2. Rotulado
Los corfes de came de res deben estar adecuadamente idenlificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacidn o informacién pertinente, segin lo sefialado
en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentara, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

En caso de estar envasados o empacados, la eliqueta o rétulo utilizado para la comercializacian,
debe cumplir con la legislacién nacional vigente o en su defecto con la NTP 208.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicidn. Ademas, debe
cumplir con los requisites aplicables especificados en la norma Codex CXE 1-1383 (201E).
Morma general para el etiguetado de los alimentos preenvasados, seglin lo sefialado en el
numeral 10 de la NTP 201.055:2021, por lo que debera indicar lo siguients:

- nombre del producto;

- pais de ongen;

- nombre y direccién del fabricante, envasador o distribuidor,;

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento,

- condiciones de almacenamiento;

-  peso nelo;

- ndmero de Autornzacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario
de Alimentos Agropecuarios y Piensos, olorgado 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 informacién gque considere deba estar rotulada. La
miformacidn adicional que se solicite no puede modificar los atributes del bien descritos en el numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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SUB - ITEM 8.2

FICHA TECMICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : MENUDEMNCIA DE RES — MONDOMNG D CONGELADD
Denominacian t&cnica : MEMUDEMCIA DE BOVING — MOMNDOMGO CONGELADD
Unidad de medida : KILOGRAMOD

Descripeion general : El bovino comprende a los animales de las especies Sos

taurus, Bas indicus ¥ del género Bubalus la especie Bubalus
bubalis ¥ sus hibridos. El mondonge congelade corresponde
al rumen, el cual ha sido somelido a un proceso de
congelamiento rapido. Puede comercializarse con o sin
reticulo y debe estar semicocido y exento de mucosa.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien
El mondongo congelado debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccidn veterinaria
y de plantas faenadoras o camales aulorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se podran
comercializar aquellas menudencias que hayan sido aprobadas como aplas para consumo
humane en la inspeccidn wvelerinaria, seglin lo sefialade en el numeral 611 de la
NTP 201.052:2021 y en el capitulo Il del Reglamento Sanitario del Fasnade de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremao N° 015-2012-AG.

El mondongo que 56 comercialice debe estar semicocido ¥ exento de mucosa, segun lo sefialado
en el arficulo 79 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado
mediante Decreto Supremo M* 015-2012-AG.

Las menudencias de res destinadas a la conservacidn por congelacion deben ser sometidas a
un proceso de congelamiento rapido hasta llegar a una temperatura de -18 *C o mas baja en el
niclen, segun lo indicade en el numeral 6.5.2 de la NTP 201.055:2021.

El mondengo congelado debe presentar las siguientes caracterisbicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICAGION REFERENCIA
CALIDAD

Aspecto general

Superficie brillante, acabado libre de

gif:at::bt:lsrlsﬁm exanto de colores NTP 201.099.2021 CARNE ¥
Color axtrafios ! PRODUCTOS CARNICOS.
- - Definicionas, clasificacion y

il Caracteristico y exento de cualquier

requisitos de carcasas vy

olar anormal u ofensivo carne de bovinos. 37 Edicidn

Firme y elastica al tacto, tanto [a grasa
como el tejide muscular

Consistencia

. L Reglamente de Inocuidad
Cumplir con bl establecido por el h .
Servicio Macional de Sanidad Agraria Agroalimentaria, aprobado

— 4 i mediants Decreto  Supremo
::umfeEtamntetl autoridad  nacional Ne D042011AG. y  sus

modificatorias.

INDCUIDAD

Precision 1: La entidad convocante debera sefialar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 3.2 yio proforma del contrate) que la temperatura de recepcitn de la menudencia
congelada no debe de exceder de -18 "C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacion
del mondongo, como en piezas enteras o cortade en cubos pequefios o rectangulos alargados
pequefios, entre ofros; indicando las dimensiones aproximadas de cada presentacidn. Por ejemplo:
Menudencia de Res - mondongo congelado, corfado en cubos de 2 cm aproximadamente, cuya
temperaiura no debe exceder de -18 °C.

' Seglin el articule 10 del Reglamente del Decrete Legslatve N° 1062, Ley de Inccuidad de los Alimentas,
sprobads medants Dacreto Supremo N 034-2008-A3.
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2.2,

Envase ylo embalaje

El envase y embalaje deben ser inocuos, limpios & higiénicos, de grado alimentario ¥ no deben
comunicar olores o sabores exbrafios al producto. Asimismo, deben ser impermeables,
resistentes, conservar las caracteristicas del producto y, al eliminarse, no deben dejar residuos
sobre la menudencia, segln lo establecido en el numeral 8 de la NTP 201.055:2021.

El disefio y los matenales de envasado deben ofrecer una proteccidon adecuada de los productos
para reduckr al minimo la contaminacion, evitar dafios y permitir un etiguetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser dxicos ni representar una amenaza para la inocuidad
y la aplitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso especificadas, segdn
lo indicado en el numeral 7.2.9 del cédigo de practica Codex CXC 1-1969 (2020). Principios
generales de higiene de los alimentos.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ywo proforma del contrata), el peso nelo aproximado de producto por envase.
Ademas, podrd indicar las caracterisbcas del envase tales como: matenal, tipo de cerrado o a granel
en envases con tapa, siempre que se haya verificado que eslas caracteristicas aseguren la pluralidad
de postores.

23

Rotulado

Las menudencias de res deben estar adecuadamente identificadas para facilitar su rastreabilidad
mediante etiquetado, documentacién o informacién perinente, segln lo sefialado en el articulo
27 del Reglamente de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrete Supremo
M* 004-2011-AG, ¥ sus modificatorias.

En caso de eslar envasadas o empacadas, la eliqueta o rétulo utilizado para la comercializacian,
debe cumplir con la legislacién nacional vigente o en su defecto con la NTP 208.038:2018
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicion. Ademas, debe
cumplir con los requisites aplicables especificados en la norma Codex CX5 1-1983 (2018).
Morma general para el etiguetado de los alimentos preenvasados, segun lo sefialado en el
numeral 10 de la NTP 201.055:2021, por lo que debe indicar lo siguiente:

- nombre del producto;

- pais de origen;

- nombre y direccidn del fabricante, envasador o distribuidor;

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento;

- condiciones de almacenamiento;

- peso nelo;

- ndmero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario de
Alimentos Agropecuarios ¥y Piensos, olorgado por el SENASA.

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

2.4.

Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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SUB -ITEM 9.1

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacitn del bien
Denominacitn écnica
Unidad de medida
Descripcion general

: POLLO EMTERD SIM MENUDEMNCIA REFRIGERADD

: POLLO EMTERO SIM MEMUDEMNCIA REFRIGERADD

: KILOGRAMO

: Pollo es el ave de la especia Galus domesticus, que no ha llegado a su

estado adulto y cuya extremidad del esterndn es flexible. El pollo entero
sin menudencia refrigerado consiste en una carcasa (cuerpo entero
desangrado, desplumado y eviscerado) con todas sus parles,
incluyende pecho, alas, muslos, piernas y espinazo. Mo contiene las
menudencias (cabeza, cuello o pescuezo, patas, molleja, corazén e
higado). La carcasa debe haberse sometido a un proceso de
enfriamiento hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 "C_ Tanto la
punta de la rabaddla como la grasa abdominal pueden o no estar
presentes. La carcasa puede o no tener rifiones o pulmones.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21 Del bien

El polle entere sin menudencia refrigerado debe proceder de aves sanas, faenadas en
eslablecimientos aulorizados o habilitados por la Autoridad Sanitaria y cuya came ha sido
declarada apta para el consumo humano bajo inspeccion sanitaria, segin lo indicado en el
numeral 3.1 de la NTP 201.054:2023 vy en el Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N® 013-2012-AG.

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

El pollo entero sin menudencia refrigerado debe presantar las siguientes caracteristicas:

Aspecto general

distribuida.

- Puede presentar incisiones o rasgaduras de
la piel que afecten su apariencia, segln las
tolerancias indicadas en la presente Ficha
Técnica.

- Rotura de huesos: Puede presentar hasta
una desarticulacion en la pierna por unidad
de pollo. El cartilage separado del hueso de
la pechuga no se considera wuna
desarticulacion o una rofura.

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
La carcasa:
- Debe tener buena conformacion, es decir
que debe presentar una relacidn armoniosa
enfre la esbructura dGsea y los misculos.
- Debe tener la cobertura de grasa bien | NTP 201.054 2023

CARME ¥ PRODUCTOS
CARMICOS. Definiciches
y requisitos de las
carcasas y nomenclatura
de corles de aves de
carral. 3" Edicidn

ersion 04
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Consistencia

Frme y elastica al
miuscular como la grasa

tacta, tanto el tejido

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Tipo de defecto Tamafho de Canlidad de
Ubicacion de iolerancia tolerancia
defecto {linaal) [mawima)
Mancha rosada®
=y 3 o
Pechuga, rabadilla, c 4 defectas par
piesna o ala polo
Mancha rosada® en Segmenlo
Punta de ala compleio
Cafones en:
Caosbillas, alas o 0,5cm Ed*::‘“ par
rabadilla pato
Plumillas en:
Tarso, alas o 1,5 cm ﬁ'd*::c: par
rabadilla j
Rasgaduras
superficiales con = 4 defeclos por
cuficula an: om poilic
Pierra o espinaza
Tolerancias Rasgaduras
Pueden presentams los profurdas® en Som 1 dE::Ib: par
siguisnies defactos Pierra o espinaza
menares gue afecian =y - MTP 2010542023
apariencia 'rﬁ:f'“p'm"m““ 1 defectn par CARMNE ¥ PRODUCTOS
Padhiga caréral 5 om peily CHHNICD.S. Definiciones
(quilla) ¥y requisitos de las
o carcasas y nomenclatura
5
subcutAneas die 4 defectos par de cortes d'E aves de
agua® en: 2 amf polo corral. 3* Edicidn
Pechuga a piema
Despigmentacicn .
de cuticula en: EEIN'::HL:I:
Poillo complsio porp
* \ira a rojo brillante en bemperaturas <2 *C
& Didmedra.
* Piel abierta sin afectar &l misculo.
“ira a rojo morada oscure en lemperaturas < 2 °C.
! Propio ded enfriamienis en el chiler
Las defectos indicados & relieren a una unidad completa
La unidad de pollo con delectos gue superen el tamafio ¥
cantidad de tolerancia indicada en la labla precedenle sa
considera coma na confome.
Color Caracteristico del pollo
Olar Sui generis y exento de cualquier olor anormal

pH De58aB5
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria, .
’ h aprobado mediante
INDCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SENASA, O to S N® 004
autoridad nacional competente’. BLreln Supremo -
2011-A0G, ¥ SUS

modificatarias.

1 Segun articulo 10 del Reglamenta del Decrelo Legislative N* 1062, Ley de Inocuidad de los Aimerios, aprabado medanbs
Decrelo Suprema N® 034-2008-A5

Varsion 04
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Precisiom 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica,
especificaciones W@cnicas numeral 2 yo proforma del confrato) la temperatura de recepcion del pallo
entero sin menudencia refrigerado, la cual no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, debera indicar
sl la carcasa del pollo podra o no contener los nfiones y pulmones. Asimismo, debera indicar el peso
promedio de cada carcasa de pollo, ¥ sila punta de |a rabadilla y la grasa abdominal deberan o no ser
reliradas.

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

El disefio y los materales de envasado deben ofrecer una proteccién adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios ¥ permitir un etiquetado apropiado. Los
materales para el envasado no deben ser Wxicos ni deben representar una amenaza para la
inocuidad y la aplitud de les alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso
especificadas, segin lo indicado en el numeral 72.9 de la norma Codex CXC 1-1969 (2020)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

— nombre del producto;

— pais de origen;

— nombre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor;

—  identificacion del lote;

— fecha de vencimiento;

— condiciones de almacenamiento;

— peso neto;

— nimaero da Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicade al Procesamiento Primario
de Alimentos Agropecuarios y Plensos, olorgado por el SENASA,

Precision 3: La enlidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numaeral 2 yo proforma del contrate), gue el rolulado deberd colocarse en los envases
individuales (para el caso de solicitar las carcasas envasadas de manera individual) o en el envase a
granel. Asimismo, deberd indicar otra informacion que considere deba estar rotulada. La informacion
adicional que se solicite no puede modificar les afributos del bien descritos an el numeral 2.1 de la
presente ficha téonica.

2.4 Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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SUB - ITEM 10.1

FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GEMERALES DEL BIEN
Denominacitn del bien - FILETE DE ATUM EM ACEITE WEGETAL, EM ENVASE DE PESO
METODE17D g
Denominacitn técnica - CONSERWVA DE FILETE DE ATUM EM ACEITE VEGETAL, EN
EMVASE DE PESO METODE1T0 g
Unidad da medida D LATA
Descripcion general : Conserva elaborada a base de carne de pescado de las especies
Thunnus alalunga, Thuanus albacares, Thunnus aflanficus, Thunnus
abesus, Thunnus maccoyn, Thunnus thynnus, o Thuanus fonggol,
precocida, con aceite vegetal como medio de relleno o liquido de
gobierno, envasada en recipientes cerrados herméticamente, que han
sido somelidos a esteriizacion comercial.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1 Del bien
El filete de atin es el miscule longitudinal (dorsal ¥ veniral) del pescado, separado del cuerpo
mediante corte paralelo a la espina dorsal, sin piel ni espinas, segun indica el numeral 3.3 dae la
NTP 204.002:2011 (revisada el 2016).
El tamafio de los filetes debe ser, de acuerde al tipo del envase, de manera tal que ocupen el
diametro, ancho, largo o altura de forma completa, en los formatos cilindricos o rectangulares,
segln corresponda, segin lo indicado en el numeral 5.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada el
2016).
El filete de akin en aceile vegetal debe presentar las siguientes caracterislicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Factores de calidad

Un lote de conserva de filete de atin en

aceite vegelal debe cumplir con todos los

requisitos de esla Ficha Técnica, y los
defectos que presenten se deben encontrar
dentro de las siguientes tolerancias:

- Bl nimero total de  unidades
defectuosas no debe ser mayor que el
nimero de aceptacidn (c) de un plan de
muestreo apropiade con un NCA de
5,5;

- , NTP-CODEX
"y namero tota de nidades de mussts | STAN 702019 Norn
. PARA EL ATUN Y
prmnbal_:l#n (filete) no dal_:le SEF MEYH | pawiTO EN CONSERVA.
que el nimero de aceptacion {c) de un 38 Edicién
plan de muestreo apropiade con un
MNCA de §,5;

- &l peso nelo promedio o el peso
escurrido promedio, sagln
corresponda, de todas las unidades de
muestra examinadas no deben ser
infarioras al peso declarado, siempre
gue ninguno de los envases lomado por
separade presente un déficit de peso
exCasivo.
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFEREMCIA

Defeclos
Una unidad de muestra

s& considerarda defectuosa cuando presente

cualgquiera de las caracteristicas que se determinan seguidamente

Materias extrafias

Cualquier materia presente en la unidad de
muestra gue no provenga del pescado o
del medie de envasado, que no constituya
un peligro para la salud humana, y se
reconozca facilmente a simple vista o se
detecte mediante cualguier método, incluso
mediants el uso de una lente de aumento,
que revels el incumplimiento de las buenas
practicas de fabricacidn e higiene.

Qlor y sabor

Una unidad de muestra afectada por olores
o sabores objetables persistentes e
inconfundibles gue sean signo de
descomposicion o ranciedad.

Textura

— Carne excesivamente blanda no
caracteristica de las especies que
componen el producto.

- Carn\ excasivamente dura no
caracteristica de las especies que
componen el producto.

- Presencia de orificios en la carne en
mas del 5% del contenido escurrido.

Alteraciones del color

Una wunidad de muesira con claras
alteraciones del color que sean signo de
descomposicion o ranciedad o con
manchas de sulfuro que afecten a mas del
5% del contenido escurrida.

Materias objetables

Una unidad de muestra que presente uno o
mas cristales de estruvita de mas de 5 mm
de longitud.

NTP-CODEX

STAN T0:2019 NORMA
PARA EL ATUN ¥ BONITO
EMN COMSERVA. 3* Edicidn

Presencia de
parasitos visibles

Ausencia

Manual Indicadaores
sanitarios y de inocuidad
para los producios
pesgueras y acuicolas para
mercade nacional y de
exportacion, aprobado
mediante Resolucion de
Direccion Ejecutiva N 057-
2018-5AMIPES-DE, ¥y su
maodificaloria.

Contenido del envase

El contenido debe ccupar como minimo el
95% de |la capacidad del envasa.

MNTP 204 0022011
{revisada el 2018)
COMSERVAS DE
PESCADD. Clasificacion
de acuerdo a la
prasentacion del contenido.
2* Edicion

Varsién 09
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMNCIA

Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los producios
Cumplir con los requisitos establecidos por | pesgueros ¥ acuicolas para

el OCrganismo Macional de Sanidad | mercadoe nacional y de

INOCUIDAD Pesquera — Sanipes, autoridad nacional | exportacian, aprobado
competente’. mediante Resolucion  de

Diraccitn Ejecutiva

N® 057-2016-SAMNIPES-DE,
y su modificatoria.

Precision 1: Minguna.

2.2 Envase ylo embalaje

Los envases empleados para la fabricacion de conservas deben ser resistentes, no transmitir
sustancias loxicas o nocivas que alleren las caracteristicas sensonales y permitan un cierre
hermético que proteja al producto hidrobiolégico de la contaminacidn, asi como no deben
presentar signos de golpes y oxidacion, segdn lo indicado en los numerales 52.1, 54.2 y 58.2 del
Reglamento Sectorial de Inccuidad para las Aclividades Pesgueras ¥ Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N® 020-2022-PRODUCE. El envase debe comesponder al auterizado
en el Registro Sanitario, segin indicaciones del Sanipes.

Asimismo, el doble cierre en los envases meldlicos debe cumplir con los requisitos minimos
establecidos en el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores sanitarios y de inocuidad para los
producios pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de exportacion, aprobado mediante
Resolucidn de Direccion Ejecutiva NP 057-2018-5ANIFES-DE, y su modificatoria.

Del mismo modo, los envases melilicos deben cumplir con las especificaciones de vacio minimao
saglin el po de envase y capacidad, segun lo establecido en el numeral 1.2.7 del Manual
Indicadores sanitarios y de inocuidad para los produclos pesqueros y aculcolas para mercado
nacignal y de exportacion, aprobado mediante Resolucin de Direccidn Ejecutiva
N? D5T-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases tanto el peso escurrido del producto por envasae,
como el peso por embalaje requeridos. Asimismo, de ser necesario, podra indicar el material del
envase yo embalaje, el ipo de cerrado (lapa simple o abreficil) ¥ la forma del envase (como tall,
oval, ete) sin indicar sus dimensiones, siempre que se haya verificado gue estas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores.

2.2 Rotulado
Los envases de filete de abin en aceite vegetal deben estar etiquetados® y contener como
minimo la siguiente informacion, segin lo indicado en los numerales 1131 y 1111 del
Reglamento Sectorial de Inccuidad para las Aclividades Pesgueras ¥y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N® 020-2022-PRODUCE:

- nombre o denominacibn del producte de acuerdo con lo indicado en el registro sanitario
emitido por SANIPES; que no incluyan como parte del mismo el nombre comercial u ofras
denominaciones de marca y'o calidad;

- nombre comln, cuando difiera de la demominacion del producto, ¥ nombre cientifico del
recurso hidrobioldgico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla de especies del
mismo género, ello debe ser precisado;

— pais de fabricacion o produccion;

1 Segin bos articulos 1, 2 w 3 de la Ley N® 30063, Ley de creacidn del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, modificada

medianie Decrelo Legislafivo N 1402,

2 L as mercancias que sean eliguetadas bajo las deposiciones de la Horma Sanitaria para las Adividades Pesqueras y Acuicolas

aprobada mediante Decreta Suwprema W 040-2001-PE yio s=an puestas en venta anles de la enfrada en vigencia del
Reglamenio Sectarial de Inocuidad para las Adlividades Pesgueras ¥ Acuicolas, pusden conlinuar en crculacidn ¥ comensia,
siempre ¥ cuando se manienga su aplitud para &l comsumo o uso al gue se desline, segin lo establesido en la s=gunda
disposicion complementaria ransiloria del Reglamento Secloral de Inocuidad para las Actividades Pesqueras ¥ Acuicolas,
aprobada medianie Decrelo Supremo N 030-20022-PRODUCE.
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— &l el producio es perecible:

a. Fecha de vencimiento, duracion minima o limite de venta, segln se requiera.
b. Condiciones de conservacion o almacenamiento.

— fecha de produccion;

— contenido neto del producto hidrobicldgico,

— peso drenado o escurrido;

— &n caso el products hidrobioldgico contenga algin insumao o materia prima que represente
algin riesgo para el consumidor o usuario, debe ser declarade; acorde a lo dispuesto an los
articules 25 y 26 del Codigo de Proteccion y Defensa del Consumidor;

— listado de ingredientes y aditivos alimentarios ordenados de forma decreciante;

— identificacion del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto;

— nombre o razén social y direccion legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor y'o comercializador, segin corresponda; cddigo de habilfacidn o autorizacion
sanitaria de la planta; ¥ en caso de empresa(s) conslituidals) en Perd, indicar el nimero de
Registro Unico de Contribuyente (RUC),

— inslrucciones para su uso;

— ndmero de registro sanitario del producto hidrobioldgico, seglin corresponda, el cual también
puede estar an el propic envase del producto siempre ¥y cuando la eliqueta contenga una
referencia de su ubicacion.

Asimismao, el etiquetado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en
el articule 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Aclividades Pesgueras y
Acuicolas, aprobade mediante Decreto Supremo N® 020-2022-PRODUCE.

El rotulado debe contener advertencias publicitarias, en caso corresponda, segln lo indicado an
el Manual de Advertencias Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N® 30021, Ley de
promocién de la alimentacion saludable para nifies, nifias ¥ adolescentes, ¥ su Reglamento
aprobado por Decrelo Supremo N® 017-2017-5A; aprobado mediante Decreto Supremo
MN® 012-2018-5A, v sus modificatorias. Dichas advertencias publicitarias deben ser consignadas
de manera clara, legible, destacada y comprensible &n la cara frontal de la etiqueta del producto;
asi mismo, el rolulado debe cumplir con fodo lo establecido en el Manual indicado.

Precision 3: La entidad podrd indicar en las bases oftra informacitn gue considere deba estar
rofulada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente ficha técnica_

2.4 Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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SUB - ITEM 10.2

FICHA TECMICA
APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacian del bien : HOJUELA DE AVENA PRECOCIDA
Denominacian Schica : HOJUELAS DE AVENA FRECOCIDAS
Unidad de medida s KILOGRAMO
DE'Stl'ipEiﬁr‘l -gEI‘IErEII : E5 el producto oblenido de lnagrannﬁ de avena (Avena sativa, Lo

Avena  bizamting, L)  previamente  mpiados,  secados,
estabilizados, descascarados, corlades tansversalmente o no,
precocidos y que han sido aplastades para formar las bojuelas,
escamas o copos; pudiendo o no estar agregados de sustancias
nulritivas y otros ingrediantes permitidos por la Autordad Sanitaria
compelente. Para ser consumido requiere de un proceso de
coccidn completa,

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Las hojuelas de avena precocidas deben provenir de granos de avena enteras, impios, sanos, libres
de inlestacion par insectos y de cualguier olFa matedia extrana objelable, por ko que dabean cumphs
con bos requisitos establecidos en la NTP 205.033:2018 CEREALES. Avena grano. Requisitos.
2% Edician. Las hojuelas de avena deben ser preparadas, procesadas y envasadas bajo condiciones
higignico sanitarias acordes con la norma Codex CXC 1-1963 (2022) PRINCIPIOS GENERALES
DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y olros codigos de practicas recomendados por al Codex que
sean  perlinentes para esle producto, segan o eslablecido en el numeral 4.7 de la
NTP 205.060:2019.

Los aditivos alimentarios y los niveles maximos permitidos utilizados en las hojuelas de avena
precocidas se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimamarius y en lo indicado en la Morma
Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y obros, destinados a Programas
Sociales de Alimenacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial N® 457-2006MINSA, ¥ sus
modificatorias.

La hU_iLIElEl de avena precocida debe prasentar las Sl'guiéﬂtﬂﬁ caraclerislicas:

CALIDAD
Requisitos fisicos
Como mimmo el 34% del producto
quedard reterndo sobre el tamiz
Tamaro de particula M" & (2,38 mm); y noe mas del 15%
pasard a traveés dal lamiz N° 25
{707 pam).
Materias extrafas Maxima 1.0% en masa
Requisitos sensoriales NTP 205.050:2019
Debe ol HOJUELAS DE AVENA
Caolar b:"" " m"'f"r' Of  CEMOSD. | pequisites y métodos  de
illare y uniforme. ensayo. 3° Edicion
Deben tener sabor u olor natural,
Libra de sabores vy olores
Sabar y olor indeseables como agrio, amarge,
rancio y mohoso.
Requisitos fisicoquimicos
Humedad Maximo 12,00%
Proteina (base seca) (x 5,7) Minima 10,50%
Wersian 04 Pagina 1 de 3




HOSPITAL DE EMERGENCIA JOSE CASIMIRO ULLOA
SIE N°08-2023-HEJCU-1 “ADQUISICION DE ALIMENTOS HEJCU -12 MESES”

CALIDAD

Fibra cruda (base seca) Maximao 1,80%
Cenizas (base seca) Maximo 2,30%
Grasa [base seca) Minima &,00%

Acidos grasos libres (base seca) | Maximao 6,00%

INDCUIDAD General de Salud Ambiental @ | Norma  Sanitaria  para la

Reqglamento sobre Vigilancia
y  Control  Sanitario  de
Alimarntos ¥ Bebidas,
aprobado mediante Decreto
Suprerma N 007-98-5A, sus
modificatorias ¥ regulacion
Cumplir con 05 requisilos | eomplemerilaria.

establecidos  por  la Direccidn

Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Fabricacion de Alimentos a
autoridad nacional competente?, | base de granos ¥ olros,
destinados a Frngramas
Sociales  de  Alimentacian,

aprobada mediara
Resplucion Ministerial
N® 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad podra precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a las hajuelas
de avena precocidas segun sus necesidades, siempre que se haya verificado que estas caracleristicas
aseguren la pluralidad de postores,

Por ejemnplo: Hojuela de avena precocida enriquecida con vitaminas y minerales, sequn los valores
minimos establecidos en la Tabla 2 dal numeral 7 de la Diractiva Valores Mutricionales Minimos de la
Racidn del Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resolucion Ministerial N® 711-2002-5A/DM.

22

Envase ylo embalaje

El envase que contiene el producto debe ser de material inocua, estar libre de sustancias que
an ser cedidas al producto en condiciones tales gue puedan afectar su inocuidad, y estar

abricads de manera que mantenga la calidad sanitana y composicicn del praducto durante toda su

vida util, sequn el afticulo 118 del Reglamento sobee Vigilancia y Control Sanitano de Alimentos y

Bebidas, aprobado mediante Decreto Suprema N° 007-98-5A, ¥ sus maodificatorias.

El envase debe corresponder al autodizado en el Registio Sanitario, segin o establecido an los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamenta sobre Vigilancia y Contral Sanitana de Alimentos y Bebidas
aprobado mediane Decrelo Supremo N° 007-98-34, y sus modificatorias,

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase yo embalaje.
Adermas, podrd indicar las caracteristicas del envase ylo embalaje, lales coma: material, lipo de cerrada,
entre olras, siempre gue s haya verilicado que estas caracterisicas aseguran la pluralidad de postores.

2.3

Rotulado

El rotwdado de los emvases de hojuela de avena precocida debe cumplie con o establecido en la
Morma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y olros, destinados a Programas
Sociales de Alimenacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial N® 457-2006MINSA, ¥ sus
modificatorias, asi coma lo establecido en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquatade de alimentos preenvasades. 8 Edicicn y la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquatado
de preenvases. 5° Edicion; ademas de los requisitos aplicables especificados en la norma Codex
CX5 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADD DE LOS ALIMENTOS
FREEMVASADOS, sequn lo establecido en el numeral 10 de la NTP 206.050:2019. Dabe contaner
la siguiente informacidn minima:

' Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislative N* 1062, Ley de Inocuidad de los Almentos, aprobedo
mediante Decreto Suprema N 034 -2008-A0.
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nombre del producto;

declaracion de los ingredientes y aditivos (indicando su codilicacian internacional) gue se han
empleado en la elaboracion del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en
orden decreciente segun las proporciones empleadas;

peso neto;

nombre y direccion del fabricante;

niimera de Registto Sanitario;

fecha de produccion y fecha de vencimiento;

codigo o clave de lole;

condiciones especiales de conservacion;

instruccionas para el uso;

valar nutricional por 100 gramas de producta.

Precision 3: La anbidad podra indicar en las bases olra informacion que considere deba estar rolulada. La
informacian adicional que se solicite no puade modilicar las caracteristicas del bien descrilas en numeral
2.1 di la prasente licha l&cnica.

24. Inserto
Mo aplica.

Precisidn 4: Mo aplica.
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SUB - ITEM 10.3

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripocién general

. FIDEQS CORTOS (CORTADOS)
¢ PASTA O FIDEQC SECO DE TRIGD CORTADD

¢ KILOGRAMO

! Es la pasta o fideo fabricades a base de harina de trigo, tipo
Mapoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante bogquilla), o Bologna (pasta oblenida mediante proceso
de laminado), de tamafio y forma variable, sin caracteristicas
definidas de dimension ¥ cuyo contenido de humedad es igual o
menor a 14 gf100 g. Son mas pequefios que los largos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Los fideos cortos deben estar libres de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos
muartos o vivos o en cualquiera de sus estadios) de tal manera gue no presenten un peligro para
la salud humana, saegin indica el numeral 1.3 de la NTP 206.010:2016, ¥ su Corrigenda

Técnica.

Los fideos cortos deben ser elaborados con harina fertificada, segun lo indicade en el articulo 3
del Reglamento de la Ley N° 28314 Ley gque dispone la forlificacion de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decrefo Supremo 012-2006-5A.

Los fideos cortos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

[se expresard como porcentaje
de écida ldctico y sobre |a base
de 14 gMdd g de humedsd)

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENGIA
CALIDAD
Maximo 14,0 gM100 g
e e - o valor NTP 206.010:2016 PASTAS
O FIDEOS PARA CONSUMO
Acidez titulable Maximo 0,46% de acido lactico HUMAND.  Requisitos.  2*

(=& tolara 10 % sobre el valor msxima
imdicada)

Caolar

Caracteristico

Edicidn, y su Corrigenda
Técnica

WNTP 206.010:2016/CT
1:2022 PASTAS O FIDEOS
PARA COMSLMO HUMANC.

Requisitos. CORRIGENDA
Caracteristico al producto. Libre de TECNICA 1. 1° Edicitn
Sabor y olor sabores y olores indeseables como
agrio, amargo y rancio.
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos |y  Confrol  Sanitaro  de
establecidos  por la  Direccidn | Alimentos ¥ Bebidas,
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | aprobado mediante Decreto

Inocuidad Alimentaria — Digesa,
autoridad nacional competente®.

Supremo N® D0T-38-5A, sus
modificatorias ¥y regulacidn

complementaria.

Precision 1: La enlidad debera precisar en las bases el tipo de fideos cortes requerido, de acuerdo con
lo disponible en el mercado, por ejemplo: fideos cortos “canuto rallade”, "canuto liso®, “tomillo”, *codites
rallado”, “codito liso”, "municidn,” “caracol”, etc.

! Segdn adiculo 12 del Reglamenta del Decreto Legislative N* 1062, Ley de Inocuidad de los Alimenbos, aprobado medianks

Decrede Supr=ma W 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 en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, ¥ estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda
sU vida Otll, segin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia ¥ Controd Sanitario de
Alimentos y Babidas, aprobado mediante Decreto Supremo N* 007-38-54, v sus madificatonias.

El envase debe comresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segin lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitarnio de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 00T-88-34A, ¥y sus modificatorias.

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

2.3, Rotulado
El rotulado de los envases de los fideos cortos debe cumplr con lo establecido an el articulo 117
del Reglamento sobre Wigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decrelo Supremo N° 0D07-38-5A, y sus modificatorias. Asimismo, debe cumplir con la
MMP 001:2018 Requisites para el etiquetado de preenvases. 5* Edicidn, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. B" Edicion, segun lo
safialado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2018, y su Corrigenda Técnica.

El rotulado de los envases de fideos cortos debe contener coma minimo la siguiente informacion:

- nombre del producto,

- declaracidn de los ingredientes y adilivos empleados en la elaboracion del producto,

- nombre y direccidn del fabricante;

- nombre, razén social ¥ direccion del importador, lo gque podra figurar en etiqueta adicional,

- ndmero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimianto, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo gue establece el Codex
Alimentarius o la nerma sanitaria peruana que le es aplicable,

- cddigo o cdave del lote;

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

- instrucciones para el uso,

- peso neto an kilegramos del producto envasadao.

Adeamas, el rotulado de los envases de fideos cortos debe indicar que la pasta fue elaborada con
harina fortificada y el rotulado debe especificar la lista de micronutrientes de la harina, segun lo
indicado &n el Reglamento de la Ley N® 28214 Ley gue dispone la forlificacién de harinas con
micronuirentes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-5A.

Precisidn 3: La enlidad deberd indicar en las bases otra informacién que considere deba estar rotulada.
La informacion adicional gue se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en

numeral 2.1 de la presenta ficha técnica.

24. Inserto
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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SUB - ITEM 10.4 - FIDEOS TALLARIN DELGADO

FICHA TECNMICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien . FIDEOS LARGOS
Denominacion técnica : PASTA O FIDED SECO DE TRIGO LARGO
Unidad de medida ¢ KILOGRAMD
Descripcién general . Es la pasta o fideo fabricado a base de harina de trigo, tipo

Mapoles (pasta oblenida mediante procese de moldeado
mediante boquilla) o Bologna (pasta oblenida mediante proceso
de laminado) de tamafio ¥ forma wvariable, con o sin hueco, de
seccion redonda, ovalada, rectangular u otros, y cuye contenido
de humedad as igual o menar a 14 g/i00 g. Su dimension
fundamental es la longitud.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Los fideos largos deben estar libres de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos
muertos o vivos o en cualguiera de sus estadios) de tal manera gue no presenten un peligro para
la salud humana, segin indica el numeral 65.1.3 de la NTP 206.010:2016, y su Comigenda
Técnica.

Lot fideos largos deben ser elaborados con harina fortificada, segun lo indicado en al articulo 3
del Reglamento de la Ley N® 28314, Ley gue dispone la forlificacion de harinas con
micronuirentes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-5A.

Los fideos largos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Maximo 14,0 gM00g
Humedad {Se tolera una unidad més del valor | NTP 206.010:2016 PASTAS
indicado oD Msxime) O FIDEOS PARA CONSUMO
Acidez titulable Maximo 0,45% de acido lactico HUMAND.  Requisitos. 27
(s expresard como porcentaje Ed";"_:'m ¥ su  Corigenda
de cida lactico y sobre |2 base | (se tolera 10 % sobre el valor méxims | 1 8chica NTF
de 14 gH1ddg de humedad) indicado) 206.010:2M6/CT 12022
PASTAS O FIDEOS PARA
Caolor Caracteristico COMNSLMD HUMAMD.

- - Requisites. CORRIGENDA
Caracteristico al producto. Libre de | TECMICA 1. 1* Edicion

Sabor y olor sabores y olores indeseables como
agrio, amargo y rancio.

Reglamento sobre Vigilancia

Cumpllr. con los re:quml!:us y Control Sanitario de
establecidos  por  la  Direccidn i b Bahid

INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | TEEn O o E
Inocuidad Alimentaria — Digesa, R

Supremo N® DOT-898-3A, sus
modificatorias  y regulacidn

complementaria.

autoridad nacicnal competenta’.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el ipo de fideos larges requeride de acuerdo con
lo disponible en el mercado, por ejemplo: fideos largos delgados o “espaguelis”, fideos largos gruesos
o “linguini®, fideos largos delgados o “cabellos de angel”, etc.

' Segin articuls 12 del Reglamento del Decrels Legislative M® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobada mediants
Decreds Suprema N 034-2008-A5
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22,

Envase ylo embalaje

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producte 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 Ootil, segun el arficulo 118 del Reglamente sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo WN* 007-38-54, y sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segin lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N 007-98-5A, ¥y sus modificatorias.

Precision 2: La enlidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase. Ademas,
podrd indscar las caracteristicas del envase y embalaje tales como: material, tipo de cerrado, siempre
gue se haya verificado que eslas 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 articuls 117
del Reglamente sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-38-5&, y sus modificatorias. Asimismo, debe cumplir con la
NMP 001:2019 Requisitos para &l eliquetado de preenvases. 3* Edician, v la NTP 208.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. B* Edicion, segin lo
sefialado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016 y su Cormigenda Técnica.

El retulado de los envases de fideos largos debe contener como minimo la sigulente informacidn:

- nombre del producto;

- declaracién de los ingredientes y aditivos empleados an la elaboracion del producto,

- nombre y direccién del fabricante;

- nombre, razén social ¥ direccitn del importador, lo que podra figurar en ebqueta adicional,

- namero de Registro Sanitario;

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

- codigo o cdave del lote;

- condiciones espaciales de conservacion, cuando el preducto lo requiera;

- instrucciones para el uso;

- peso neto en kilogramos del producto envasado.

Ademas, el rotulado de los envases de fideos largos, debe indicar que la pasta fue elaborada
con harina fortificada y el rotulado debe especificar la lista de micronutrientes de la harina, seguin
lo indicado en el Reglamento de la Ley MN® 28314 Ley que dispone la forlificacion de harinas con
micronutrientes, aprobade mediante Decrefo Supremo 012-2006-5A.

Precision 3: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar rotulada.

La informacion adicional gue se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descritas an
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24,

Inserto
Mo aplica.

Precision 4: No aplica.
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SUB - ITEM 10.5 FIDEOS CABELLO ANGEL

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacidn del bien
Denominacion bécnica
Unidad de medida
Descripcidn general

. FIDEOS LARGOS

¢ PASTA O FIDEQ SECO DE TRIGD LARGO

¢ KILOGRAMO

. Es la pasta o fideo fabricade a base de harina de trigo, ipe
Mapoles (pasta oblenida mediante proceso de moldeado
mediante boguilla) o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado) de tamafio y forma variable, con o sin hueco, de
saccin redonda, ovalada, rectangular u otros, y cuyo contenido
de humedad es igual o0 menor a 14 g/00 g Su dimension

fundamental es la longitud.

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Los fideos larges deben estar libres de suciedad (impurezas de erigen animal, incluidos insectos
muertos o vivas o en cualquiera de sus estadios) de tal manera gque no presenten un peligro para
la salud humana, segln indica el numeral 8.1.3 de la NTP 206.010:2016, ¥ su Corrigenda

Técnica.

Los fideos largos deben ser elaborados con harina fortificada, segun lo indicado en el articulo 3
del Reglamento de la Ley N° 28314, Ley gue dispone la forlificacidn de harinas con

micronuirientes, aprobade mediante Decrefo Supremo 012-2006-5A.

Los fideos largos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

[se expresard como porcentaje
de écido ldctico y sobre |a base
de 14 g0y de humedad)

(=@ tolara 10 % sobre el valor msxims
indicada)

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENGCIA
CALIDAD
Maximo 14,0 g'100g
Humedad {Se tolera una unidad mas del valor NTP 206.010-2016 PASTAS
indicado corne rmésime) O FIDEGS PARA CONSUMO
Acidez titulable Maximo 0 46% de acido lactico HUMANO.  Reguisitos. 2

Edicidn, y su Corrigenda
Técnica NTP
206.010:2016/CT 1:2022
PASTAS © FIDEQS PARA

Inocuidad Alimentaria — Digesa,
autoridad nacional competente’.

Color Caracteristico CONSLUMO HUKMAMC.
- - Requisites. CORRIGEMDA
Caracteristico al preducto. Libre de | TECMICA 1. 1 Edician
Sabor y olor sabores y olores indeseables como
agrio, amargo y rancio.
" 1.1 Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir ~Gon los re_quml_tus y Control Sanitario de
establecidos  por la  Direccidn i to Behid
INOCUIDAD General de Salud Ambiental g |TTRTOS Y S

aprobado mediante Decreto
Supremo N® D0T-838-5A, sus
modificaterias ¥ regulacion

somplementaria.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el ipo de fideos larges requerido de acuerdo con
lo disponible en el mercado, por ejemplo: fideos largos delgados o “espaguetis”, fideos largos gruesos

o “limguini®, fideos larges delgados o “cabellos de angel”, etc.

! Sagin adicula 12 del Reglamenio del Decrslo Legigative M* 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprohada mediants

Decreds Suprema W 034-2008-A5
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22,

Envase ylo embalaje

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puadan ser cadidas al producte 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 wvida Obl, segun el arficulo 118 del Reglamente sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-54, vy sus modificatonas.

El envase debe commesponder al autorizade en el Registro Sanitarnio, segin lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo MN® 007-88-5A, y sus modificatorias.

Precision 2: La enlidad debera indicar en las bases el peso neto del products por envase. Ademas,
podrd indicar las caracteristicas del envase y embalaje tales como: material, tipo de cerrado, siempre
que sa haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

23,

Rotulado

El rotulado de los envases de los fideos largos debe cumplir con lo establecido en el articulo 117
del Reglamento sobre Vigilancia y Gontrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-3B-58, y sus modificatorias. Asimismo, debe cumplicr con la
NMP 001:2019 Requisitos para el eliquetado de preenvases. 3* Edicidn, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Efiquetado de alimentos preenvasades. B* Edicion, segin lo
sefialado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016 vy su Corrigenda Técnica.

El rotulado de los envases de fideos largos debe contener como minimo la siguiente informacidn:

- nombre del producio;

- declaracion de los ingredientes y aditvos empleados an la elaboracion del producto;

- nombre y direccién del fabricante;

- nombre, razén social ¥ direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional,

- namero de Registro Sanitario;

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

- codigo o clave del lole;

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

- instrucciones para el uso;

- peso neto en kilogramos del producte envasado.

Ademas, al rolulado de los envases de fideos largos, debe indicar que la pasta fue elaborada
con harina fortificada vy el rotulado debe especificar la lista de micronutrientes de la harina, segun
lo indicade en el Reglamento de la Ley N® 28314 Ley que dispone la forlificacion de harinas con
micronutrientes, aprobade mediante Decreto Supremao 012-2008-5A.

Precision 3: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar rotulada.

La informacidn adicional gue se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4,

Inserto
Mo aplica.

Precision 4: No aplica.
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SUB - ITEM 10.6

FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : HARIMNA DE TRIGO
Denominacion técnica : HARIMA DE TRIGO PARA CONSUMO HUMAND
Unidad de medida : KILOGRAMD
Descripcidn general : Es el producto destinado al consumo humano que se obtiene da
la molienda gradual y metddica de granos limpios de trigo de las
especies Trficum aestivum o Tricum duwrum, durante el cual sa
relira el salvado y germen quedando principalmente el
endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
extraccion. Debe ser fortificada con micronutnentes, segun
normativa vigente. Puede tener agentes de tratamiento de
harina y/u otros micronuirientes.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21. Del bien
La harina de trigo debe contener los nuirientes que establezcan las normas vigentes. La harina de
lrigo debe estar exenta de suciedad (impurezas de origen animal, ncluidos insectos muertos o vivos
o en cualguiera de sus estadios) en cantidades que puedan representar un peligro para la salud
humana. Mo se debe oblener a partir de granos fermentados o a partir de granos descompuestos
como consecuencia del ataque de hongos, roedores o insectos, segin numeral 6.1 de la
MNTP 205.064:2015 (revisada el 2020).
La harina de trigo debe presentar las siguientes caracleristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICAGION REFEREMCIA
CALIDAD
Humedad Maximo 15,00%
1 L]
Cenizas, (£5%) en Méxime 0,75%
base seca
. Maximo 0,10%
Acidez, (£10%),
{expresado como El cumplimiento del requisito se debe
porcentaje de dcido determinar considerando uma humedad | NTP 205.064:2015 (revisada e
sulfirica) de 15% en la harina, 2020) TRIGO. Harina de trigg
- - ra consumo humano
F'n:ll:h_.ll::l.u homogéneo, &in - grumos Ezquisﬂns. 1% Edicién
considerando la compactacién natural
Aspecto del envasado y estibado, exento de toda
sustancia y cuerpo extrafio a su
naturaleza.
Color Blanco cremoso
Caracteristico, sin indicios de rancidez o
Olor -
enmohecimiento.
Reglamento de la Ley que
dispone la fortificacion de
Cumplir con lo establecide en el articulo | harnas con  micronutrientes-
MICRONUTRIENTES 4 del documento de la referencia Ley N* 28314, aprobado
mediants Decrato Supremo N*
012-2006-54.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Cumplir con los requisitos establecidos gzﬁﬁur?asr;fi;:ﬂrz:ﬁﬂil:l;?u:

por la Direccion General de Salud y Bebidas aprobado madiams
INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria — o rra
DIGESA, autoridad nacional | Decrete Supremo N° 007-38

competente’. SA, sus modificatorias  y

regulacién complemantaria.

Precisidn 1: Ninguna

22,

Envase y'o embalaje

Se deben emplear envases de primer uso y que constituyan suficiente proteccién para el contenido
del producto en condiciones normales de manipuleo y transporte. Los envases, incluido el material
de envasado, deben estar fabricados con sustancias inocuas y apropiadas al uso para el que se
destinan. No deben transmitir al producte sustancias téxicas ni olores ni sabores desagradables.
Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar impios ser resistentes y estar bien
cocidos. El peso debe tener una tolerancia de acuerdo a lo indicado en la NMP 002:2018 Cantidad
de producito en presnvases. 3 Edicion, el peso se considera en base a la humedad maxima de
15%, segdn numeral 12.1 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segln lo establecido en los
articulos 105, 118 y 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobade mediante Decreto Supremo N® 007-98-5A, ¥ sus modificatorias.

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

23,

Rotulado

El rotulado de los envases de harina de trigo, ademas de o contemplado en el arficule 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimenios y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N* 007-9B-5A, y sus modificatonias y en el articule 5 del Reglamento de la Ley
que dispone la forlificacion de harinas con micronutnentes-Ley N® 28314, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 012-2006-5A, debe cumplir con lo establecido en la NMP 0012018 Requisitos
para el eliquetado de preenvases. 5" Edicion ¥ la NTP 209.038:201% ALIMENTOS ENVASADODS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. B* Edicidn; asi mismao, se debe incluir la frase “contiene
gluten®, sagun el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2013 (revisada el 2020).

Precision 3: La enbdad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numaeral 2 y'o proforma del contrato), olfra informacian que considere deba estar rotulada. La
informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en al numeral
2.1 de |la presente ficha tacnica.

2.4,

Inserto
Mo aplica.

Precision 4: No aplica.

" Segin articule 12 del Reglamento del Decreto Legslativo M* 1062, Ley de Inecuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supreme N* 034-2008-4G
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SUB - ITEM 10.7

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Dencminacion del bien
Denominackin Ecnica
Unidad de medida
Descripoion general

PAPA SECA
PAPA SECA
KILOGRAMO

Cortes da los lwbérculos de papa lavada, cocnada, pelada,
coada y secada. Los cortes provendran de  tubérculos
cosechados que deben ser previamente seleccionados, lavados,
pelados, cocinados, corados, sacados vy luego dispuastos en

EIMVASEs nuevos.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

La papa seca debe presentar las SiEF.IiEr'I.ES caraclerrslicas:

CALIDAD

Colos

Uniforme, dependiendo de la variedad.

Olor y sabar

Estar libre de olores y sabores desagradables.

Impurezas

Libre de impurezas an cantidades que puedan
reprasentar un peligro para la salud humana.

Materias exlranas

Exenta de malerias extrafas como: materia
mineral u crganica (palvo, pelos, piedrecillas,
vidrios, ramitas, legumentos, semillas de otras
especks, inseclos mueros, ragmentos o
restos de insectas y otras impurezas de ofigen
anirmal).

Mo contaner mads de 1% de malerias extrafas,
e las cuales no mas de 0,25% serd de maletia
mineral y no mas de 0.10% de inseclos
muerlas, fragmentos o restos de insectos yu
otras impurezas de origen animal.

Humedad

Menar a 14%

Homaogeneidad

El contenide de cada ervase deberd ser
homogénes y estar constituide dnicamente de
papa seca del mismo origen, especie y calidad.

La parte wisible del contenido del amase
deberd ser representativa de lodo al contenida.

NTP011.802:2017 PAPA
¥ SUS  DERIVADOS.
Fapa seca. Requisitos. 17
Edicidn

INDCUIDAD

Cumplic con los requisitos establecidos por la
Direccidn  General de  Salud  Ambiental e
Inocuidad  Alimantaria — DIGESA, awlandad
nacional competame’,

Reglamento sobire
Vigilaneia  y  Contrel
Sanilarie de Almentos y
Behidas aprobado
mediante Decrelo
Suprema N* 007-98-5A,
sus  modilicatorias,  y
regulacion
complementaria.

Precisidn 1. Minguna

' Segun articuko 12 del Reglamento del Decreto Legisiative M* 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 gue contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias gue
puedan ser cedidas al producio en condiciones tales que puedan alectar su inoculdad, y estar
labricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto dorante toda su
wvida atil, segun al articule 118 del Reglamento sobee Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-54, y sus modilicatorias,

El envase debe corresponder al autorizado an el Registro Sanitario, segun lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamanto sobre Vigilancia y Conbrol Sanitario de Alimemos y Bebidas,
aprobado mediane Decreto Supramo M 007-98-34, y sus modificatonias.

El envase gue se utiice para papa seca debe cumplic las caracleristicas descritas en el numearal 7.1
de la NTP 071.802:2017.

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (Seccidn ESPEE“H:EI. especilicacionas
téenicas numeral 2 wo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademds, podread indicar
las caraclaristicas del envase lales como: matenal, peso, lipo de cerrado, siempre gue se haya verificada
fue astas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.,

2.3

Rotulado

El rolado de los envases de papa Seca debe cumpls con lo eslablecdo en la norma
MTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Eliguetado de alimantos preenvasados. BY Edicicn,
MMF 001:2018 Requisitos para el eliquetado de preenvases. 5° Edicion, y la norma Codex Cx5 1-
1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
¥ adamas contener la siguiante informacion, segan el numeral 7.2 de la NTP 011.802:2017:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes an la elaboracian del producto;

- nombre o razdn social y direccion del productor, envasadar o vendedor, en caso de productos
impartados, nombre o Fazen secial, RUC y direccion del importador;

- nomero de Registro Sanilario;

- fecha de vencimients;

- codige o nomerao de lote;

- condiciones de conservacion o almacenamianto;

- pais de origen;

- contenido neto,

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (Seccidn ESp-Eﬂifh:ﬂ. Espéﬂifiﬂﬂ:‘:iﬂl‘lr?;
tecnicas numeral 2 ywo proforma del contrata), otra informacion gue considere deba estar rolulada. La
idormacsan adicional que sa solicile no puade modificar 1as caracteristicas del bien descritas en numesal
2.1 de la presame ficha lecmca.

2.4,

Inserto
No aplica.

Precisidn 4: No apli::a.
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SUB - ITEM 10.8

FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacidn del bien L QUINUA GRADD 1
Denominacidn @cnica L QUINUIA PROCESADA (BEMEFICIAD®) GRADO 1
Unidad de medida L KILDGRAMO
Descripcion general : Quinua procesada (beneficiada) son ks granos de quinua

(género y especia Chenopodium

gquinoa Willd.) que han sido

sometidos a operaciones o procesos de limpieza, escarnficado,

lavado, secado, despedrado,

seleccion  (clasificacién) vy

eliminacién de granos contrastantes (granos de color),
resultando un producto aplo para la comercializacién y el
consumo humano (alguna operacidén opcionalmente puede

repatirsa).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

La quinua grado 1 debe presentar las siguientes caracterisbcas:

Grado (Tolerancias de calidad)

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Los granos de quinua deben tener el color
caracteristico de la variedad o ecolipo
utilizada como materia prima, deben estar
f . exentas de olores  extrafios o
R.BF'.IIEﬂDE minimos de desagradables.
calidad
Su aspecio debe responder a un grado de
homogeneidad respecto a caracteristicas
sansonales.
Requisitos quimico proximales (Valores expresados en base seca)
Humedad Miaximo 1.3.0%
Protainas Minima 10%
Cenizas Maximo 3,5%
Grasa Minimo 4.0%
Fibra cruda Minimo 4.0%
Saponina Menor que 0,12% NTP 205.062:2021
GRAMNOS AMDINODS.
— Quinua an grano.
Tamafio Diametro Requisitos. 3" Edicién
de los promedio de los
Tamafio del grano grangs granos {mmy)
Grandes Mayor a 1,70
Medianos Entre 1.40a 1,70
Pequefios Mayor a 1,20

| SSLEgLlLs

- Granos entaros Minimo 37%
- Granos quebrados Maximo 1,0%
- Granos dafiadog . -
{manchados) Maimo 0.5%
- Granos germinados Maximo 0,25%
- Granos recubiertos 10
- Granos inmaduros Maximo 0,5%
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
- Granos contrastantes Maximo 0,5%
- Impurezas totales Maximo 0 25%
Fisicos
-_.— -
- Piedrecillas en 100 g Ausancia
dae muesira
- Insectos (enteros. Ausancia

partes o larvas)

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido
dnicamente por granes de quinua
procesada de la misma calidad. La parte
visible de los granos en el envase debe ser

representativa,
Cumplir con los requisitos establecidos por la autoridad competente’.

Homogeneidad

Reglamenio de Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria,

Macional de Sanidad Agraria — SENASAZ ET;':;;U mm:;f';;ﬁ
Autonidad Macional competenta. 2011-AG, P ¥ B

modificatorias.

INOGUIDAD Reglamento sobre
Vigilancia  y Control
Sanitario de Alimentos y

Direccion General de Salud Ambiental e

Inocuidad Alimentaria — DIGESA® para Eﬂ.‘jﬁl& E'"E;”hadlg
Alimento elaborado industrialmente glu rl\::'lu e UIDT-EE'IEG-'EHA
(fabricado). B '

sus  modificatorias v
regulacian
complementaria.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas, numaral 2 y'o proforma del contrato), el tamafio del grano de quinua grado 1 requerido de acuerdo
a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Quinua grano grande - grado 1.

2.2. Envase y'o embalaje

La quinua grado 1 debe ser envasada de tal manera que el producto quede debidamente protegido.
Los envases y embalajes deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier
dafio externo o interno al producte. Los envases deben ser de primer uso y consernvar sus
caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar y garantizar
la inocuidad ¥ aplitud del producto durante el fransporte, la manipulacidn, conservacion y
comercializacion apropiada de los granos de guinua, segun lo indica el numeral 7.2 de la
NTP 205.062:2021.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion espacifica, 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 qua se haya
verificado gue estas caracteristicas aseguren |a pluralidad de postores.

A los alimentos en les cuales se apligue un secado industrial, es decr que se aplica transferencia de masa y calaor
(licfilizacidn, secado por aire calienta, stomizacidn, etc.), donde sa requiere gue dichos procescs sean controlados,
la competencia comeaponde & la DIGESA.
A los alimentos en los cuales se apligue un secade que solo implica una transferencia de masa (seco salado,
deshidratecidn csmdética, eic.), donde no se reguiera necesariaments que sea controlado, la competencia
carresponde al SENASA. La entidad no requerira hacer dicha precisidn, es responaabilidad del proveedor cumplir
can ko establecido por la autoridad competente comespondiente segun el procese seguido para la obtencidn del
bien da |a presente ficha tdenica.

2 Segin el articulo 10 del Reglamento dal Decreto Legislativa M* 1062, Ley de Inccuided de los Alimentos, aprobado
mediants Decreto Supremo M° 034-2008-AG.

3 Sepin articulo 12 del Reglamento del Decreto Legis|ativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentas, aprobado
madiants Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3. Rotulado
Ademas de los requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA,
GEMERAL PARA EL ETIQUETADD DE LOS ALIMEWNTOS PREEMWVASADOS, y en la
MNMP 001:2018% Requisitos para el eliquetado de preenvases. 5* Edicidn, el rolulado debe contener
lo siguiente, segin el numeral B de la NTP 205.062:2021:

- nombre del producto;

- nombre y direccion del productor, envasador o comercializador;
- clasificacian, tamafio y gradao;

- peso neto;

- nimero de lote.

Adicionalmente, si el producto corresponde gue sea controlado por la DIGESA, debe cumplir con el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
maediante Decreto Supremo N* 007-38-54, y sus modificatonias.

5i al producto comesponde que sea controlado por el SENASA, debe presantar, ademads, la siguiente
informacian:

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

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccitn especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 yio proforma del contrate), otra infermacidén gue considere deba estar rotulada. La
infarmacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en al numeral
2.1 de |la presente ficha técnica.

24. Inserio
Mo aplica.

Precision 4: Mo aplica.
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SUB - ITEM 10.9

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripoidn genearal

¢ 5AL DE COCIMNA

» 5AL PARA CONSUMO HUMANG — SAL DE COCINA

¢ KILOGRAMO

. Es la sal yodada y fluorada de venta directa para consumo
humano, de granulomefria grosera, con o sin adicion de
antihumectantes y gue cumple con requisitos de calidad e

inocuidad.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien

La sal de cocina debe presentarse bajo la forma de cristales blancos agrupados y unidos. La
granulacién debe ser uniforme, segin indica el numeral 7.1.1 de la NTP 209.015-2006.

La sal de cocina podra contener aditivos alimentarios, segin lo indicado en la legislacién nacional

vigente, segin se indica en el numeral 7.2 de la NTP 205.015:2006.

La sal de cocina debe cumplir con las siguientes caracleristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Requisitos sensoriales

Granulosos y lhbre de sustancias

Aspecto exirafias visibles
Color Blanco
Olor Inodoro
Sabor Salado caracteristico

Requisitos fisico guimicos

1. Humedad

Maximo 0.5%

2. Pureza

Minimo 98.1%

3. Granulometria: debe pasar

« Tamiz ITINTEC 2,00 mm {M" 10):
Minima 75%

« Tamiz ITINTEC 177 pm (M° BOD):
Maximo 30%

4. Sustancias

Impermeabilizantes ftotales | Maximo 1,0%
agragadas
3. lmpurezas
- Iamp:rezas insolubles  en Maxima 0.15%
- Sulfato (50.) Maximo 0.4%
- Galcio (Ca*™) Maximo 0.2%
-_Magnesic (Mg™) Maximo D_2%
- Cadmio (Cd) Maximo 0.5 mg/kg
- Cobre (Cu) Maximo 2.0 mg/Eg
- Arsénico (As) Maximo 0.5 mg/kg
- Marcuriao (Hg) Maximo 0,1 mg/Eg
- Hiarro (Fa) Maximo 10 mg/kg
- Bario (Ba*™) Exenta
- Materia nitrogenadas Exenta
- Boratos Exenta

MNaota: Todos los requisitos, menos
dados an base seca.

la humedad, estarén referidos y estardn

NTP 208.0152006 SAL
PARA COMNSUMO
HUMANQ. 27 Edicion

CAS 1331393 (2019)

NORMA GEMERAL
Plomo (Phb) Maximo 1,0 mg/kg PARA LOS
CONTAMIMNANTES k)
L&S TOXINAS
ersidgn 02 Pagina 1 de 3
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

PRESEMTES EM LOS
ALIMENTOS ¥ PIENSDS
Reglamento del Decreto
Ley M® 17387, Fijan los
Y odo lipos de sal para expandio

(para ssegurar k& proporcién de al pdblico en el tertorio
yada, en el precesamiento de la sal 302 40 ppm (o mg/kg de sal) nacignal, aprobade por

=g utilizard el yodato de potasio) Decreto Supremo N
00223-71-54, y suU
modificatoria.

Aprueban normas para la

Flior adicion del Ador a la sal de

{en forma da fluoruro de sodio o su | 200 miligramos de fluoruro de sodio | consumo humano,

equivalents en cualesquiera de las | por kilogramo de sal (200 ppm) aprobada mediante

sales de flbor autorizadas a usar) Resolucidén Ministerial M°
0131-85-5A-DVM.
Reglamento sobre

Vigilancia ¥ Confrol
Cumphir con los requisitos | Sanitario de Almentos y

establecidos por la Direccion General | Bebidas, aprobado
INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inotuidad | mediante Decreto
Alimentaria - DIGESA, autoridad | Supremo N® 007-98-5A,
nacional competente’. sus  modificatorias y
regulacion

complementaria.

Precision 1: Ninguna

2.2. Envase ylo embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de maternial inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producte 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 wvida ot segun el arliculo 118 del Reglamente sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N* 007-38-54, vy sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizade en el Registro Sanitario, seguin lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobra Vigilancia y Control Sanitarno de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-5A, y sus modificatorias.

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

2.3. Rotulado
El retulado de los envases debe cumplir con lo dispuesto en el articulo 117 del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 007-38-5A, y sus modificatorias, la NMP 001:201% Requisitos para el eliquelado de
preenvases. 5 Edicion, ademas de lo sefialado en el numeral 11 de la NTP 208.015:2008:

nombre del producto,

declaracion de los ingredientes,

nombrae ¥ direccién del fabricante;

nombre, razén social y direccion del importador, lo gque pedra figurar en etiqueta adicional;
nimera de Registro Sanitaria;

fecha de vencimiento,

cddigo o clave de lofe;

el contenido de yodo y Ador expresado en ppm;

! Segin adiculo 12 del Reglamenio del Desrelo Legislative N* 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediants
Decreds Suprema M 034-2008-A05.
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pais de fabricacion;
contanido neto del producto expresado en kilogramos;
condiciones especiales de conservacidn: *Manténgase en lugar seco, fresco y protegido de

lan huz”.
Precisidn 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones

técnicas numaeral 2 yo proforma del contrato), otra informacion gue considere deba estar rotulada. La
informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descritas en

numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24, Inserto
Mo aplica.

Precision 4: No aplica.
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2.2 Envase, embalaje y rotulado

2.2.1 Envase

| De acuerdo a la normativa vigente y sanitaria.

Precisién
Excepcionalmente y siempre que la ficha técnica lo prevea la Entidad puede

indicar las caracteristicas del envase. La informacién adicional que se consigne
no puede madificar las caracteristicas del bien descritas en la ficha técnica.

2.2.2 Embalaje

| De acuerdo a la normativa vigente y sanitaria.

Precisién

Excepcionalmente y siempre que la ficha técnica lo prevea la Entidad puede
incluir otra informacién que considere del embalaje. La informacién adicional
que se consigne no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en la
ficha técnica.

2.2.3 Rotulado

| De acuerdo a la normativa vigente y sanitaria.

Precisién

Excepcionalmente y siempre que la ficha técnica lo prevea la Entidad puede
incluir otra informacion que considere sobre el rotulado. La informacién
adicional que se consigne no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en la ficha técnica.

Advertencia

Solo se pueden realizar precisiones que se indiquen en la ficha técnica.

3. Condiciones de los bienes a contratar

3.1 Lugary plazo de ejecucion de la prestacion

3.1.1 Lugar de entrega

Almacén Central — Departamento de Nutricion del Hospital de Emergencias
José Casimiro Ulloa, sitio Av. Roosevelt N°6355 San Antonio, Miraflores —
Lima, en el de 08:00 a 16:00 horas.
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3.2

3.1.2 Plazo de entrega

Los bienes materia del presente proceso se entregaran en el plazo de doce
(12) meses, trescientos sesenta y cinco dias (365) calendario, cada
entrega se efectuard segun cronograma mensual calendarizado, previa
coordinacién con el Departamento de Nutricion del Hospital de
Emergencias José Casimiro Ulloa, en concordancia con lo establecido en
el expediente de contratacion.

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 la
convocatoria (por ejemplo, puede establecerse fechas fijas, semanales,
quincenales o mensuales).

Forma de entrega

3.2.1 Formade entrega

Plazo de Ejecucion Contractual, es segln cronograma de entregas
indicado en el expediente de contratacion.

4. Otras consideraciones para la ejecucién de la prestacion

4.1

4.2

4.3

Conformidad de los bienes

La conformidad lo otorgara el Departamento de Nutricion del Hospital de

Emergencias Casimiro Ulloa.

Forma de pago

La Entidad realizara el pago de la contraprestacién pactada a favor del contratista
en PAGOS MENSUALES.

Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contratista, la
Entidad debe contar con la siguiente documentacion:

- Informe del funcionario responsable del jefe del Departamento de Nutricion
emitiendo la conformidad de la prestacién efectuada.

- Comprobante de pago.

- Guia de remisién.

Dicha documentacion se debe presentar en la Oficina de Logistica del Hospital
de Emergencia José Casimiro Ulloa sito en Av. Roosevelt N° 6355 San Antonio —
Miraflores, en el horario de 08:00 a 16:00 horas

Reajuste de los pagos

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de no menor de un (1) afio

contado a partir de la conformidad otorgada por LA ENTIDAD.
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4.4

4.5

Advertencia

Este acéapite sélo puede ser incluido en el caso de ejecucion periddica o continuada
de bienes, cuando la entidad considere el reajuste de los pagos, segun lo previsto
en el articulo 38 del Reglamento.

Responsabilidad por vicios ocultos

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de no menor de un (1) afio
contado a partir de la conformidad otorgada por LA ENTIDAD.

Otras condiciones, segln el objeto contractual, de ser el caso.

Advertencia

En caso de digitalizacién o escaneo del requerimiento, este debe efectuarse del
documento original a efectos que la informacién sea completamente legible.
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Ministerio de Salud Prestaciones y

Viceministerio de

Hospital de Emergencias

Aseguramiento en Salud “José Casimiro Ulloa”

Departamento de Nutricién

“Afio de la unidad, la paz y el desarrollo”

ORGANO Y/O UNIDAD GRGANICA: Departamento de Nutricién.

DENOMINACION DE LA CONTRATACION: “CONTRATACION DEL SUMINISTRO DE ALIMENTOS HEJCU”.

FINALIDAD PUBLICA: El presente proceso de Subasta Inversa Electrénica busca contar con los
suficientes insumos para asegurar la preparacién de alimentos para el personal y pacientes
hospitalizados en la institucién, dando cumplimiento a las funciones y actividades propias del

Departamento de Nutricién.

OBJETIVOS DE LA CONTRATACION: Abastecer de viveres frescos y secos al Departamento de
Nutricion para la preparacion de raciones alimentarias de pacientes hospitalizados y personal de

la institucion.

CARACTERISTICAS TECNICAS:

PAQUETE N° 01: FRUTAS

N1 94100030429 | NARANJA WASHINGTON NAVEL CATEGORIA EXTRA KiLO 3,360
2~ | 94100030425 | NARANJA VALENCIA CATEGORIA EXTRA KiLO 4,800
3 ™ 94100030415 | PAPAYA CATEGORIA | KILO 3,360
4 94100030417 | MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA KILO 4,680
5 | 94100030404 | MANZANA DELICIA CATEGORIA EXTRA KILO 4,680
6 94100030476 | GRANADILLA CATEGORIA EXTRA KILO 4,680
7,\, 941'00030066 MANGO EDWARDS CATEGORIA PREMIUM KiLo 2,880
8 “|.94100030479 | PERA CATEGORIA EXTRA KILO 1,920

PAQUETE N° 02: VIVERES FRESCOS

99600010320 | AJO CATEGORIA PRIMERA KILO 840
,2\\\90600030542 CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA UNIDAD 7,200
\3’%\%_&@410003.0437 LIMON CATEGORIA 1 KILO 1,800
4\§99600010326 VAINITA CATEGORIA EXTRA KILO 1,560
5 \\\ » 39600020098 | YUCA CATEGORIA EXTRA KILO 960
g\*k 199600010330 | ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA KILO 7,200
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*?’:v;"‘“* PERU Viceministerio de
.b . Ministerio de Salud Prestaciones y Hospital de Emergencias
Aseguramiento en Salud “José Casimiro Ulloa” Departamento de Nutricién
“Afio de la unidad, la paz y el desarrollo”
7 99600020002 | CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KILO 1,080
8 99600010324 | COL CRESPA CALIDAD PRIMERA KILO 600
PAQUETE N° 03: PAPA

SuB

(i CODIGO SIGA DESCRIPCION U.M. | CANTIDAD

o 99600020091 | PAPA PERUANITA CALIDAD EXTRA KILO 8,400
2 | 99600020094 | PAPA YUNGAY CALIDAD EXTRA KILO 4,800

ITEM N° 04: HUEVO DE GALLINA

SuB

(M CODIGO SIGA DESCRIPCION U.M. | CANTIDAD

-1 93300020032 | HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA KILO 7,200

ITEM N° 05: AZUCAR RUBIA

SUB fe)

fTEM CODIGO SIGA DESCRIPCION U.M. CANTIDAD
g 90600050048 | AZUCAR RUBIA DOMESTICA KILO 10,800

ITEM N° 06: ARROZ PILADO

suB 6

fTEM CODIGO SIGA PESCRIPCION U.M. CANTIDAD
1T 90600030474 | ARROZ PILADO EXTRA KILO 15,600

PAQUETE N° 07: CARNE DE CERDO
SuB 6
fTEM CODIGO SIGA DESCRIPCION u.m. CANTIDAD
CARNE PORCINO LOMO SIN PIEL CON HUESO

1 93418029004 CONGELADO — CHULETA DE CERDO ke %5l
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N e ie | PERU

g > +Ministerio de Salud Prestaciones y
A /o : Aseguramiento en Salud

Viceministerio de

Mospital de Emergencias
“José Casimirc Ulloa”

Departamento de Nutricién

“Afio de la unidad, la paz y el desarrollo”

~2 91400020010

CARNE PORCINQ PIERNA SIN PIEL SIN HUESO

REFRIGERADA - GUISO DE CERDO

KILO

2,760

1| 91400030004

PAQUETE N° 08: CARNE DE RES Y MONDONGO

CARNE DE RES — CORTE BOLA DE LOMO REFRIGERADO

KILO

2,760

2\ | 91400030015

MENUDENCIA DE RES - MONDONGO CONGELADO

KIiLO

960

17} 91400010076

{TEM N° 09 POLLO

POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO

KILO

20,400

PAQUETES N° 10: VIVERES SECOS

\i 91400060159 | ATUN EN FILETE EN ACEITE VEGETAL LATA 3,600
) 2. | 93100120086 | HOJUELAS DE AVENA KILO 1,848
"3~ | 90600020072 | FIDEO CORTO KILO 1,200
4-._ /90600020076 | FIDEOS LARGOS DELGADO - ESPAGUETIS KILO 1,200

5 90600020071 | FIDEOS LARGOS DELGADO - CABELLO DE ANGEL KILO 360

6 \ 90600040009 | HARINA DE TRIGO KILO 240

7'~ | 99600020116 | PAPA SECA KILO 180

§\ 90600030073 | QUINUA GRADO 1 KILO 1,440

9 |.92200010044 | SAL DE COCINA KILO 1,560

o
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PERU

Ministerio de Salud

Viceministerio de

Prestaciones y Hospltat de Emergencias »
Aseguramiento en Salud “Jasé Casimira Ulloa” Departamento de Nutricion

“Afio de la unidad, la paz y el desarrolio”

PAQUETE N° 01: FRUTAS
Precision 1: Calibre Cal 5.
NARANJA ;
WASHINGTON Precisién 2: Transportado en cajones de madera correctamente rotulados
1 KILO con las caracteristicas comerciales. Peso Neto por cajén: 20 Kg. Peso
NAVEL CATEGORIA . .
aproximado por unidad: 150-200 gr.
EXTRA P i
Precision 3: Ninguna.
Precision 1: Calibre Cal 6.
Precisién 2! Transportado en cajones de madera correctamente rotulados
NARANJA VALENCIA ,p. .J s
1 KILO con las caracteristicas comerciales. Peso Neto por cajon: 20 Kg. Peso
CATEGORIA EXTRA . :
aproximado por unidad: 200 gr.
Precisién 3: Ninguna.
Precisién 1: Calibre J.
Precisién 2: Transportado en jabas limpias y secas y correctamente rotulade
PAPAYA CATEGORIA o . .
1 ' KILO con las caracteristicas comerciales. Peso Neto por jaba: 10 Kg. Pe.
aproximado por unidad: 2,0 — 2.5 kg.
Precisién 3: Ninguna.
Precision 1: Calibre Cal 1.
MANDARINA Precision 2: Transportado en caja de madera o cartdn correctamente
1 SATSUMA KILO rotulados con las caracteristicas comerciales. Peso Neto por cajon: 20 Kg.
CATEGORIA EXTRA Peso aproximado por unidad: 150-200 gr.
Precisién 3: Ninguna.
Precisién 1: Ninguna.
MANZANA DELICIA Precisién 2: Transportado’ en caja de madera o carton cor(ectamente
1 KILO rotulados con las caracteristicas comerciales. Peso Neto por cajén: 20 Kg.
CATEGORIA EXTRA . P
Peso aproximado por unidad: 200-220 gr.
Precision 3: Ninguna.
Preclsion 1: Calibre por peso A.
GRANADILLA Precisién 2: Transportado en caja de madera o cartdn correctamente
1 KILO rotulados con las caracteristicas comerciales. Peso Neto por cajén: 20 Kg. Pe
CATEGORIA EXTRA . ,
aproximado por unidad: 140 — 150 gr.
Precision 3: Ninguna.
Precision 1: Calibre 20.
MANGO EDWARDS Precisién 2: Transportado en jabas correctamente rotulados con las
1 CATEGORIA KILO caracteristicas comerciales. Peso Neto por jaba: 20 Kg. Peso aproximado por
PREMIUM unidad: 200 gr.
Precision 3: Ninguna.
Precision 1: No aplica
PERA CATEGORIA Precision 2: Transportacfo. en caja d.e madera o carton forrectamente
1 EXTRA KILO rotulados con las caracteristicas comerciales. Pesc Neto por cajdn: 20 Kg. Peso
aproximado por unidad: 180 — 200 gr.
Precision 3: Ninguna.
RN
BE) o\
15 PTO.OE !
{77 NUTRICION "t
hedy o =7
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‘Ministerio de Salud

Viceministerio de
Prestaciones y
Aseguramiento en Salud

Hospital de Emergencias

“josé Casimiro Ulloa” Departamento de Nutricién

“Afo de la unidad, la paz y el desarrollo”

PAQUETE N° 02: VIVERES FRESCOS

Precisién 1: Ninguna.

5 AJO CATEGORIA Kilo Precisién 2: Transportado en Bolsas Plasticas, herméticamente selladas
PRIMERA * rotulados segtin caracteristicas comerciales. Peso Neto por envase: 2 -3 Kg.
Precisién 3: Ninguna.
Precision 1: Tamafio mayor a 12 cm.
2 CHOCLO CATEGORIA NNIDAD Precision 2; Transportado en Bolsas Plasticas, herméticamente selladas.
EXTRA O PRIMERA Rotulados segun caracteristicas comerciales. Peso Neto por envase: 20 unid.
Precisién 3: Ninguna.
Precisién 1: Calibre B.
2 UMON:CATEGORIAT a0 Precision 2: Trelznsportado' err Bolsas Plé'stlcas, herméticamente selladas.
Rotulados segun caracteristicas comerciales. Peso Neto por envase: 5 kg.
Precision 3: Ninguna.
p Precisién 1: Ninguna.
T — Precisién 2: Transportado en Bolsas Plésﬁcas, tamaiio grande correctamente
2 EXTRA KILO rotulados con las caracteristicas comerciales. Peso Neto por envase: 2 — 2.5
Kg. Peso aproximado maximo 7 gr. por unidad.
Precisién 3; Ninguna.
Precision 1: Calibre B.
YUCA CATEGORIA Precnsnor:n 2 Transportafio en Bolsas Plasticas correctamente rotulados con fas
2 KILO caracteristicas comerciales. Peso Neto por envase: 2.5 — 3 Kg. Peso
EXTRA : : ’
aproximado por unidad: 300 gr; longitud: minimo de 20 cm.
Precisién 3: Ninguna.
ZAPALLO MACRE Precisién 1: Ninguna.
2 CATEGORIA KILO Precisién 2: Transportado en jabas. Peso minimo de 25 kg cada unidad.
PRIMERA Precisién 3: Ninguna.
Precision 1: No aplica.
2 CAMOTE AMARILLO KILO Precisién 2: Transportado en Bolsas Plasticas correctamente rotulados con las
CALIDAD PRIMERA caracter(sticas comerciales. Peso Neto por envase: 5 Kg. No especifica.
b Precisién 3: Ninguna.
A Precisién 1: Tamafio B.
2 COL CRESPA KILO Precisién 2: Transportado en Bolsas Plésticas correctamente rotulados con las

CALIDAD PRIMERA

caracteristicas comerciales. Peso aproximado por unidad: 3.5 Kg — 6 Kg.
Precision 3: Ninguna.

PAQUETE N° 03: PAPA

Precisién 1: Calibre primera.

TR
S

CALIDAD EXTRA

3 PAPA PERUANITA KILO Precisidn 2: Transportadas en saco de 50 Kg. Peso aproximado por unidad:
CALIDAD EXTRA
200 gr.
Precision 3: Ninguna.
Precision 1: Calibre primera.
3 PAPA YUNGAY KILO Precision 2: Transportadas en saco de 50 Kg. Peso aproximado por unidad:

300 gr.
Precision 3: Ninguna,

K%

% i
“Gagpare
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TEM N° 04: HUEVO DE GALLINA

HUEVO DE GALLINA
CALIDAD PRIMERA

KILO

Precisién 1: Color Pardo, Tamafio mediano.
Precision 2: Transportado en jabas de cartén limpias y libres de
contaminantes, apilados hasta 6 planchas. Peso aproximado: 55,55 — 62,5 gr.
Precisién 3: Ninguna.

ITEM N° 05: AZUCAR RUBIA

AZUCAR RUBIA
DOMESTICA

KiLO

Precisién 1: Ninguna.
Precisién 2: Transportadas en saco de 50 Kg.
Precisién 3: Ninguna.

TEM N° 06: ARROZ PILADO

ARROZ PILADO
EXTRA

KILO

Precision 1: Largo.
Precisién 2: Transportadas en saco de 50 Kg.
Precision 3: Ninguna.

PAQUETE N° 07: CARNE DE CERDO

CARNE PORCINO
LOMO SIN PIEL CON

Precisién 1: Carne de porcino, lomo sin piel con hueso congelado, en filetes
(chuletas corte mariposa) de 185 gr a 200 gr aproximadamente cada uno, con
la capa de grasa. La temperatura de recepcion de la carne no debe exceder
-18 °C.

REFRIGERADA ~
GUISO DE CERDO

7 1 | HUESO CONGELADO | KILO Precisién 2: Peso aproximado por envase de 2.5 kg. Producto fresco de
= CHULETA DE primera calidad con fecha de vencimiento, envasado con bolsas
CERDO impermeables y resistentes de primer uso, sellados al vacio de manera
hermética.
Precision 3: Ninguna.
Precisién 1: Carne de porcino parte pierna sin piel sin hueso refrigerada de
CARNE PORCINO corte entero sin capa de grasa. La temperatura de recepcién de la carne no
PIERNA SIN PIEL SIN debe exceder de 4 °C.
7 2 | HUESO KILO Precisién 2: Peso aproximado por envase de 8 a 10 Kg. Producto fresco de

primera calidad con fecha de vencimiento, envasado individualmente con
bolsas impermeables y resistentes de primer uso, sellados al vacio de manera
hermética.

Precision 3: Ninguna.

TSI
,—j’g\)ﬁ ’S/"G\‘%

PAQUETE N° 08: CARNE DE RES Y MONDONGO

PTO DR
7 NUTRICION

T
i
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Precisidn 1: Carne de Res - Corte bola de lomo refrigerado, corte entero cuya
temperatura de recepcion no debe exceder de 4°C.

CONGELADO

CARNE DE RES - o
CORTE BOLA DE Precisién 2: Peso aproximado por envase de 5 a 8 Kg. Producto fresco de
8 LOMO : KILO primera calidad con fecha de vencimiento, envasado individualmente con
REFRIGERADO bolsas |‘mpermeables y resistentes de primer uso, sellados al vacio de manera
hermética.
Precision 3: Ninguna.
Precisién 1: Menudencia de Res - mondongo congelado, en piezas enteras,
importado de primera calidad cuya temperatura no debe exceder de -18 °C.
Preci f i s
MENUDENCIA DE :fé;l:::n cZIFdPedso aproxn;ad? gf:n:den:/ase l:de 50 Klg; IProd|fu:toef§‘s;;cl;gde
8 RES - MONDONGO | KILO pri alidad, envasado individuaimente con bolsas imper es,

resistentes, inocuas, limpias e higiénicas, de grado alimentario y no deben
comunicar olores o sabores extrafios al producto y sellados al vacio de manera
hermética.

Precisién 3: Ninguna.

POLLO ENTERO SIN
MENUDENCIA
REFRIGERADO

KiLo

{TEM N° 09: POLLO

Precisién 1: La temperatura de recepcion del pollo entero sin menudencia
refrigerado no debe exceder los 4 °C. La carcasa de polio no podra contener
rifiones y pulmones, El peso promedio es de 1.8 a 2.0 Kg. Puede tener
presencia de rabadilla y grasa abdominal.

Precisién 2: Las carcasas de pollo entero sin menudencia refrigerado se
despacharan embolsados de manera individual, envasados en bolsas de
polietileno especial con precinto de seguridad. El peso promedio es de 1.8 a
2.0 Kg.

Precision 3: El rotulado debera colocarse en los envases individuales.

AQUETE N° 10: VIVERES SECOS

/
Precision 1: Ninguna.
s isidn 2: Transportado en Caj r lladas. Rotulado segun lo
10 ATN EN EILETE BN LATA :e::ridr:: enla ﬁcIF:a técnica Pesjoa;r:f C;?“f:;: ?\letO' 120 gy, coi abre
ACEITE VEGETAL =3 : 0 L0 g 08
facil.
Precision 3: Ninguna.
Precisién 1: Ninguna.
HOJUELAS BE Precisién 2: Bolsa herméticamente cerrada x 5 Kg, etiquetado con detalles del
10 AVENA KILO producto seglin normas vigentes, tamafio uniforme, libre de materias
organicas o inorganicas extrafias al producto.
Precisién 3: Ninguna.
Precision 1: Fideos cortos canuto, tornillo, coditos, municién, caracol y
corbatas.
ek 10 FIDEOS CORTOS KILO o 5
o »?&;;\ Precisién 2: Bolsa pléastica por 0.250 Kg herméticamente cerrado.
g’f\?;;‘ A Precisién 3: Ninguna.
T e T
o S
oo
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FIDEOS LARGOS - Precisién 1: Fideos largos delgados tipo espaguetis.
10 4 | DELGADO O KILO Precision 2: Bolsa plastica por 0.500 Kg herméticamente cerrado.
ESPAGUETIS Precision 3: Ninguna.
FIDEOS LARGOS - Precision 1: Fideos largos delgados tipo cabello de dngel.
10 5 |DELGADOO KILO Precision 2: Bolsa pldstica por 0.250 Kg herméticamente cerrado.
CABELLO DE ANGEL Precisién 3: Ninguna.
Precision 1: Ninguna.
Precisién 2: Harina de trigo sin preparar, envase doble bolsa de papel
10 6 |HARINA DE TRIGO KILO etiquetado con detalles del producto seglin normas vigentes por 1 Kg
herméticamente cerrado.
Precision 3: Ninguna.
Precision 1: Ninguna.
10 2 | papaseca KILO Precisjén 2: Papa tipo seca de color amarillo cristalino. Bolsa de polietileno
herméticamente cerrada x 5 Kg.
Precisién 3: Ninguna.
Precisién 1: Grano Grande - Grado 1
10 8 | QuUINUA GRADO 1 KILO i:clsién 2: Quinua perlada. Bolsa de polietileno herméticamente cerrada
Precisién 3: Ninguna.
Precisién 1: Ninguna.
10 9 | SAL DE COCINA KILO Precisién 2: Bolsa polietileno resistente x 1 Kg.
Precisién 3: Ninguna.
. REGLAMENTOS TECNICOS, NORMAS METROLOGICAS Y/O SANITARIAS:
1% Ley N° 30225 — Ley de Contrataciones del Estado, en adelante la Ley.
% Decreto Legislativo N° 1341 que modifica la Ley N° 30225-Ley de Contrataciones del Estado.
% Decreto Supremo N° 350-2015-EF, Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, en
adelante el Reglamento.
< Decreto Supremo N° 056-2017-EF que modifica el Reglamento de la Ley N° 30225, Ley de
Contrataciones del Estado.
“» Directivas del OSCE.
% Ley N° 27806, Ley de Transparencia y de Acceso a la Informacién Publica.
% Decreto Supremo N° 304-2012-EF, TUO de |z Ley General del Sistema Nacional del Presupuesto.
< Decreto Supremo N2 013-2013-PRODUCE - Texto Unico Ordenado de la Ley de Impulso al
_ Desarrollo Productivo y al Crecimiento Empresarial.
"% Ley N° 27444 — Ley del Procedimiento Administrativo General.
% Decreto Supremo N° 006-2017-JUS, TUO de la Ley N° 27444 - Ley del Procedimiento
Administrativo General.
_ "% Ley 26842- Ley General de Salud.
" Codigo Civil.
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Ley N° 27657 Ley del Ministerio de Salud, estable como drgano técnico normativo a la Direccién
General de Salud Ambiental — DIGESA.

Decreto Supremo N° 004-2011-AG “Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria”.

Decreto Legislativo N° 1062 — Ley de Inocuidad de los Alimentos.

Decreto Supremo N° 001-97-SA “Reglamento Higiénico Sanitario de Alimentos y Bebidas de
consumo humano”.

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

Decreto Supremo N° 029-2007-AG que aprueba el Reglamento del Sistema Sanitario Avicola y su
Modificatoria con D.S. N* 020-2009-AG.

Resolucién Ministerial N° 591-2008/MINSA Aprueba la Norma Sanitaria que establece los
criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano.
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Departamento de Nutricién

“Afo de la unidad, la paz y el desarrollo”
Decreto Supremo N° 022-2001-SA que aprueba el Reglamento Sanitario para las Actividades de
Saneamiento Ambiental en Viviendas, Establecimientos Comerciales, Industriales y Servicios,
aprobado por y la Norma Sanitaria.

ACONDICIONAMIENTO, MONTAIJE O INSTALACION: No Aplica.

GARANTIA COMERCIAL: Los productos deben encontrarse dentro del periodo de vigencia (fecha
de vencimiento). El inicio del cdmputo de la garantia es una vez dada la conformidad de la entrega
del producto.

MUESTRAS: No Aplica.

PRESTACIONES ACCESORIAS:
TRANSPORTE
El transporte de los alimentos debe cumplir con lo establecido en la normatividad vigente, de
acuerdo con lo siguiente:
Los vehiculos que transportan los productos deben cumplir con los lineamientos que se
establecen en el D.S. N° 007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas y la Resolucién Directoral N° 154 — 2011 — AG — SENASA — DIAIA:
e Se'debe tomar en cuenta los requisitos y recomendaciones para el transporte de alimentos
agropecuarios formulados en la guia sobre transporte.
e Los vehiculos son herméticamente cerrados, con dispositivos de cierre, de ventilacion y
circulacion de aire.
e Los vehiculos no deben permitir que se depositen en éste, cualquier tipo de suciedad o
contaminacién.

ITEMS CLASE DE VEHICULO
FRUTA ISOTERMO
VIVERES FRESCOS ISOTERMO
PAPA ISOTERMO

HUEVO DE GALLINA ISOTERMO!/ FRIGORIFICO

AZUCAR RUBIA ISOTERMO

ARROZ PILADO ISOTERMO
CARNE DE CERDO FRIGORIFICO
CARNE DE RES Y MONDONGO FRIGORIFICO
POLLO FRIGORIFICO

VIVERES SECOS ISOTERMO

EMBALAJE: Se detalla en las especificaciones técnicas de cada producto.
ROTULADO:

» El etiquetado de los productos debe estar de acuerdo a lo dispuesto en los art. 108 y 109
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos (Decreto Supremo N° 007-
98-SA).

o Los alimentos fraccionados, envasados o reenvasados para su comercializacién al por menor
debe efectuarse en establecimientos gue cumplan con la normatividad vigente (art. 49 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos Decreto Supremo N° 007-98-
SA).

o El etiquetado de los productos fraccionados debe consigharse la siguiente informacion
minima (art. 49 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos Decreto
Supremo N° 007-98-SA):
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a) Nombre del producto;

b) Declaracion del o los ingredientes y aditivos del producto original;

c) Nombre o razén social y direccidn del fabricante - “fabricado por”;

d) Nombre o razén social y direccién del fraccionador, envasador y/o distribuidor —

“fraccionado por o envasado por o distribuido por” (seglin corresponda);

e) Cddigo de Registro Sanitario del producto fraccionado;
f) Fecha de vencimiento del producto original;
g) Condiciones especiales de conservacién cuando el producto lo requiera.

Sélo podran fraccionarse productos sujetos a Registro Sanitario.

REQUISITOS DEL PROVEEDOR:

Para garantizar la calidad Sanitaria e Inocuidad de los {tems requeridos es indispensable contar
con lo siguiente:

FABRICANTE:

Copia Simple de Certificado de Practicas de Higiene otorgada por la Autoridad de Salud

* 0 Habilitacién Sanitaria o Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP (art. 77 de D.S. N°

007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas) y/o
Certificado de Autorizacién Sanitaria del Establecimiento que realizé el procesamiento
primario.

Copia Simple de Certificado de Saneamiento Ambiental del Establecimiento Comercial,
realizado por una empresa autorizada por el Ministerio de Salud, Direccién Regional de
Salud segun corresponda del Almacén y/o ambientes. Dicho certificado debera indicar
la desinsectacién, desratizacion y desinfeccién.

|

Copia Simple de Registro Sanitario y/o Certificado de Registro Sanitario, copia simple
legible vigente a la fecha de presentacién de ofertas del producto ofertado, expedido
por el Ministerio de Salud (DIGESA) segun los especificado en los articulos N°93 y N° 94
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos. El Registro Sanitario
y/o Certificado de Registro Sanitario de los productos que oferten podran estar a nombre
de la empresa postora o terceros (Solo para productos industrializados). Se aceptara los
emitidos por la pagina de internet de la DIGESA.

Copia Simple de Carnet de sanidad, para el personal encargado. de la preparacién y
transporte de alimentos.

Copia Simple de Certificado y/o Constancias de capacitacion en Buenas practicas de
manipulacién de alimentos del personal propuesto, durante el Gltimo afio (vigente a la
fecha de presentacién de ofertas).

DISTRIBUIDOR:

Copia Simple de Certificado de Précticas de Higiene y/o Certificado de Autorizacién
Sanitaria del Establecimiento que realizé el procesamiento primario, otorgado por el
SENASA seglin lo indicado en el Art. 33° del D.S. N° 004-2011-AG.

Copia Simple de Certificado de Saneamiento Ambiental del Establecimiento Comercial,
realizado por una empresa autorizada por el Ministerio de Salud, Direccion Regional de
Salud segln corresponda del Almacén y/o ambientes. Dicho certificado deberd indicar
la desinsectacion, desratizacion y desinfeccion. Si es distribuidor que se limita a recoger
el producto del almacén del fabricante, debera presentar el certificado que haga
mencién a la desinsectacién, desratizacién y desinfeccién de la planta a nombre del
fabricante (vigente a la fecha de presentacién de ofertas).
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+ Copia Simple de Reglstro Sanitario y/o Certificado de Registro Sanitaria, copia simple
legible vigente a la fecha de presentacidn de ofertas del preducto ofertado, expedido
per el Ministerio de Salud |DIGESA) segun los especificado en los articulos N®93 y N” 94
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Allmentos. El Registro Sanitario
y/o Certificad o de Registro Sanitario de los productas gue oferten podrén estar a nombre
de |a empresa postora o terceros |56/0 para productos industrializados). Se aceptara los
emitides por la padgina de internet de la DIGESA.

» Copia Simple de Carnet de sanidad, para el personal encargado de la preparacion v
transporte de allmentos.

» Copia Simple de Certificado y/o Constancias de capacitacidn en Buenas practicas de
manipulacion de alimentos del perscnal propuesto, durante el dltime afo (vigente a la
fecha de presentacidon de ofertas),

LUGAR ¥ PLAZO DE EJECUCION:

a. LUGAR: Almacén Central = Departamento de Mutricién del Hospital de Emergencias
José Casimire Ulloa, sito Av. Roosevelt N°6355 San Antonio, Miraflores-Lima, en el
horario de 08:00 a 16:00 haras.

b. PLAZO: La primera entrega hasta 30 dias calendario una vez nofificado la orden da
compra. Las siguientes entregas segdn cronograma enviado por el departamento de
nutricidn, Los bienes materia del presente proceso se entregaran en el plazo de doce
(12} meses, trescientos sesenta y cinco dias [365) calendario, cada entrega se efectuara
seglin cronograma mensual calendarizado, previa coardinacion con el Departamenta da
Mutricidn del Hespital de Emergencias Jogd Cagirmire Ulloa, an concordancia con ln
establecido en el expediente de contratacion.

CONFORMIDAD: La recepeldn serd realizada por el Almacén Central y la conformidad sera
otorgada por la Jefatura del Departamento de Mutricién del Hospital de Emergencias losé
Casimirg Ullea,

FORMA Y CONDICIONES DE PAGO: La Entidad reallzard el page de la contraprestacién pactada a
faver del contratista en pagos periddicos. El presente procedimiento se riga por el sisterma de
Suma Alzada.

RESPONSABILIDAD DEL PROVEEDOR:

El provesdor es responssble por la calidad ofrecida y por los vicios ecultes del servicio ofertado;
El jefe del Departamento de Nutricidn y el encargado del Almacén de Viveres Frescos y Viveres
Secos realizaran |a inspeccidn de los productos Ingresados, verificando el cumplimiento de las
caracteristicas técnicas, organclépticas y sensoriales de los productos solicitados. De encontrarse
algdin problema, se comunicard a la empresa contratante para su cambic respective en un plazo
maximo de 02 dias calendarios.

PEMALIDADES POR MORA:

El jefe del Departamento de Mutricion realizard un informe detallade dirgido al Area de Loglstica
ante cualguier incumplimiento e inconveniente presentado por el contratista durante la
ejecucion del! contrato para las acciones correctivas necesarias,

§1 el contratista incurre en el retraso Injustificado en el plazo de ejecucion del servicio, la entidad
le aplicara al contratista una penzlidad por cada dia de retraso, hasta un maonto méxime
equivalents al diez por ciento (10%) del mento de contrato vigente o de ser ef caso, del item, gue
debid ejecutarss en concardancia con el articulo 1627 del Reglamento de la Ley de Contrataciones
del estado, en tados [os tasos la penalidad se aplicara automaticamente y se calcula de acuerde
con la siguiente formula:

Departamenta de Nubrickin
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Penalidad diaria = 0.10 x monto
F x Plazo en dias

Donde F tendrd los siguientes valores:
a) Para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias, para bienes, servicios en general,
consultorias y ejecucion de obras: F = 0.40.
b) Para plazos mayores a sesenta (60) dias:
b.1) Para bienes, servicios en general y consultorfas: F = 0.25.
b.2) Para obras: F = 0.15.

XV. OTRO TIPO DE PENALIDADES: No aplica.
XVI. RESOLUCION CONTRACTUAL: No aplica.

XVil. SANCIONES: EL PROVEEDOR se compromete a cumplir las obligaciones derivadas del presente
contrato, siendo aplicable lo previsto en el articulo 50 del TUO de la LEY.

XVIIL. OBLIGACION ANTICORRUPCION
EL PROVEEDOR declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratandose de una
persona juridica a través de sus socios, integrantes de los drganos de administracion,
apoderados, representantes legales, funcionarios, asesores, ofrecido, negociado o efectuado,
cualquier pago o, en general, cualquier beneficio o incentivo ilegal en relacién al contrato.
Asimismo, EL PROVEEDOR 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, participacioncitas,
integrantes de los drganos de administracion, apoderados, representantes legales,
funcionarios, asesores.
Ademas, EL PROVEEDOR debe comunicar a las autoridades competentes, de manera directa y
oportuna, cualquier acto o conducta ilicita o corrupta de la que tuviera conocimiento; y adoptar
medidas técnicas, organizativas y/o de personal apropiadas para evitar los referidos actos o
practicas.

XIX. APLICACION SUPLETORIA: No Aplica.

XX. MEDIDAS DE SEGURIDAD EN LA PRESTACION DEL SERVICIO: No Aplica.

XXI. SOLUCION DE CONTROVERSIAS: Todos los conflictos que se deriven de la ejecucion e
interpretacion de la presente contratacion, son resueltos mediante trato directo, conciliacién y/o
accién judicial.

XXIIL VICIOS OCULTOS: El contratista es responsable por la calidad ofrecida y por los vicios ocultos por
el plazo de Un (01) afio contado a partir de la conformidad otorgada por la Entidad.
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CAPITULO IV
REQUISITOS DE HABILITACION’

4.1 Requisitos de habilitacion segun los documentos de informaciéon complementaria

FABRICANTE:

Copia Simple de Certificado de Préacticas de Higiene otorgada por la Autoridad
de Salud o Habilitacién Sanitaria o Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP
(art. 77 de D.S. N° 007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas) y/o Certificado de Autorizacion Sanitaria del Establecimiento
gue realiz6 el procesamiento primario

Copia Simple de Certificado de Saneamiento Ambiental del Establecimiento
Comercial, realizado por una empresa autorizada por el Ministerio de Salud, Direccion
Regional de Salud segun corresponda del Almacén y/o ambientes. Dicho certificado
debera indicar la desinsectacion, desratizacién y desinfeccion.

Copia Simple de Registro Sanitario y/o Certificado de Registro Sanitario, copia
simple legible vigente a la fecha de presentacion de ofertas del producto ofertado,
expedido por el Ministerio de Salud (DIGESA) segun los especificado en los articulos
N°93 y N° 94 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos.
El Registro Sanitario y/o Certificado de Registro Sanitario de los productos que oferten
podran estar a nombre de la empresa postora o terceros (Solo para productos
industrializados). Se aceptara los emitidos por la pagina de internet de la DIGESA.

Copia Simple de Carnet de sanidad, para el personal encargado de la preparacion y
transporte de alimentos.

Copia Simple de Certificado y/o Constancias de capacitacibn en Buenas
practicas de manipulacion de alimentos del personal propuesto, durante el Ultimo
afio (vigente a la fecha de presentacién de ofertas).

DISTRIBUIDOR:

Copia Simple de Certificado de Practicas de Higiene y/o Certificado de
Autorizacion Sanitaria del Establecimiento que realizé el procesamiento primario,
otorgado por el SENASA segun lo indicado en el Art. 33° del D.S. N° 004-2011-AG.

Copia Simple de Certificado de Saneamiento Ambiental del Establecimiento
Comercial, realizado por una empresa autorizada por el Ministerio de Salud, Direccion
Regional de Salud segln corresponda del Almacén y/o ambientes. Dicho certificado
debera indicar la desinsectacion, desratizacién y desinfeccion. Si es distribuidor que se
limita a recoger el producto del almacén del fabricante, debera presentar el certificado
qgue haga mencién a la desinsectacion, desratizacion y desinfeccion de la planta a
nombre del fabricante (vigente a la fecha de presentacion de ofertas).

Copia Simple de Registro Sanitario y/o Certificado de Registro Sanitario, copia
simple legible vigente a la fecha de presentacion de ofertas del producto ofertado,
expedido por el Ministerio de Salud (DIGESA) segun los especificado en los articulos
N°93 y N° 94 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos.
El Registro Sanitario y/o Certificado de Registro Sanitario de los productos que oferten
podran estar a nombre de la empresa postora o terceros (So6lo para productos

7 Los requisitos de habilitacion son fijados por el area usuaria en el requerimiento.
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industrializados). Se aceptara los emitidos por la pagina de internet de la DIGESA.

e Copia Simple de Carnet de sanidad, para el personal encargado de la preparacion y
transporte de alimentos.

e Copia Simple de Certificado y/o Constancias de capacitaciobn en Buenas
practicas de manipulacidon de alimentos del personal propuesto, durante el Ultimo
afo (vigente a la fecha de presentacién de ofertas).

Para acceder a los documentos de informaciéon complementaria ingresar segun el rubro al que
pertenece el bien objeto de la contratacion:

Alimentos, bebidas y productos de tabaco

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-001-2016.pdf

Combustibles, aditivos para combustibles, lubricantes y materiales anticorrosivos

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-002-2016.pdf

Componentes y suministros de construcciones, estructuras y obras

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-003-2016.pdf

Componentes y suministros de fabricacién

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-004-2016.pdf

Componentes, equipos y sistemas de acondicionamiento y de distribucién

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-005-2016.pdf

Electrodomésticos, productos electrénicos, enseres, ropa de cama, toallas y otros accesorios

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-009-2016.pdf

Equipos, accesorios y suministros médicos

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-011-2016.pdf

Material, accesorios y suministros de plantas y animales vivos

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-006-2016.pdf

Materiales de minerales, tejidos, plantas y animales no comestibles

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-012-2016.pdf

Medicamentos y productos farmacéuticos

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-007-2016.pdf

Productos para el cuidado personal, equipaje y vestimenta

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-010-2016.pdf

Productos quimicos, bio-quimicos y gases industriales

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-015-2016.pdf

Suministros y equipo de Limpieza

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-014-2016.pdf

Suministros, componentes y accesorios eléctricos y de iluminacién

https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-013-2016.pdf

Advertencia

La Entidad puede incluir requisitos de habilitacion adicionales a los previstos en los Documentos
de Informacion Complementaria aprobados por PERU COMPRAS, solo si posteriormente a la
fecha de publicacién o actualizacion de dichos documentos se ha emitido alguna norma de



https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-001-2016.pdf
https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-002-2016.pdf
https://www.perucompras.gob.pe/userfiles/misc/documento-orientacion-aprobado-003-2016.pdf
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=31&av_tipo_bien=A&av_caller=
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=40&av_tipo_bien=A&av_caller=
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=52&av_tipo_bien=A&av_caller=
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=42&av_tipo_bien=A&av_caller=
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=10&av_tipo_bien=A&av_caller=
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=11&av_tipo_bien=A&av_caller=
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=51&av_tipo_bien=A&av_caller=
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=53&av_tipo_bien=A&av_caller=
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=12&av_tipo_bien=A&av_caller=
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=47&av_tipo_bien=A&av_caller=
https://www2.seace.gob.pe/?scriptdo=PKU_PRINCIPAL_SUB_INV.usp_listado&av_grupo_bien=39&av_tipo_bien=A&av_caller=
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cumplimiento obligatorio que exija al proveedor contar con determinada habilitacion legal para
ejecutar la actividad econdmica materia de contratacion.

No debe exigirse la presentacién de documentos para acreditar requisitos que no deriven de
alguna norma que resulte aplicable especificamente al objeto materia de la contratacién, como
la inscripcion en el Registro Unico de Contribuyentes, en el Registro Nacional de Proveedores,
vigencia de poder, entre otros documentos.
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CAPITULO V
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 ningin caso pueden
contemplar disposiciones contrarias a la normativa vigente ni a lo sefialado 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° [......... ], con domicilio legal en [......... ], representada por
[ceiiinnnns. ], identificado con DNIN°[......... J,ydeotraparte [............coiviiiiiiiiiiiiiii, ],conRUC
[N S P ], con domicilio legal en [..........cccooviviinnnnee ...], inscrita en la Ficha N°
[ ] Asiento N° [................] del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de
[, 1 debidamente representado por su Representante Legal,
[, ], con DNI N° [ ], segun poder inscrito en la Ficha N°
[ ], Asiento N° [............ ] del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de [............ 1,

a quien en adelante se le denominard EL CONTRATISTA en los términos y condiciones siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Con fecha [........cccvvenenn. ], 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 MONTO], que incluye
todos los impuestos de Ley.

Este monto comprende el costo del bien, todos los tributos, seguros, transporte, inspecciones,
pruebas, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre la ejecucién de la
prestacion materia del presente contrato.

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGQ?

LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestaciéon 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 recepcién formal y completa de la documentacion
correspondiente, segln lo establecido en el articulo 171 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestacion debera hacerlo en un
plazo que no excedera de los 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 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 informacién que resulte pertinente a

efectos de generar el pago.
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la conformidad 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 el pago por parte de LA ENTIDAD, salvo que se deba a caso fortuito o fuerza
mayor, EL CONTRATISTA tendra derecho al pago de intereses legales conforme a lo establecido
en el articulo 39 de la Ley de Contrataciones del Estado y en el articulo 171 de su Reglamento, los
gue se computan desde la oportunidad en que el pago debi6 efectuarse.

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION

El plazo de ejecucion del presente contrato es de [........ ], el mismo que 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 CASO].

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 entreg6 al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia incondicional,
solidaria, irrevocable, y de realizacién automatica en el pais al solo requerimiento, a favor de LA
ENTIDAD, por el concepto, monto y vigencia siguiente:

e De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la [INDICAR EL TIPO
DE GARANTIA PRESENTADA] N° [INDICAR NUMERO DEL DOCUMENTO] emitida por
[SENALAR EMPRESA QUE LA EMITE]. Monto que es equivalente al diez por ciento (10%) del
monto del contrato original, la misma que debe mantenerse vigente hasta la conformidad de la
recepcion de la prestacion.

Importante

Al amparo de lo dispuesto en el numeral 149.4 del articulo 149 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado, en el caso de contratos peridédicos de suministro de bienes, si el postor
ganador de la buena pro solicita la retencién del diez por ciento (10%) del monto del contrato original
como garantia de fiel cumplimiento de contrato, debe consignarse lo siguiente:

e  “De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la retencion 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 la finalizacion del mismo.”

De conformidad con el articulo 152 del Reglamento, no se constituira garantia de fiel cumplimiento
del contrato, en contratos cuyos montos sean iguales o menores a doscientos mil Soles (S/.
200,000.00). Dicha 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 la ejecucion de las garantias cuando EL CONTRATISTA no las hubiere
renovado antes de la fecha de su vencimiento, conforme a lo dispuesto en el literal a) del numeral
155.1 del articulo 155 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Importante para la Entidad

So6lo en el caso que la Entidad hubiese previsto otorgar adelanto, se deberan incluir la siguiente
clausula:

CLAUSULA NOVENA: ADELANTO DIRECTO

“LA ENTIDAD otorgard [CONSIGNAR NUMERO DE ADELANTOS A OTORGARSE] adelantos
directos por el [CONSIGNAR PORCENTAJE QUE NO DEBE EXCEDER DEL 30% DEL MONTO
DEL CONTRATO ORIGINAL] del monto del contrato original.




HOSPITAL DE EMERGENCIA JOSE CASIMIRO ULLOA
SIE N°08-2023-HEJCU-1 “ADQUISICION DE ALIMENTOS HEJCU -12 MESES”

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 o pdliza de caucion acompafiada del comprobante de pago
correspondiente. Vencido dicho plazo no procedera la solicitud.

LA ENTIDAD debe entregar el monto solicitado dentro de [CONSIGNAR EL PLAZOQ] siguientes a
la presentacion de la solicitud del contratista.”

Incorporar a las bases o eliminar, segun corresponda.

CLAUSULA DECIMA: RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACION

La recepcion y conformidad de la prestacién se regula por lo dispuesto en el articulo 168 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado. La recepcién sera otorgada por [CONSIGNAR
EL AREA O UNIDAD ORGANICA DE ALMACEN O LA QUE HAGA SUS VECES] y la conformidad
serd otorgada por [CONSIGNAR EL AREA O UNIDAD ORGANICA QUE OTORGARA LA
CONFORMIDAD] en el 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 la recepcion.

De existir observaciones, LA ENTIDAD las comunica al CONTRATISTA, indicando claramente el
sentido de estas, otorgandole un plazo para subsanar no menor de dos (2) ni mayor de ocho (8)
dias. Dependiendo de la complejidad o sofisticacion de las subsanaciones a realizar, el plazo para
subsanar no puede ser menor de cinco (5) ni mayor de quince (15) dias. Si pese al plazo otorgado,
EL CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad con la subsanacion, LA ENTIDAD puede otorgar al
CONTRATISTA periodos adicionales para las correcciones pertinentes. En este supuesto
corresponde aplicar la penalidad por mora desde el vencimiento del plazo para subsanar.

Este procedimiento no resulta aplicable cuando los bienes manifiestamente no cumplan con las
caracteristicas y condiciones ofrecidas, en cuyo caso LA ENTIDAD no efectla la recepcién o no
otorga la conformidad, segun corresponda, debiendo considerarse como no ejecutada la
prestacion, aplicandose la penalidad que corresponda por cada dia de atraso.

CLAUSULA UNDECIMA: DECLARACION JURADA DEL CONTRATISTA

EL CONTRATISTA declara bajo juramento que se compromete a cumplir las obligaciones
derivadas del presente contrato, bajo sancién de quedar inhabilitado para contratar con el Estado
en caso de incumplimiento.

CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

La 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 responsabilidad del contratista es de [CONSIGNAR TIEMPO EN ANOS, NO
MENOR DE UN (1) ANQ] 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 autométicamente una penalidad por mora por cada dia de atraso,
de acuerdo a la siguiente formula:

0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Penalidad Diaria =

Donde:

F = 0.25 para plazos mayores a sesenta (60) dias o;
F = 0.40 para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias.

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacion de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se considera justificado el retraso y en consecuencia no se aplica penalidad,

@)
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cuando EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor tiempo
transcurrido no le resulta imputable. En este Gltimo caso la calificacion del retraso como justificado
por parte de LA ENTIDAD no da lugar al pago de gastos generales ni costos directos de ningin
tipo, conforme el numeral 162.5 del articulo 162 del Reglamento de la Ley de 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 la penalidad para cada
supuesto y el procedimiento mediante el cual se verifica el supuesto a penalizar, conforme el articulo
163 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Estas penalidades se deducen de los pagos a cuenta o del pago final, segin corresponda; o si
fuera necesario, se cobra del monto resultante de la 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 debié 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 las partes, se debe resarcir los
dafos y perjuicios ocasionados, a través de la indemnizacién correspondiente. Ello no obsta la
aplicacién de las sanciones administrativas, penales y pecuniarias a que dicho incumplimiento diere
lugar, en el caso que éstas correspondan.

Lo sefialado precedentemente no exime a ninguna de las partes del cumplimiento de las demas
obligaciones previstas en el presente contrato.

CLAUSULA DECIMA SEXTA: ANTICORRUPCION

EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratindose de una
persona juridica a través de sus socios, integrantes de los rganos de administracion, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores o personas vinculadas a las que se refiere el articulo
7 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, ofrecido, negociado o efectuado,
cualquier pago o, en general, cualquier beneficio o incentivo ilegal en relacion al contrato.

Asimismo, el CONTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento, durante la 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 6rganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios,
asesores y personas vinculadas a las que se refiere el articulo 7 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

Ademas, EL CONTRATISTA se compromete a i) comunicar a las autoridades competentes, de
manera directa y oportuna, cualquier acto o conducta ilicita o corrupta de la que tuviera
conocimiento; y ii) adoptar medidas técnicas, organizativas y/o de personal apropiadas para evitar
los referidos actos o practicas.

Finalmente, EL CONTRATISTA se compromete a no colocar a los funcionarios publicos con los
gue deba interactuar, en situaciones refiidas con la ética. En tal sentido, reconoce y acepta la
prohibicién de ofrecerles a éstos cualquier tipo de obsequio, donacion, beneficio y/o gratificacion,
ya sea de bienes o servicios, cualquiera sea la finalidad con la que se lo haga.
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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 ejecucién del contrato se resuelven
mediante conciliacién o arbitraje, segun el acuerdo de las partes.

Cualquiera de las partes tiene derecho a iniciar el arbitraje a fin de resolver dichas controversias
dentro del plazo de caducidad previsto en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento.

Facultativamente, cualquiera de las partes tiene el derecho a solicitar una conciliacion dentro del
plazo de caducidad correspondiente, segln lo sefialado en el articulo 224 del Reglamento de la
Ley de Contrataciones del Estado, sin perjuicio de recurrir al arbitraje, en caso no se llegue a un
acuerdo entre ambas partes o se llegue a un acuerdo parcial. Las controversias sobre nulidad del
contrato solo pueden ser sometidas a arbitraje.

El Laudo arbitral emitido es inapelable, definitivo y obligatorio para las partes desde el momento de
su 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 podra elevar el presente contrato a Escritura Publica corriendo con todos
los gastos que demande esta formalidad.

CLAUSULA VIGESIMA: DOMICILIO PARA EFECTOS DE LA EJECUCION _CONTRACTUAL
Las partes declaran el siguiente domicilio para efecto de las notificaciones que se realicen durante
la ejecucion del presente contrato:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [ieeicveeeiieesiineenainees |

DOMICILIO DEL CONTRATISTA: [CONSIGNAR EL DOMICILIO SENALADO POR EL POSTOR
GANADOR DE LA BUENA PRO AL PRESENTAR LOS REQUISITOS PARA LA SUSCRIPCION
DEL CONTRATO]

La variacion del domicilio aqui declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a la otra
parte, formalmente y por escrito, con una anticipacién no menor de quince (15) dias calendario.

De acuerdo con las bases, la oferta y las disposiciones del presente contrato, las partes lo firman

por duplicado en sefial de conformidad en la ciudad de [................ ] al [CONSIGNAR FECHA].
‘LA ENTIDAD” “EL CONTRATISTA”
Importante

Este documento puede firmarse digitalmente si ambas partes cuentan con firma digital, segun la
Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales?°.

De acuerdo con el numeral 225.3 del articulo 225 del Reglamento, las partes pueden recurrir al arbitraje ad hoc cuando las
controversias deriven de procedimientos de seleccién cuyo valor estimado sea menor o igual a cinco millones con 00/100
soles (S/ 5 000 000,00).

0 para mayor informacion sobre la normativa de firmas y certificados digitales ingresar a:
https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales

@)
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ANEXOS
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ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 08-2023-HEJCU-1
Presente.-

El que 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 la Ficha N° [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA] Asiento N° [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA],
DECLARO BAJO JURAMENTO que la siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Nombre, Denominacién o
Razén Social:

Domicilio Legal :

RUC : Teléfono(s) : ‘ ‘
MYPE: |si | | No |
Correo electronico :

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:
Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

1. Solicitud de reduccién de la oferta econémica.

2. Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.

3. Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segin orden de prelacion,
de conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.

4. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

5. Natificacion de la orden de compral?

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcidn, en el plazo maximo de dos (2) dias
hébiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segln corresponda

Importante

La notificacion dirigida a la direccidén de correo electrénico consignada se entendera validamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

Esta informacion sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo en la

seccion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el postor ganador de la buena pro solicite la retencién del diez por ciento (10%) del monto
del contrato original, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periédicos de suministro de bienes, segln
lo sefialado en el articulo 149 del Reglamento.

12 Cuando el monto del valor estimado del procedimiento o del item no supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), en
caso se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de compra.
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Importante

Cuando se trate de consorcios, la declaracion jurada es la siguiente:

ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 08-2023-HEJCU-1
Presente.-

El que se suscribe, [................. ], representante comun del consorcio [CONSIGNAR EL NOMBRE DEL
CONSORCIOQ], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], DECLARO BAJO JURAMENTO que la
siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominaciéon o
Razo6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE13 Si | No I
Correo electrénico :

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacion o

Razo6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE14 Si | No I
Correo electrénico :

Datos del consorciado ...

Nombre, Denominacion o

Raz6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE?L5 Si | No |
Correo electrénico :

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:

Correo electrénico del consorcio:

Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

13 Esta informacion sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo en la

seccion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el consorcio ganador de la buena pro solicite la retencién del diez por ciento (10%) del
monto del contrato original, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periddicos de suministro de bienes,
segun lo sefalado en el articulo 149 del Reglamento. Para dicho efecto, todos los integrantes del consorcio deben acreditar
la condicién de micro o pequefia empresa.

14 Ibidem.

15 Ibidem.
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1.
2.
3

4.
5.

Solicitud de reduccion de la oferta econémica.

Solicitud de subsanacién de los requisitos para perfeccionar el contrato.

Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segun orden de prelacion,
de conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.

Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

Notificacion de la orden de compral®

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcion, en el plazo maximo de dos (2) dias
hébiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del representante
comun del consorcio

Importante

La notificacion dirigida a la direccién de correo electrénico consignada se entendera validamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

16

Cuando el monto del valor estimado del procedimiento o del item no supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), en
caso se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de compra.

©)
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ANEXO N° 2

DECLARACION JURADA
(ART. 52 DEL REGLAMENTO DE LA LEY DE CONTRATACIONES DEL ESTADO)

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 08-2023-HEJCU-1
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro bajo juramento:

Vi.

Vii.

No haber incurrido y me obligo a no incurrir en actos de corrupcién, asi como a respetar el
principio de integridad.

No tener impedimento para postular en el procedimiento de seleccién ni para contratar con el
Estado, conforme al articulo 11 de la Ley de Contrataciones del Estado.

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.

Participar en el presente proceso de contratacion en forma independiente sin mediar consulta,
comunicacion, acuerdo, arreglo o convenio con ningun proveedor; y, conocer las disposiciones
del Decreto Legislativo N° 1034, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Represién de
Conductas Anticompetitivas.

Conocer, aceptar y someterme a las bases, condiciones y reglas del procedimiento de
seleccion.

Ser responsable de la veracidad de los documentos e informacion que presento en el presente
procedimiento de seleccion.

Comprometerme a mantener la oferta presentada durante el procedimiento de seleccién y a
perfeccionar el contrato, en caso de resultar favorecido con la buena pro.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segln corresponda

Importante

En el caso de consorcios, cada integrante debe presentar esta declaracién 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

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 08-2023-HEJCU-1
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que luego de haber examinado las bases y
demas documentos del procedimiento de la referencia y, conociendo todos los alcances y las
condiciones detalladas en dichos documentos, el postor que suscribe ofrece el [CONSIGNAR EL
OBJETO DE LA CONVOCATORIA], de conformidad con las Especificaciones Técnicas que se indican
en el Capitulo Il de la seccion especifica de las bases.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segin corresponda
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ANEXO N° 4

PROMESA DE CONSORCIO
(Solo para el caso en que un consorcio se presente como postor)

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 08-2023-HEJCU-1
Presente.-

Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante el lapso
que dure el procedimiento de seleccion, para presentar una oferta conjunta a la SUBASTA INVERSA
ELECTRONICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO].

Asimismo, en caso de obtener la buena pro, nos comprometemos a formalizar el contrato de consorcio,
de conformidad con lo establecido por el articulo 140 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado, bajo las siguientes condiciones:

a)

b)

<)
d)

Integrantes del consorcio

1. [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 1].
2. [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 2.

Designamos a [CONSIGNAR NOMBRES Y APELLIDOS DEL REPRESENTANTE COMUN],
identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR
NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], como representante comin del consorcio para
efectos de participar en todos los actos referidos al procedimiento de seleccién, suscripcién y
ejecucidn del contrato correspondiente con [CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD].

Asimismo, declaramos que el representante comuin del consorcio no se encuentra impedido,
inhabilitado ni suspendido para contratar con el Estado.

Fijamos nuestro domicilio legal comin en [..........cccocvvveernnen ].

Las obligaciones que corresponden a cada uno de los integrantes del consorcio son las siguientes:

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL

L CONSORCIADO 1] [%1%
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]
,, OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL (4 1.
CONSORCIADO 2]
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]
100%1

TOTAL OBLIGACIONES

17 Consignar Unicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin decimales.

18 Consignar Unicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin decimales.
19 Este porcentaje corresponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del consorcio.

/




HOSPITAL DE EMERGENCIA JOSE CASIMIRO ULLOA
SIE N°08-2023-HEJCU-1 “ADQUISICION DE ALIMENTOS HEJCU -12 MESES”

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Consorciado 1 Consorciado 2
Nombres, apellidos y firma del Consorciado 1 Nombres, apellidos y firma del Consorciado 2
o de su Representante Legal o de su Representante Legal
Tipo y N° de Documento de Identidad Tipo y N° de Documento de Identidad

Importante

De conformidad con el articulo 52 del Reglamento, las firmas de los integrantes del consorcio
deben ser legalizadas.
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ANEXO N° 6

AUTORIZACION DE NOTIFICACION DE LA DECISION DE LA ENTIDAD SOBRE LA
SOLICITUD DE AMPLIACION DE PLAZO MEDIANTE MEDIOS ELECTRONICOS DE
COMUNICACION

(DOCUMENTO A PRESENTAR EN EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 08-2023-HEJCU-1
Presente.-

El que se suscribe, [................. ], postor adjudicado y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN
CASO DE SER PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE
IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], autorizo que durante la
ejecucion del contrato se me notifique al correo electronico [INDICAR EL CORREO ELECTRONICO]
lo siguiente:

v Notificacion de la decisién de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segln
corresponda

Importante

La notificacion de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo se efectla
por medios electronicos de comunicacidn, siempre que se cuente con la autorizacion
correspondiente y sea posible obtener un acuse de recibo a través del mecanismo utilizado.
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ANEXO N° 7

PRECIO DE LA OFERTA
(EN CASO DE REDUCCION DE LA OFERTA SEGUN ART. 68 DEL REGLAMENTO)

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
SUBASTA INVERSA ELECTRONICA N° 08-2023-HEJCU-1
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que, luego de su solicitud de reduccion de la
oferta, declaro que mi oferta es la siguiente:

CONCEPTO PRECIO TOTAL

TOTAL

El precio de la oferta [CONSIGNAR LA MONEDA DE LA CONVOCATORIA] incluye todos los tributos,
seguros, transporte, inspecciones, pruebas y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la
legislacion vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre el costo de la
prestacion a contratar; excepto la de aquellos postores que gocen de alguna exoneracion legal, no
incluirdn en el precio de su oferta los tributos respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comin, segln corresponda
Importante

El postor que goce de alguna exoneracion legal, debe indicar que su oferta no incluye el tributo materia
de la exoneracion, debiendo incluir el siguiente texto:

“Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACIONYJ’.

Importante para la Entidad

En caso de procedimientos segun relacion de items, consignar lo siguiente:
“El postor puede presentar la reduccion del precio de su oferta en un solo documento o documentos
independientes, en los items que se presente”.




