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BASES ADMINISTRATIVAS
SIMBOLOGIA UTILIZADA:
N° | Simbolo Descripcidn
1 [ABC) / [ ] La informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados debe ser
e completada por la Entidad durante la eloboracién de las bases.
£s una indicacion, o informacién que deberd ser completada por la
2 ABC) / { ] Entidad con posterioridad al otorgamiente de lo buena pro para el caso
[ABCl/ (...t 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 érganc
3 encargado de las contrataciones o comité de seleccidn, segin corresponda
o Abc y por los proveedores.
Advertencia Se refiere a adveriencias a tener en cuenta por el érgano encargado de
4 —— las contrataciones o comité de seleccidn, segin corresponda y por los
proveedores.
= Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el érgano
5 Importante para la Entidad encargado de las contrataciones o comité de seleccidbn, segin
. Xyz corresponda, y deben ser eliminadas uno vez culminada la elaboracién
de las bases.

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

Las bases estandar deben ser elaboradas en formoto WORD, y deben tener las siguientes caracleristicas:

N° | Caracteristicas Parametros
Superior : 2.5 em Inferior: 2.5 em
1 S lzquierda: 2.5 ecm Derecha: 2.5 cm
2 Fuente Arial
Normal: Para el contenido en general
3 Estilo de Fuente Cursiva: Pora el encabezado y pie de pégina
Para las Consideracionas importantes {item 3 del cuadro anterior)
4 Color de Fuente Automdético: Paro el contenido en general
Azul : Para las Consideraciones imporiantes [ftem 3 del cvadre anterior)
16 : Para las dos primeras hojas de las Secciones General y Especifica
1} : Para el nombre de los Capitulos.
5 Tomaiio de Letra 10 : Para el cverpo del documento en general
9 : Para el encabezado y pie de pagina
Para el contenide de los cuadros, pudiendo variar, segin la necesidad
8 : Para las Notas al pie
Justificada: Para el contenido en general y notos al pie.
[ Alineacién Centrada : Para la primera pdaging, los titulos de las Secciones y nombres
de los Copitulos)
7 Interlineado Sencillo
. Anterior : 0
8 Espociado Posterior : O
¢ Subrayado Para los nombres de las Secciones y para resaltar ¢ hacer hincapié en algin
concepto
INSTRUCCIONES DE USO:

1. Una vez registrada la informacién solicituda dentro de los corcheles sombreados en gris, el texto deberd
quedar en letra fomaito 10, con estifo normal, sin formato de negrita y sin sombreor.

2. Lo nota IMPORTANTE no puede ser modificada ni eliminada en la Seccidn General. En el caso de la Seccidn
Especifica debe seguirse la insiruccidn que se indica en dicha nota.
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BASES ADMINISTRATIVAS

Eloborodos en enero de 2019
Modificadas en marzo 2019, junio 2019, diciembre 2019, julio 2020, julic y diciembre 2021y junio de 2022

BASES
ADMINISTRATIVAS

BASES ESTANDAR DE {\DJUDICACIC')N SIMPLIFICADA
PARA LA CONTRATACION DE SUMINISTRO DE BIENES

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 001-2023-GRL-HBL-CS-
2

SEGUNDA CONVOCATORIA

CONTRATACION DE SUMINISTRO DE BIENES'

ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES:
VIVERES SECOS, CARNES ROJAS, CARNES DE AVES Y
MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS PARA LOS USUARIOS
DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL
HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

' Se utilizaran estas Bases cuando se trate de la contratacion de bienes con entrega periddica
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BASES ADMINISTRATIVAS

DEBER DE COLABORACION

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

En este contexto, se encuentran obligados a prestar su colaboracion al OSCE y a la Secretaria
Técnica de la Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPFI, en todo momento
segln corresponda a sus competencias, a fin de comunicar presuntos casos de fraude, colusion
y corrupcién por parte de los funcionarios y servidores de la Entidad, asi como los proveedores y
demas actores que parlicipan en el proceso de contratacién.

De igual forma, deben poner en conocimiento del OSCE y a la Secretaria Técnica de la Comision
de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI los indicios de conductas anticompetitivas
que se presenten durante ef proceso de contratacidn, 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 Comisién de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI el acceso a la informacién referida
a las contrataciones del Estado que sea requerida, prestar testimonio o absolucién de posiciones
que se requieran, entre otras formas de colaboracién.
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BASES ADMINISTRATIVAS

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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BASES ADMINISTRATIVAS

CAPITULO |
ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

1.1.

1.2,

1.3.

1.4.

REFERENCIAS

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

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

CONVOCATORIA

Se realiza a través de su publicacién 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 [as bases y resumen ejecutivo.

REGISTRO DE PARTICIPANTES

El registro de participantes se realiza conforme al articulo 55 del Reglamento. En el caso de un
consorcio, basta que se registre uno (1) de sus integrantes.

Importante

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

+ Los proveedores que deseen registrar su participacion deben ingresar al SEACE utilizando
su Ceriificado SEACE (usuario y confrasefia). Asimismo, deben observar las instrucciones
seftaladas en el documento de orenfacién "Guia para el regisfro de participantes
elaclrénico” publicado en hitps://www2. seace gob.pe/.

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

FORMULACION DE CONSULTAS Y OBSERVACIONES A LAS BASES

La formulacién de consultas y observaciones a las bases se efectia de conformidad con lo
establecido en los numerales 72.1 y 72.2 del articulo 72 del Reglamento, asi como el literal a)
del articulo 89 del Reglamento.
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BASES ADMINISTRATIVAS

1.5.

1.6.

1.7.

ABSOLUCION DE CONSULTAS, OBSERVACIONES E INTEGRACION DE BASES

La absolucién de consultas, observaciones e integracién de las bases se realizan conforme a
las disposiciones previstas en el numeral 72.4 del articulo 72 del Reglamento y el literal a) del
articulo 89 del Reglamento.

Importante
« No se absolverdn consultas y cbservaciones a las bases que se presenten en forma fisica.

¢ Cuando exista divergencia entre lo indicado en el phego de absolucion de consultas y
observaciones y la integracién de bases, prevalece lo absuelto en el referido pliego, sin
perjuicio, del deslinde de responsabilidades correspondiente

FORMA DE PRESENTACION DE OFERTAS

Las ofertas se presentan conforme lo establecido en el arlicule 59 y en el articulo 90 del
Reglamento.

Las declaraciones juradas, formatos o formularios previstos en las bases gque 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.

Importante
* los formularios electrénicos que se encuentran en ef SEACE y que los proveedores deben
Henar para presentar sus ofertas, tienen caracter de declaracion jurada

s Encaso la informacitn contenida en los documentos escaneados que conforman la oferta no
coincida con lo declarado a través del SEACE, prevalece la informacion declarada en los
documentos escaneados.

* No se tomaran en cuenta las ofertas que se presenten en fisico a la Enfidad

PRESENTACION Y APERTURA DE OFERTAS

El participante presentara su oferta de manera electrdnica a través del SEACE, desde las 00:01
horas hasta las 23:59 horas del dia establecido para el efecto en el cronograma del
procedimiento; adjuntando el archivo digitalizade que contenga los documentos gue conforman
la oferta de acuerdo a lo requerido en las bases.

El participante debe verificar antes de su envio, bajo su responsabilidad, que el archivo pueda
ser descargado y su contenido sea legible.

Importante

2
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BASES ADMINISTRATIVAS

1.8.

1.9.

1.10.

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

En la apertura electrénica de la oferta, el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité
de seleccion, segln corresponda, verifica la presentacion de lo exigido en la seccién especifica
de las bases de conformidad con el numeral 73.2 del articulo 73 del Reglamento y determina
si las ofertas responden a las caracteristicas y/o requisitos funcionales y condiciones de las
Especificaciones Técnicas, detallados en la seccidn especifica de ias bases. De no cumplir con
lo requerido, la oferta se considera no admitida.

EVALUACION DE LAS OFERTAS

La evaluacion de las ofertas se realiza conforme a lo establecido en el numeral 74.1 y el literal
a) del numeral 74.2 del articulo 74 del Reglamento.

En el supuesto de que dos (2) o mas ofertas empaten, la determinacion del orden de prelacién
de las ofertas empatadas se efectida siguiendo estrictamente el orden establecido en el numeral
91.1 del ardiculo 91 del Reglamento.

El desempate mediante sorteo se realiza de manera electrénica a través del SEACE.

CALIFICACION DE OFERTAS

La calificacion de las ofertas se realiza conforme a lo establecido en los numerales 75.1 y 75.2
del articulo 75 del Reglamento.

SUBSANACION DE LAS OFERTAS

La subsanacién de las ofertas se sujeta a lo establecido en el articulo 60 del Reglamento. El
plazo que se otorgue para la subsanacion no puede ser inferior a un (1) dia habil.

La solicitud de subsanacion se realiza de manera electrénica a través del SEACE y sera
remitida al correo electrdnico consignado por el postor 2l momento de realizar su inscripcion en
el RNP, siendo su responsabilidad el permanente seguimiento de las notificaciones a dicho
correo. La notificacion de la solicitud se entiende efectuada el dia de su envio al correo
electrénico.

La presentacidn de las subsanaciones se realiza a través del SEACE. No se tomara en cuenta
la subsanaci6n que se presente en fisico a la Entidad.

. RECHAZO DE LAS OFERTAS

Previo al otorgamiento de la buena pro, el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité
de seleccién seguin corresponda, revisa las ofertas econdmicas que cumplen los requisitos de
calificacion, de conformidad con lo establecido para el rechazo de ofertas, previsto en el arliculo
68 del Reglamento, de ser el caso.

De rechazarse alguna de las ofertas calificadas, e! 6rgano encargado de las contrataciones o
el comité de seleccibn, segin corresponda, revisa el cumplimiento de los requisitos de
calificacién de los postores que siguen en el orden de prelacién, en caso las hubiere.
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BASES ADMINISTRATIVAS

1.12.

1.13.

CTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

Definida la oferta ganadora, el érgano encargado de las contrataciones o el comité de
seleccion, segun corresponda, otorga la buena pro mediante su publicacién en el SEACE,
incluyendo el cuadro comparativo y las actas debidamente motivadas de los resultados de la
admisién, no admisidn, evaluacién, calificacion, descalificacion y el otorgamiento de la buena
pro.

CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO
Cuando se hayan presentado dos (2) o mas ofertas, el consentimiento de la buena pro se
produce a los cinco (5) dias habiles siguientes de la notificacion de su otorgamiento, sin que

los postores hayan ejercido el derecho de interponer el recurso de apelacion.

En caso que se haya presentado una sola oferta, el consentimiento de la buena pro se produce
el mismo dia de la notificacién de su otorgamiento.

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

importante

Una vez consentido el otorgamiento de la buena pro, el érgano encargado de las contrataciones
o ef organo de la Entidad al que se haya asignado tal funcion realiza fa verificacién 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

IR AR
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B_ASES ADMINISTRATIVAS
) CAPITULO I
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

21.

2.2

RECURSO DE APELACION

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

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

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

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

Importante

e Una vez otorgada la buena pro, el organo encargado de las contrataciones o el comité de
seleccién, segin corresponda, estéd en fa obligacidn de permitir el acceso de los participantes
y postores al expedienfe de contratacitn, salvo la informacién calificada como secrela,
confidencial o reservada por la normativa de la materia, a mas tardar dentro del dia siguiente
de haberse solicitado por escrito

Luego de otorgada la buena pro no se da a conocer fas ofertas cuyos requisitos de calificacion
no fueron analizados y revisados por ef 6rgano encargado de las contrataciones o el comité
de seleccion, segtin corresponda.

e« A efeclos de recoger la informacion de su interés, los poslores pueden valerse de distinfos
medios, tales como: (i) Ia lectura y/o toma de apuntes, (i) la captura y almacenamiento de
imégenes, e incluso (i) pueden solicitar copia de la documentacion obrante en el expediente,
stendo que, en este Ultimo caso, la Entidad deberé entregar dicha documentacion en el menor
tiempo posible, previo pago por tal concepio.

s El recurso de apefacion se presenta ante la Mesa de Partes del Tribunal o ante las oficinas
desconcentradas del OSCE, ¢ en la Unidad de Tramite Documentario de la Entidad, segin
corresponda.

PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

La apelacion contra el otorgamiento de la buena pro o contra los actos dictados con anterioridad
a ella se interpone dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes de haberse notificado el
otorgamiento de 1a buena pro.

La apelacion contra los actos dictados con posterioridad al otorgamiento de la buena pro, contra
la declaracion de nulidad, cancelacion y declaratoria de desierto del procedimiento, se interpone
dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes de haberse tomado conocimiento del acto que
se desea impugnar.
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BASES ADMINISTRATIVAS

CAPITULO Il
DEL CONTRATO

3.1. PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

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

El contrato se perfecciona con la suscripcién del documento que lo contiene, salvo en los
contratos cuyo monto del valor estimado no supere los doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), en
los que se puede perfeccionar con la recepcion de la orden de compra, conforme a lo previsto
en la seccidn 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 recepcién de una orden de compra, cuando
el valor estimado del item corresponda al parametro establecido en el parrafo anterior.

Importante
El 6rgano encargado de las conirataciones o el comité de seleccién, segin corresponda, debe
consignar en la seccion especifica de las bases la forma en que se perfeccionaré el contrato, sea
con la suscripcién def contrato o fa recepcién 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
confrato establecida en ef Capitulo V de Ja seccién especifica de las bases.

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

3.2. GARANTIAS

Las garantias que deben otorgar los postores y/o contratistas, segun corresponda, son las de fiel
cumplimiento del contrato 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 recepcidn de la prestacién a cargo del contratista.

3.2.2. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO POR PRESTACIONES ACCESORIAS

En las contrataciones que conllevan la ejecucion de prestaciones accesorias, tales como
mantenimiento, reparacién o actividades afines, se otorga una garantia adicional por una
suma equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato de la prestacion
accesoria, 1a misma que debe ser renovada periédicamente hasta el cumplimiento total de
las obligaciones garantizadas.

L A% TR 7
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Importante

o En los coniratos cuyos montos sean iguales 0 menores a doscientos mif Soles (S/ 200,000.00),
no corresponde presentar garantia de fiel cumplimiento de confrato ni garantia de fiel
cumplimienfo por prestaciones accesonias. Dicha excepcitn también aplica a los contralos
derivados de procedimientos de seleccion por relacion de items, cuando el monto del itern
adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados no superen el monio seflalado
anteriormente, conforme a lo dispuesto en el iiteral a) def articulo 152 del Reglamento.

e En los contratos periédicos de suministro de bienes que celebren las Entidades con las micro y
pequefias empresas, estas ultimas pueden otforgar como garantia de fiel cumplimiento el diez
por ciento (10%) del monto del contrato . porcentaje que es retenido por la Enfidad durante la
primera mitad del namero total de pagos a realizarse, de forma prorrateada en cada pago, con
cargo a ser devuelto a la finalizacién del mismo, conforme lo establecen los numerales 149.4 y
149.5 del articulo 149 del Reglarnento y el numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento.

3.2.3. GARANTIA POR ADELANTO

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

3.3. REQUISITOS DE LAS GARANTIAS

Las garantias que se presenten deben ser incondicionales, solidarias, irrevocables y de
realizacidn automatica en el pais, al solo requerimiento de la Entidad. Asimismo, deben ser
emitidas por empresas que se encuentren bajo la supervisidn 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 dltima lista de bancos extranjeros de primera categoria que
periédicamente publica el Banco Central de Reserva del Per.

importante

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

Advertencia

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

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

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

3. Para fines de lo establecido en el articulo 148 del Reglamentio, la clasificacion de riesgo

B, incluye las clasificaciones B+ y B.

12

|
¢
(

=




HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 — ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANC 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

3.4,

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

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

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

De otro fado, ademas de cumplir con el requisito referido a la clasificacion de riesgo, a efectos
de verificar si la empresa emisora se encuenira autorizada por la SBS para emitir garantias,
debe revisarse el portal web de dicha Entidad (hitp./fiwww.sbs.gob pe/sistema-
financiero/relacion-de-empresas-que-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-carfas-fianz a).

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

EJECUCION DE GARANTIAS

La Entidad puede solicilar la ejecucién de las garantias conforme a los supuestos contemplados

en el articulo 155 del Reglamento.

ADELANTOS

La Entidad puede entregar adelantos directos al contratista, los que en ningin 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 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 gque debib ejecutarse.

INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

Las causales para la resolucion del contrato, seran aplicadas de conformidad con el articulo 36

dela Ley y 164 del Reglamento.

PAGOS

El pago se realiza después de ejecutada la respectiva prestacién, pudiendo contemplarse pagos
13
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3.8.

a cuenta, segun la forma establecida en 1a seccién especifica de las bases o en el contrato.

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

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

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

| Advertencia

En caso de retraso en los pagos a cuenta o pago final por parte de fa 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 : HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE
RUC N¢ . 20437300705
Domicilio legal ;. Av. RAMON CASTILLA N.° 597 - LAMBAYEQUE
Teléfono: : SIN
Correo electrdnico: . procesosbelen@gmail.com
1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccion tiene por objeto la contratacion del suministro
ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES ROJAS,
CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE
ALIMENTOS PARA LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL
HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023.

iTEM PAQUETE

Ne DESCRIPCION oA | CANTIDAD
1 | ACEITE SACHAINCHI X 250 ML APROX UNIDAD 12

2 | AJI PANCA MOLIDO DE 27 G APROX. X 42 UNIDAD 24

3 | ANIS FILTRANTE CAJA X 100 SOBRES UNIDAD 48

4 | ARVEJA PARTIDA CALIDAD 1 - EXTRA KILOGRAMO | 204

5 |CAFE INSTANTANEO X 500 G APROX UNIDAD 144

6 | CANELA CHINA EN POLVO X 250 G APROX UNIDAD 24

7 | CANELA ENTERA KILOGRAMO | 24

8 |CEBADA TOSTADA KILOGRAMO | 180

9 |CHANCACAEN TAPA UNIDAD 12

10 | CHOCOLATE DE TAZA EN BARRA X 85 GR APROX UNIDAD 30

11 | CHUNO A GRANEL KILOGRAMO | 72

12 | CLAVO DE OLOR KILOGRAMO | 12

13 | COMINO MOLIDO X 1 KG APROX KILOGRAMO | 12

14 |CONSERVA DE DURAZNO EN ALMIBAR X 820 GR APROX UNIDAD 20

16
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15 | FIDEO CABELLO DE ANGEL X 250 GR APROX KILOGRAMO | 240
16 | FIDEO CANUTO CHICO X 250 GR APROX KILOGRAMO | 60
17 | FIDEO CODITO X 250 GR APROX KILOGRAMO | 60
18 | FIDEO CORBATA CHICO X 250 GR APROX. KILOGRAMO | 60
19 | FIDEO TALLARIN DELGADO SPAGUETTI X 500 GR APROX KILOGRAMO | 240
20 | FIDEO TALLARIN GRUESO X 500 GR APROX KILOGRAMO | 180
21 | FIDEO TORNILLO X 250 GR APROX KILOGRAMO | 60
22 |FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL LATA 708
23 | FLAN INSTANTANEO X 100 GR APROX UNIDAD %
24 | FRIJOL CABALLERO CALIDAD 1 - EXTRA KILOGRAMO | 84
25 |GALLETA DE SODA X 250 GR APROX UNIDAD 60
26 | GALLETA DE VAINILLA X 250 GR APROX UNIDAD 30
27 | GARBANZO CALIDAD 1 - EXTRA KILOGRAMO | 90
28 | GELATINA A GRANEL X 5 KG APROX KILOGRAMO | 180
29 | GLUTAMATO MONOSODICO X 1 KG APROX UNIDAD 36
30 | GUINDON KILOGRAMO 6

31 | HOJUELA DE AVENA KILOGRAMO | 240
32 |HONGO SECO KILOGRAMO 6

33 |KETCHUP X 380 GR APROX UNIDAD 36
34 |LAUREL (AL PESO) KILOGRAMO 6

35 |LECHE DE SOYA EVAPORADA X 400 GR APROX UNIDAD 120
36 | LECHE EVAPORADA DESCREMADA X 400 GR APROX UNIDAD 120
37 |LECHE EVAPORADA ENTERA X 400 GR APROX UNIDAD 576
38 | LINAZA EN GRANO KILOGRAMO | 18
39 | MAICENA ALMIDON DE MAIZ X 1 KG APROX KILOGRAMO | 36
40 | MAIZ CANCHA SERRANA TOSTADA SABOR NATURAL A GRANEL | KILOGRAMO | 48
41 | MAIZ MOTE PELADO A GRANEL KILOGRAMO | 36
42 | MANI ENTERO ROJO KILOGRAMO | 12
43 | MANJAR BLANCO X 1 KG APROX UNIDAD 24
44 | MANZANILLA FILTRANTE X 100 SOBRES UNIDAD 48
45 |MERMELADA DE FRESA X 1 KG APROX UNIDAD 96
46 | MIEL DE ABEJA FRASCO X 500 ML APROX UNIDAD 60
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47 |OREGANOQ ENTERO SECO A GRANEL KILOGRAMO 6
48 | PALILLO MOLIDO X 10.5 APROX CAJA X 84 UND UNIDAD 24
49 | PANETON X 900 GR APROX UNIDAD 30
50 |PASA NEGRA KILOGRAMO 30
51 |[PASTA DE TOMATE X 200 GR APROX UNIDAD 72
52 [PASTA WANTAN X 500 GR APROX UNIDAD 120
53 [PIMIENTA MOLIDA X 1KG APROX KILOGRAMO 12
54 [PUDIN INSTANTANEO X 100 GR APROX UNIDAD 180
55 [QUINUA GRADO 1 KILOGRAMO 36
56 |[SAL DE COCINA KILOGRAMO 396
57 [SALVADO DE TRIGO X 400 GR APROX KILOGRAMO 12
58 |SEMOLA X 180 GR APROX KILOGRAMO 180
5 |SILLAO X 500 ML APROX UNIDAD 120
60 | SOLIDO DE ATUN EN ACEITE VEGETAL LATA 300
61 |[SOYAENTERA KILOGRAMO 30
62 | TE CANELA CLAVO FILTRANTE CAJA X 100 SOBRES UNIDAD 24
63 | TE NEGRO A GRANEL KILOGRAMO 6
64 [TOSTADA INTEGRAL PAQUETE X 10 UNIDADES UNIDAD 12
65 |TRIGO PELADO KILOGRAMO 36
66 |VINAGRE BLANCO X 1 LT APROX UNIDAD 180
67 | CARNE DE CABRITO DE LECHE KILOGRAMO 384
68 | CARNE DE RES - CORTE SANCOCHADO DE PECHO REFRIGERADO | KILOGRAMO 900
69 |CHULETA DE PIERNA DE CERDO KILOGRAMO 1200
70 [ MONDONGO KILOGRAMO 360
71 [ GALLINA KILOGRAMO 480
72 | MEDALLON DE PAVO KILOGRAMO 108
73 |MOLLEJADE POLLO KILOGRAMO 360
74 |PAVITA KILOGRAMO 720
75 | CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 360
76 | COCONA KILOGRAMO 360
77 | DURAZNO CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 1200




HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE
AS-8M-1-2023-GRL-HBL-CS-2 — ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARAGION DE ALIMENTOS PARA

LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

78 | GRANADILLA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 1200
79 | MAIZ MORADO KILOGRAMO 480
80 | MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 600
81 |MANGO EDWARDS CATEGORIA | KILOGRAMO 720
82 | MANZANA CHILENA UNIDAD 4800
83 | MANZANA DE AGUA KILOGRAMO 120
84 | MANZANA DELICIA CATEGORIA | KILOGRAMO 24

85 | MANZANA ROYAL UNIDAD 5040
86 | MARACUYA CATEGORIA | KILOGRAMO 360
87 |MEMBRILLO KILOGRAMO 60

88 | NARANJA VALENCIA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 1020
89 | PALTA FUERTE CATEGORIA | KILOGRAMO 660
90 | PERA CATEGORIA PRIMERA KILOGRAMO 1200
91 [ PINA UNIDAD 840
92 | PLATANO DE ISLA UNIDAD 5040
93 | PLATANO PARA FREIR UNIDAD 1440
94 | TANGELO CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 480
95 | UVA NEGRA AL PESO KILOGRAMO 720
96 | AJI ESCABECHE KILOGRAMO 204
97 |AJiLIMO KILOGRAMO 60

98 | AJi PANCA SECO KILOGRAMO 6

99 |AJO CATEGORIA PRIMERA KILOGRAMO 240
100 | ALBAHACA POR ATADO UNIDAD 24

101 | APIO KILOGRAMO 360
102 | ARRACACHA KILOGRAMO 120
103 | ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 1080
104 | BETERRAGA KILOGRAMO 144
105 | BROCOLI KILOGRAMO 180
106 | CAIGUA KILOGRAMO 600
107 | CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KILOGRAMO 360
108 | CEBOLLA CHINA KILOGRAMO 120
109 | CEBOLLA ROJA KILOGRAMO 1800
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110 |CHILENO KILOGRAMO 36 .
111 |CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA UNIDAD 840
112 |CHOCLO DESGRANADO KILOGRAMO 360
113 |COLIFLOR KILOGRAMO 60
114 |CULANTRO KILOGRAMO 96
115 |ESPINACA KILOGRAMO 120
116 |HABA KILOGRAMO 480
117 |HIERBA BUENA POR ATADO UNIDAD 36
118 |HUACATAY POR ATADO UNIDAD 36
119 |KION KILOGRAMO 60
120 |LECHUGA ESCAROLA UNIDAD 1560
121 | LIMON CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 804
122 | MAIZ MOTE MOLIDO KILOGRAMO 456
123 |NABO KILOGRAMO 360
124 | OLLUCO KILOGRAMO 180
125 | PAC CHOY KILOGRAMO 60
126 | PAPA AMARILLA KILOGRAMO 1800
127 | PAPA MOLINERA KILOGRAMO 2400
128 |PAPA YUNGAY CALIDAD EXTRA KILOGRAMO 3000
129 |PEPINILLO UNIDAD 1356
130 PEREJII: o KILOGRAMO 6
131 | PIMIENTO UNIDAD 1200
132 |PORO KILOGRAMO 360
133 |RABANITO POR ATADO UNIDAD 96
134 |ROCOTO UNIDAD 96
135 | TOMATE KILOGRAMO 1200
136 |VAINITA CALIDAD EXTRA KILOGRAMO 120
137 | YUCA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 1320
138 | ZANAHORIA KILOGRAMO 1200
139 | ZAPALLO ITALIANG UNIDAD 120
140 | ZAPALLO LOCHE UNIDAD 120
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| 141 |ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMIERA KILOGRAMO | 2400 |

1.3. EXPEDIENTE DE CONTRATACION
El expediente de contratacién fue aprobado mediante RESOLUCION DIRECTORAL N° 000050-
2023-GR.LAMB/GERESA/HB.L/DE [4451151-16] de fecha 30 de enerc del 2023.
1.4. FUENTE DE FINANCIAMIENTO
1-00 RECURSOS ORDINARIOS
2-09 RECURSOS DIRECTAMENTE RECAUDADOS
Importante
La fuente de financiamiento debe corresponder a aquella prevista en la Ley de Equilibrio Financiero
del Presupuesto del Seclor Publico del afio fiscal en el cual se convoca el procedimiento de seleccion
1.5. SISTEMA DE CONTRATACION
El presente procedimiento se rige por el sistema de SUMA ALZADA, de acuerdo con lo
establecido en el expediente de contratacion respectivo.
1.6. MODALIDAD DE EJECUGION
NQ CORRESPONDE
1.7. DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO
NO CORRESPONDE
1.8. ALCANCES DEL REQUERIMIENTO
El alcance de |la prestacion esta definido en el Capitulo 11l de la presente seccion de las bases.
1.9. PLAZO DE ENTREGA
Los bienes materia de fa presente convocatoria se entregaran en el plazo de 365 (Trescientos
sesenta y cinco) dias calendarios, que se computa desde el dia siguiente de la suscripcion del
contrato, previa coordinacion con la Encargada del Servicio de Nutricién, el proveedor abastecera
los alimentos al llamado de la encargada que debe ser con anticipacion de 24 horas, en
concordancia con lo establecido en el expediente de contratacion.
CRONOGRAMA DE ENTREGA
El plazo de reposicion de los alimentos serd inmediata el mismo dia
[TEM PAQUETE CRONOGRAMA DE ENTREGA
N | oescripcio | UNMDAD | canmioa | e | Me | mE | me | mE | mE [ mE | me [ me | V| ME | ME
M N MEDIDA o s1|s2|s3|s4a|ss|se|s7]|se|s9| ol
VIVERES SECOS
ACEITE
1 | sacranch | YNPAD 12 1 LI T R I 1 1] 1 1] 1 1 1
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BARRA X 85
GR APROX

UNIDAD

30

1

CHUNO A
GRANEL

KILOGRAM
0

72

12

CLAVO DE
OLOR

KILOGRAM
o

12

13

COMINO
MOLIDO X 1
KG APROX

KILOGRAM
o

12

14

CONSERVA
DE DURAZNO
EN ALMiBAR
X 820 GR
APROX

UNIDAD

20

15

FIDEC
CABELLODE
ANGEL X 250

GR APROX

KILOGRAM
0

240

20

20

20

20

20

20

20

20| 20 |2 | 20] 20

16

FIDEO
CANUTO
CHICO X 250
GR APROX

KILOGRAM
0

60

17

FIDED
CODITO X
250 GR
APROX

KILOGRAM
0

60

18

FIDEO
CORBATA
CHICO X 250
GR APROX.

KILOGRAM
0

60

19

FIDEO
TALLARIN
DELGADO

SPAGUETTI X

500 GR

APROX

KILOGRAM
0

240

20

20

20

20

20

20

20

20| 20120 20| 20

20

FIDEO
TALLARIN
GRUESC X

KILOGRAM
0

180

15

15

15

15

15

15

15

1511515151 15
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE
AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 — ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
500 GR
APROX
FIDEO
TORNILLO X | KILOGRAM
21 | TORMMLLOX |KLOSRAM[ 6o | s [s|s|s|s|s]|s|s|s]s5]|s]|s
APROX
FILETE DE
ATUN EN
22 | ATMEL LATA 708 | 50 | so |50 |safso|so|50]50fs0]50]sels0
VEGETAL
FLAN
23 | INSTANTANE
o0 NE | UNIDAD 96 s |lefslel|la|e]la|le]ls]la]|ls]es
APROX
FRIJOL
CABALLERO | KILOGRAM
24 | OALERO |KLOSRAMI gs |z |2 f e v o |7 s 2|27 ]|~
EXTRA
GALLETA DE
25 | soDAX 250 | uNIDAD 60 s |sfs{s|s|s]|s|s]|s|s]|s]s
GR APROX
GALLETA DE
26 V’”;;"JLGLQX UNIDAD 30 {25|25|2s5|25|25|25]25]|25]{25]25]25]25
APROX
GARBANZO
27 | CAUIDAD 1- K"-OgRAM a0 |7s5|7s|75|75|75|75]|75]|75]78{75]75]7s
EXTRA
GELATINA A
28 | GRANELX 5 K'LOSRAM 180 15|15 lis|s|s)is)1s]1s]s]15]1s
KG APROX
GLUTAMATO
MONOSODIC
2 |MONOSORIC! unmbap | 36 (3|3 |3[3]|3[afa|a|3s]|3]|s]s
APROX
30 | GuINDON K'LOSRAM 6 05|05 |os|os|es|osloslos|os|os}os]os
HOJUELA DE | KILOGRAM
31 A S 240 | 20|20 |20f20]20]20]20]20]|20[020]2]2
HONGO | KILOGRAM
32 N S 6 o5|os|os]|os|os|os|os5]os]|osfos]|os]os
KETCHUP X
33| 3so6r | uwoao | 3 | 3|3lals|sfj3al3alalala]la]s
APROX
TAUREL (AL | KILOGRAM
34 o) e & o5|os|os|os|os|os|os5]os]|os]|os]|os]os
TECHE DE
SOYA
35 | EVAPORADA | UNIDAD 120 |10]10]w0]0]w0]w0]w0]w0|10]10]f10]10
X 400 GR
APROX
LECHE
EVAPORADA
36 | DESCREMAD | UNIDAD 12 |10|1w0]w]wo]lw]olwo|w]o]lw]|w]i0
A X 400 GR
APROX
LECHE
EVAPORADA
37 | ENTERAX | UNIDAD 576 | 48 | 48 | 48 | a8 | 48 | 48 | 48 | 48 | 48 | 48 | 48 | 48
400 GR
APROX
UINAZA EN | KILOGRAM
38 | UNAZAE ° 18 |15|15|15)15|15]|15)15|18]|15]|15[15) 15
MAICCI)ENA
ALMIDON DE | KILOGRAM
39 | Mane |TOSRAMI s | s 3 fa s a]s|3|3]3|3f3]s
APROX
MAIZ
40 | CANCHA K"'OSRAM 48 a|lalalalalalalalalalala
SERRANA
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BASES ADMINISTRATIVAS

TOSTADA
SABOR
NATURAL A
GRANEL

4

MAIZ MOTE
PELADO A
GRANEL

KILOGRAM
0

42

MANI
ENTERO
ROJO

KILOGRAM
o)

12

43

MANJAR
BLANCO X 1
KG APROX

UNIDAD

24

44

MANZANILLA
FILTRANTE X
100 SOBRES

UNIDAD

48

45

MERMELADA
DE FRESA X
1 KG APROX

UNIDAD

96

46

MIEL DE
ABEJA
FRASCO X
500 ML
APROX

UNIDAD

60

47

OREGANOQ
ENTERO
SECOA
GRANEL

KILOGRAM
0

05

05

05

05

05

0.5

05

05

05

0.5

05

0.5

48

PALILLO
MOLIDO X
10.5 APROX
CAJA X B4
UND

UNIDAD

24

49

PANETON X
900 GR
APROX

UNIDAD

30

30

50

PASA NEGRA

KILOGRAM
0]

30

25

25

25

25

25

25

25

25

25

25

25

25

51

PASTA DE
TOMATE X
200 GR
APROX

UNIDAD

72

52

PASTA
WANTAN X
500 GR
APROX

UNIDAD

120

10

10

10

10

10

10

10

10

10

10

10

10

53

PIMIENTA
MOLIDA X
1KG APROX

KILOGRAM
0

12

54

PUDIN
INSTANTANE
O X100 GR
APROX

UNIDAD

180

15

15

16

16

16

15

185

15

15

15

15

15

55

QUINUA
GRADO 1

KILOGRAM
&)

56

SAL OE
COCINA

KILOGRAM
0

396

33

33

33

33

33

33

33

33

33

a3

33

33

57

SALVADO DE
TRIGO X 400
GR APROX

KILOGRAM
0]

12

58

SEMOLA X
180 GR
APROX

KILOGRAM
0

180

15

15

15

15

15

15

15

15

15

15

15

15

59

SILLAO X 500
ML APROX

UNIDAD

120

10

10

10

10

10

10

10

10

10

10

10

10

60

SOLIDO DE
ATUN EN
ACEITE
VEGETAL

LATA

300

25

25

25

25

25

25

25

25

25

25

25

25

24
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE
AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
SOYA | KILOGRAM
81 | croema | OSRMI a0 [ sflo|sfofs|o|s|o|s]ofs]o
TE CANELA
CLAVO
62 | FILTRANTE | UNIDAD 24 222222122 2|2]2]:2
CAJA X 100
SOBRES
TE NEGRO A | KILOGRAM
63 | TENEORO e 6 05|05|o0s5]|os|os|os|os|os|os]os|os]os
TOSTADA
INTEGRAL
64 | paiotAl | uniDAD 12 N R R R EE R
10 UNIDADES
TRIGO | KILOGRAM
65 | peipen | OSRML 36 |33 |3fa 33|33 |3]|3]3]3
VINAGRE
66 | BLANCOX 1 | UNIDAD 180 {15 |1s)15|15]|15|1s|1sf15|15] 15|15} 15
LT APROX
CARNES ROJAS
CARNE DE
67 | CABRITO DE K"-OSRAM 384 {32 |32 |32|32 3232 |32|32|3m2|32]|32]|»
LECHE
CARNE DE
RES -
CORTE
68 | SANCOCHAD K’LOSRAM a0 75| |7s)s |||l ||| 7s]7s
O DE PECHO
REFRIGERAD
0
CHULETA DE
69 | PIERNA DE K"-OSRAM 1200 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100
CERDO
70 | MONDONGO K"'OS'RAM 360 |30 |30 |30]30|30 3|33 /|3]/3z/30]30
CARNES DE AVES Y MENUDENCIA
71 | GALLINA K"'OgRAM 480 | 40 | 40 | 40 | 40 | 40 | 20 | 40 | 40 | 40 | 40 | 40 | 40
MEDALLON | KILOGRAM
72 | MEDALLO) o w08 |o|lo|w|lo|lw|o|lw]|olo]lolo]eso
MOLLEJA DE | KILOGRAM
73 | MOLLEIA o 360 |30 30| 3030 3 |30)|3|3/]3/3/s30]30
74 PAVITA K"-OgRAM 720 |60 |60 |60 |60 |60 |60 |60]|60)60}60]60]60
FRUTAS
CARAMBOLA
75 | CATEGORIA K'LOgRAM 360 | 30| 30|30 |30 |30|30 |30 |30|30]3]30]s30
EXTRA
76 | cocona |MLOSFAMI 550 | 30 [ 30| 30 |30 [30 |30 [ 3030 | 30303030
DURAZNO
77 | catecoRria | MLOSRAMY 1200 | 100 [ 100 [ 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100
EXTRA
GRANADILLA
78 | CATEGORIA K'LogRAM 1200 | 100 { 400 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100
EXTRA
MAIZ KILOGRAM
79 | s 480 |40 | a0 {4040 )40 |40 ]| a0|40]a0] 40| a0/ 40
MANDARINA
SATSUMA | KILOGRAM
80 | oEoomA S 600 |50 |50 |50]s0|s0]|50]|50|50]8s0fs0]s0]s0
EXTRA
MANGO
81 | EDWARDS K"-OSRAM 720 |60 |60 |60 60|60 |60 60|60|60]60]|60]| 60
CATEGORIA |
82 “éﬁ':‘@[?: UNIDAD 4800 | 400 | 400 | 400 | 400 | 400 | 400 | 400 | 400 | 400 | 400 | 400 | 400
MANZANA DE | KILOGRAM
83 pranye S 120 |wof10}10|l10|10fw]10]0|lw0]0fw]0
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE
AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 — ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOQS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
MANZANA
8a | DEuciA |MLOSRAM] 5 2l2l2lz2lz2tz2]2]212|2]2]:
CATEGORIA |
85 Mggf,ﬁ'f" UNIDAD | 5040 | 420 | 420 | 420 | 420 | 420 | 420 | 420 | 420 | 420 | 420 | 420 | 420
MARACUYA | KILOGRAM
g6 | MARACUYA S 360 |30 ]|30|30]|30 30|30 ]|30|3]30]3]30]s30
87 | MEMBRILLO K'LOgRAM 60 s|ls|s|s|s]|s]|s|s|sls|s]s
NARANIA
VALENCIA | KILOGRAM
88 | aacENC S 1020 |as|oes |es|es|as|as|as|es|es|ss|as|es
EXTRA
PALTA
8o | FUERTE K'LOgRAM 660 |55 |55 |ss| 55|55 |s5|55|65|s5|55]55]ss
CATEGORIA |
PERA | KiLOGRAM
90 | CATEGORIA S 1200 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100
PRIMERA
91 PIRA UNIDAD 80 1701 701701 70 | 70 | 70 | 70 | 70 | 70 | 70 [ 70 | 70
PLATANO OE
92 o uNDAD | 5040 | 420 | 420 | 420 | 420 | 420 | 420 | 420 | 420 | 420 | 420 | 420 | 420
PLATANO
03 | JPLATANO | UmipaD | 1440 | 120420 | 120 | 120 | 120 | 120 | 120 | 120 | 120 | 120 | 120 | 120
TANGELO
a4 | cATEGORIA K'LOSRAM 480 |40} 40|40 a0| a0 | ao|a0|a0| 4040|4140
EXTRA
UVA NEGRA | KILOGRAM
95 | UYANEST S 70 6060|6060 feo|6o|eofeofoeofoeofoeofaeo
VERDURAS
AN KILOGRAM
% | EscASECHE S 200 |1z lar |z lazfoz|n]ar|ar]ar] 7
o7 | asiumo |KLOSRAMI 4 s|s|s|s|s{sls|s|s5]|s5]|5]s
AN PANCA | KILOGRAM
98 PO ° 6 05|05]|0s5|os|os|os|os|as|os]os5]0s]os
AJO
99 | caTEGORIA K“'OSRAM 240 |20]|20]2]|20]|20|20]20f{20{20]|2]2]2
PRIMERA
ALBAHACA
100 | SSBAACR 1 uNiDAD 24 2lzl2lz2lz2l22]21212]2]-:2
101 APIO KILOGRAM | 30 |30 |30 |30 |30]30[30]3|30|a]30]30]30
102 | ARRACAGHA K"'OgRAM 120 |1w]10o|lw0|lw|lw]w]w]|]w0o]1w0]1w0]w0]1w0
ARVEJA
VERDE | KILOGRAM
103 | R A ¢ 1080 |90 | 90|90 ]|o0|c0]|o0 90|90 ]| ]o]s]s0
EXTRA
104 | BETERRAGA K'LOgRAM 144 |2zl 2)2li2l2]2li2i2]2]12]2
105 | BROcoLt [KILOSRAM4g | 45 | 45 | 15 [ 15 | 15 [ 15 | 15 | 15 [ 15 | 15 | 15 | 15
106 | caicua [KILOSRAMI g0 |50 [ 50 | 50 [ 50 | 50 [ 50 | 50 | 50 | 50 | 50 | 50 | 60
CAMOTE
AMARILLO | KILOGRAM
107 | AMARILLC s s60 |30 |30)30 3030|203 |30/z20]30]3]s30
PRIMERA
CEBOLLA | KILOGRAM
108 | CEBOLL S 120 [10f1w0]1w0]lwflw]wo]lwo|w0]w]0]w]e
109 C'f‘%cj';\m K'LOSRAM 1800 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150
110 | CcHILENO K'LOgRAM 36 slas|lalslalasls]la]la]la]s]s
CHOCLO
11 | oo | uniDAD gao |70ol7ofjrolzol7|70]7]|70|70]7|72]7
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE
AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
EXTRA O
PRIMERA
CHOCLO
112 | DESGRANAD K'LOSRAM 60 | 30| 30|30 |33 }30f3|3]3]30]30]a2
0
113 | couFLoR K"-OSRAM 60 s|s|s]s|sf|s|s{s|s|s]|s]|s
11a | CULANTRO K"'OSRAM 9 s |s|s]|e]|sf{esflslsa|s]|s]|s]s
115 | ESPINACA K'LOgRAM 120 f1wo|l1w]wo]wolwojwo)io|w]lw]o|w]0
116 HABA K'LOSRAM 480 |40 | 40| a0 | a0 | a0 | a0 |40 a0]|a0]a0]a0] a0
HIERBA
117 | sueNaPOR | uNiDAD 36 sls|zslaslslafalalas|ls]s]a
ATADO
HUACATAY
g | SEACATAY | uniDAD 3 sls|lalslslals|3]as]lslala
119 KION KILOSRAM [ 60 s|s|s|s]|s|s]|s|s)s]ls]s]|s
LECHUGA
120 | LECHUGA 1 unioaD | 1560 | 130|130 [ 130 | 130 | 130 | 130 | 130 | 130 | 130 | 130 | 130 | 130
TINION
121 | CATEGORIA K'LOSRAM soa |67 |67 |67 |67 |67 |67 |67 |67 |67 |67 ]67]67
EXTRA
MAIZ MOTE | KILOGRAM
122 | MAZMOT G 4s6 |38 | 38| 38|38 |38 |38 |38 |38 |38 [38]38]) 38
123 NABO K'LOgRAM 60 |30 |30 |30]30|2 3303/ 3]([3]30]30
124 | ouLuco K'LogRAM 180 |15 15151515155 15] 151515/ 15
125 | PAC cHoOY K'LOSRAM 60 s |5 |s5s]|s]|s]s|ls|[s|sts]|]s5]s
PAPA | KILOGRAM
126 | AR e 1800 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 150
PAPA | KILOGRAM
127 | aiieea o 2400 | 200 | 200 | 200 | 200 | 200 | 200 | 200 | 200 | 200 | 200 | 200 | 200
PAPA
YUNGAY | KILOGRAM
128 | TONSAY S 3000 | 250 | 250 | 250 | 250 | 250 | 250 | 250 | 250 | 250 | 250 | 250 | 250
EXTRA
129 | PEPINILLO | UNIDAD | 1356 | 173 | 113 ] 113 | 133 [ 133 | 113 | 113 | 113 | 133 | 113 [ 333 [ 113
130 | PEREJL K'LOSRAM 6 o5|os|os|os|os|os|os|os|os]oes|os]os
131 |_PIMIENTO | _UNIDAD | 1200 ] 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 700 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100
132 PORO K'LOgRAM 360 |30 |30 |30]30)|3 |33 [3]|3]|3]3]30
RABANITO
133 | poRATAGD | UNIDAD 96 sls|s|lsla|ls]|lefea|s]ls|sis
134 | ROCOTO | UNIDAD % 5186l 818l elelelslslsls]es
KILOGRAM
135 |  TOMATE o 1200 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100
VAINITA
136 | CALIDAD K'LOgRAM 120 |10]10]10]w0]wo]0]w|w|w0]w|1w0]10
EXTRA
YUCA
137 | CATEGORIA K'LOgRAM 1320 [ 110|110 | 110 [ 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110 | 110
EXTRA
138 | ZANAHORIA K'LOgRAM 1200 | 100 } 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100
ZAPALLO
139 | ZAPALLO 1 ynipap 120 [10flwofte|w]lwofwfwo]lw|w]lwo]w]w
ZAPALLO
10 | ZAPALS UNIDAD 120 [10flw}fselwlwolwlwo]w|w]w0]iw]io
ZAPALLO
MACRE | KILOGRAM
141 | R A e 2400 | 200 | 200 | 200 | 200 | 200 { 200 | 200 | 200 | 200 | 200 | 200 | 200
PRIMIERA
27
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 — ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

1.10. 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.

Pagar en : | — Cajade la Entidad, sito Av. Ramén Castilla N° 597 — Lambayeque
Recoger en i | — Unidad de Logistica, sito Av. Ramé6n Castilla N° 597 — Lambayeque
—~ Impresa: S/ 5.00 (Cinco con 00/100 soles).

— Digital: Gratuito

Costo de bases

Importante

El costo de entrega de un ejermnplar de las bases no puade exceder el costo de su reproduccién.

1.11. BASE LEGAL

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

— Ley N.° 27806, Ley de Transparencia y de Acceso a la Informacion Publica, aprobado
mediante el Decreto Supremo N° 021-2019-JUS.

— Ley N.° 30225, Ley de Contrataciones del Estado, y su madificaciéon efectuada mediante
Decreto Legisiativo N.° 1341 y Decrelo Legislativo N.© 1444,

—  Ley N.° 31465, Ley que madifica la Ley N.° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo
General.

— Ley N.° 31535, Ley que modifica la Ley 30225, Ley de contrataciones del Estado.

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

— Ley N.? 31639, Ley de Equilibric Financiero del Presupuesto del Sector Publico para al Afio
Fiscal 2023.

— Ley N.° 31640, Ley de Endeudamiento del Sector Piblico para el Afio Fiscal 2023.

- Decreto Supremo N° 304-2012-EF, que aprueba el Texto Unico Ordenado de la Ley General
del Sistema Nacional del Presupuesto.

~  Decreto Supremo N° 344-2018-EF, que aprueba el Reglamento de i{a Ley N° 30225,
modificado por Decreto Supremo N° 377-2019-EF, Decreto Supremo N° 168-2020-EF,
Decreto Supremo N.° 250-2020-EF, Decreto Supremo N° 162-2021-EF, Decreto Supremo N°
234-2022-EF y Decreto Supremo N.° 308-2022-EF.

—  Decreto Supremo N° 217-2019-EF, que aprueba el Decreto Legislativo N.° 1439 del Sistema
Nacional de Abastecimiento.

—  Decreto Supremo N° 004-2019-JUS, que aprueba el Texto Unico Ordenado de la Ley N.°
27444, Ley del Procedimiento Administrativo General.

—  Decreto Supremo N° 082-2019-EF, que aprueba el Texto Unico Ordenado de la Ley N°
30225, Ley de Contrataciones del Estado.

—  Decreto Supremo N° 250-2020-EF, establecen disposiciones en el marco del Texto Unico
Ordenado de la Ley N° 30225 Ley de Contrataciones del Estado y modifican el Reglamento
de la Ley de Contrataciones del Estado.

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

CAPITULO Il ]
DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

2.1. CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

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

importante

De conformidad con la vigesimosegunda Disposicion Complementana Final del Reglamento, en
caso la Entidad (Ministerios y sus organismos publicos, programas o proyectos adscntos) haya
difundido el requerimiento & través del SEACE siguiendo el procedimiento establecido en dicha
disposicién, no procede formular consultas u observaciones al requerirmiento

2.2. CONTENIDO DE LAS OFERTAS

La oferta contendra, ademas de un indice de documentos?, la siguiente documentacion:

2.2.1. Documentacidén de presentacidén obligatoria
2.2.1.1. Documentos para la admision de la oferta
a) Declaracién jurada de datos del postor. (Anexo N° 1)

b) Documento que acredite la representacion de quien suscribe la oferta.

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

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

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

Advertencia

profhubidas de exigir a los adminisfrados o usuarios la informacion que puedan
obtener directamente mediante la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2
¥ 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa medida, st la Entidad es usuaria de la
Piataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE* y siempre que el servicio web
se encuentre activo en el Catadlogo de Servicios de dicha plataforma, no
correspondera exigir ef certificado de vigencia de poder y/o documento nacional de
identidad

¢) Declaracién jurada de acuerdo con el literal b) del articulo 52 del Reglamento.

¥ La omisién del indice no determina la no admision de la oferta.

*  Para mayor informacion de las Entidades usuaras y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Inleroperabilidad del

Estado - PIDE ingresar al siguiente enlace https:/iwww.gobiernodiqital. gob. pefinteroperabilidad/
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d)

e)

g)

h)

{Anexo N° 2)

Declaracion jurada de cumplimiento de las Especificaciones Técnicas contenidas
en el numeral 3.1 del Capitulo Ill de la presente seccion. (Anexo N° 3)

Copia del Carnet Sanitario de Trabajadores que realizaran el traslado y entrega
de los productos, vigente a la fecha de presentacion de las propuestas. El
proveedor debers presentar como minimo a dos (02) personas autorizadas para
la entrega de alimentos. El referido carnet sera emitido por la Municipalidad de la
jurisdiccion del postor.

Copia de la Licencia de funcionamiento emitida por la Municipalidad que
corresponda, para la venta de alimentos.

Copia del informe de inspeccién técnica de inspeccién de almacenamiento
higiénico sanitario de los almacenes, dicho documento debe ser emitido por una
certificadora acreditada ante INACAL.

Declaracion jurada con el detalle de las especificaciones técnicas de los bienes
propuestos por e postor, sefialando en cada uno de ellos la denominacion del
bien, marca, procedencia (indicar pais y lugar de origen, asi como datos el
fabricante o productor, tiempo de vida Gtil, forma de almacenamiento del producto
segun su naturaleza, cantidad, presentacién, el porcentaje de su composicidn en
base a |a ficha técnica; debiendo tener en cuenta que las caracteristicas técnicas
ofertadas no deben ser una copia literal exacta de las mismas bases, por cuanto
en muchos casos éstas indican rangos en la cual se encuentran comprendidos
diversos productos existentes en el mercado, razén por la cual deberan precisar
dicha informacién por cada articulo que conforman el paquete solicitado por la
entidad. anexar a la presente declaracion la documentacion que sustente tal como
se detalla a continuacion:

- VIVERES SECOS. - Copia simple del registro sanitario vigente del bien
correspondiente, expedido por la direccidn general de salud ambiental e
inocuidad alimentaria — DIGESA, segin los articulos 102 y 105 del
"Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas"
aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA y sus modificatorias y otras de
las especificaciones técnicas.

- PARA ELPRODUCTO FILETE DE ATUN. - Copia simple del registro sanitario
vigente del producto filete de atin en aceite vegetal expedido por Organismo
Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES.

- Copia simple de la habilitacién sanitaria vigente, otorgado por el Organismo
Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES, segun el articulo 26 del Decreto
Supremo N° 012-2013-PRODUCE Reglamento de la Ley N° 30063, para cada
bien a contratar.

- Constancia de verificacion del plan HACCP emitido por la autoridad SANIPES
asegurando la inocuidad y trazabilidad cuyo alcance debe considerar el
proceso productivo de conservas de pescado y estar vigente durante la
fabricacion del producto, asegurando la inocuidad y su trazabilidad.

- PARA CARNES ROJAS, CARNE DE AVE Y MENUDENCIAS, FRUTAS,
VERDURAS, MENESTRAS: copia simple del certificado de autorizacién
sanitaria de establecimiento vigente dedicado al procesamiento primario de
alimentos agropecuarios duranie la fabricacion y entrega del producto,
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otorgado por el servicio nacional de sanidad agraria SENASA, segun indica el
articulo 33 del reglamento de inocuidad agroalimentaria aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias y complementarias.

—  Copia simple de la autorizacién sanitaria para el funcionamiento de centro de
faenamiento avicola

- Copia simple de autorizacién para el funcionamiento de matadero.

i} Cenrificado de capacitacién de buenas practicas de manipulacién y conservacién
de alimenios con una vigencia de 46 60 dias calendarios anterior a la presentacion
de propuestas.

i}  Declaracion Jurada de los vehiculos que haran el transporte de los productos a
suministrar los cuales deberdn encontrarse saneados ambientaimente con el
servicio de desinsectacion y desinfecciébn por una empresa autorizada por la
DIRESA de la jurisdiccion de esta en conformidad a lo establecido en el D.S 022-
2001-SA y RM N®499-2001-SA/DM, anexando a esta los documentos que
sustenten dicha declaracion.

k) Declaracion jurada de plazo de entrega. (Anexo N° 4)°

I} Promesa de consorcio con firmas legalizadas, de ser el caso, en la que se
consigne los integrantes, el representante comin, 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° 5)

m) El precio de la oferta en SOLES. Adjuntar obligatoriamente el Anexo N° 6.

El precio total de la oferta y los subtotales que lo componen son expresados con
dos (2) decimales. Los precios unitarios pueden ser expresados con mds de dos
(2) decimales.

Importante

El érgano encargado de fas contrataciones o el comité de seleccion, segun corresponda,
verifica la presentacion de fos documentos requeridos De no cumplir con lo requerido,
1a oferta se considera no admitida.

2.2.1.2. Documentos para acreditar los requisitos de calificacién

Incorporar en la oferta los documentos que acreditan los “Requisitos de Calificacién”
que se detallan en el numeral 3.2 de! Capitulo 11l de la presente seccion de las bases.

2.2.2. Documentacién de presentacién facultativa:

a) En el caso de microempresas y pequeiias empresas integradas por personas con
discapacidad, o en el caso de consorcios conformados en su fotalidad por estas
empresas, deben presentar la constancia o cerlificade con el cual acredite su
inscripcion en el Registro de Empresas Promocionales para Personas con
Discapacidad®

b) Solicitud de bonificacion del cinco por ciento (5%) por tener la condicién de micro y
pequefia empresa (Anexo N°10).

® En caso de considerar como factor de evaluacion la mejora del plazo de entrega. el plazo ofertado en diche anexo servira
también para acreditar este factor
%  Dicho documento se tendra en consideracion en caso de empate, conforme a lo previsto en el articulo 91 del Reglamento.
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Advertencia

El 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de seleccién, segun corresponda, no
podré exigir al postor la presentacién de documentos que no hayan sido indicados en los
acépites "Documentos para la admision de la oferta”, “Requisitos de calificacién” y “Factores
de evaluacion”.

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) Garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias, de ser el caso.

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

d) Cédigo de cuenta interbancaria (CCl) o, en el caso de proveedores no domiciliados, el nimero
de su cuenta bancaria y la entidad bancaria en el exierior.

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

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

Ad\_rertencla

De acuerdo con el articulo 4 del Decrefo Legislativo N° 1246, las Enfidades estan prohfb:das de
exigir a los administrados ¢ usuarios la informacién que puedan oblener directamente mediante
la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2 y 3 de dicho Decrefo Legislativo. En esa
medida, si la Entidad es usuaria de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDET y
siempre que ef servicio web se encuentre activo en el Catélogo de Servicios de dicha plataforma,
no correspondera exigir los documentos previstos en los literales e) y f).

g) Domicilio para efectos de la notificacion durante la ejecucion del contrato.
h) Detalle de los precios unitarios del precio ofertado®.
i} Detalle del precio de la oferta de cada uno de los bienes que confarman el paquete®.

Importante

s Encasoc que ol postor ganador de la buena pro sea un consorc:o las garantfas que presente
este para el perfeccionariento del contrato, asi como durante la ejecucién contractual, de ser
el caso, adernas de cumplir con las condiciones establecidas en ef artfculo 33 de la Ley y en
el articulo 148 del Reglamento, deben consignar expresamente el nombre completo o la
denominacion o razon social de los integrantes del consorcio, en calidad de garantizados, de
fo contrario no podrén ser aceptadas por las Entidades. No se cumple el requisifo anles
indicado si se consigna dnicamente la denominacién del consorcio, conforme lo dispuesto en
la Directiva "Participacion de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado”,

*  Enlos contratos periddicos de suministro de bienes que celebren las Enlidades con las micro
y pequeflas empresas, estas ditimas pueden otorgar como garantia de fiel cumplimiento ef
diez por ciento (10%) del monto del contrato, porcentaje que es retenido porla Enfidad durante
fa primera mitad del nimero lotal de pagos a realizarse, de forma prorrateada en cada pago,

Para mayor informacion de las Entidades usuanas y del Catalogo de Serwclos de la Plalaforma de Interoperabilidad del
Estado — PIOE ingresar al siguiente enlace hiips:

% Incluir solo en caso de la contratacion bajo €l sistema a suma alzada.

“ Incluir solo en caso de contrataciones por paguete.
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Importante

con cargo a ser devuelto a la finalizacién del mismo, conforme lo establece el numeral 149.4
def articulo 149 y el numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento. Para dicho efecto los
postores deben encontrarse registrados en el REMYPE, consignando en la Declaracion
Jurada de Dalos del Postor (Anexo N° 1) o en la solicitud de retencion de fa garantia duranle
el perfeccionamiento def contrato, que lienen la condicion de MYPE, lo cual sera verificado
por la Entidad en el link hitp.//www?2 trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2 opcion consulita de
empresas acreditadas en el REMYPE

+ Enlos coniratos cuyos montos sean iguales o menores a doscientos mil Soles (5/200,000.00),
no corresponde presentar garantia de fiel cumplimienfo de conitrato ni garantia de fiel
cumplimiento por prestaciones accesorias. Dicha excepcidn tarnbién aplica a los conlratos
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 ef monlto sefialado
anteriormente, conforme a lo dispuesto en el literal a} del articulo 152 del Reglamenio.

Importante

« Corresponde a la Entidad venficar que las garanlias presenladas por el postor ganador de fa
buena pro cumplan con los requisitos y condiciones necesarios para su aceptacion y eventual
gjecucion, sin perjuicio de fa delerminacién de las responsabifidades funcionales que
correspondan

= De conformidad con el Regfamento Consular del Perti aprobado mediante Decrefo Supremo
N*® 076-2005-RE para que los documentos plblicos y privados extendidos en el exterior
tengan validez en el Perti, deben estar legalizados por los funcionarios consulares peruanos
y refrendados por el Ministerio de Relaciones Exteriores del Perd, salvo gue se trate de
documentos publicos emiltidos en paises que forren parte del Convenio de la Apostilla, en
cuyo caso bastara con que estos cuenten con la Apostilla de la Haya'™.

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

2.4. PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcion del documento gue lo contiene. Para dicho efecto
el postor ganador de la buena pro, dentro del plazo previsto en el articulo 141 del Reglamento,
debe presentar la documentacion requerida en Tramite Documentario de la entidad, sito en Av.
Ramoén Castilla N® 5§97, Distrito, Provincia y Departamento de Lambayeque, en el horario de
07:30 a2 13:.00 y 14:00 a 16:30 horas.

2.5. FORMA DE PAGO

l.a Entidad realizara el pago de la contraprestacién pactada a favor del contratista en pagos
periddicos mensuales, luego de la recepcidn formal y completa de la documentacién
correspondiente, segun lo establecido en los articulos 149° y 39° de la Ley de Contrataciones
con el Estado.

Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contratista, [a Entidad debe
contar con la siguiente documentacion;

- Recepcién del Almacén Central General del Hospital Belén de Lambayeque.
- Documento del funcionario responsable del Servicio de Nutricion y Dietética del Hospital
Belén de Lambayeque, emitiendo la conformidad de la prestacion efectuada.

" Segun lo previsto en la Opinidn N° 009-2CH6/DTN
i3
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- Guia de remisién.
— Comprcbante de pago.

Dicha documentacién se debe presentar en Almacén Central General, sito en Av. Ramén Castilla
N° 597 — Lambayeque — Lambayeque — Lambayeque, luego de la entrega de los bienes en
Almacén de Cocina Central del Servicio de Nutricidn.

Debe precisarse que el pago se realizard después de ejecutada la prestacion y, otorgada la
conformidad, en caso de suministros, debera sefialarse que el pago se realizara por cada
prestacion parcial {entrega) luego de otorgada a conformidad correspondiente a cada entrega.
La Entidad debe pagar las contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro de los
quince {15} dias calendario siguientes de emitida la conformidad de los bienes, siempre que se
verifiquen las condiciones establecidas en el contrato para ello.

La conformidad se emite en un plazo maximo de diez {10} dias calendario de producida la recepcion.

34
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CAPITULO Il
REQUERIMIENTO

Importante

De conformidad con el numeral 29 8 del artfculo 29 del Reglamento, ef area usuaria es responsable
de la adecuada formulacién del requerimiento, debiendo asegurar la calidad técnica y reducir la

necesidad de su reformufacién por errores o deficiencras técnicas que repercutan en el proceso de
contratacion

3.1. ESPECIFICACIONES TECNICAS
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ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES ROJAS, CARNES DE
AVES Y MENUDENCIAS, FRUTAS ¥ VERDURAS PARA LA PREPARACION OE ALIMENTOS PARA LGOS
USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE

I, AREA USUARIA
Serven de Nutneien y Datetca del Depatamento de Apoyo at Tialamienta del Hospeal Belen Lambaypgue

1. OBJETO DE LA CONTRATACION
Adgquisicdn de Sumynistro de Bienes’ Viveres Secs. Cames Roias. Cames de Aves y Menugencias, Frulas
y Verduids para a Preparation de Alimentos para los Usuaics del Servicio de Nuricon del Hospaal Belén
de Lambayeque

. FINALIDAD PUBLICA
La Adquiscion de Sumivistio de Bienes. Viveres Secos. Cames Rojas, Cames de Aves y Menudencias,
Fitas y Verduras para la Preparation de Alimentos de distas paya s pacentes y personal ge guda para
los Usuarios del Servicio de Nulreidn del Hospital Belén de Lambayeque

V. ANTECEDENTES
El Hospiial Belén Lambayeque al ser un cenvo da salyd con hospralizacion, dede eaiegar 1aciones
aimemaras a pacieres y personal de guaida En tdl senbdo ¢ Servico de Nutnodn y Dietica del
Depantamento de Apoyo & Tratamiento det Hospha) Belén fe Lambayeque sequeere la niquisicion de
aamientos de acuerga al nimero da raniones para la atercidn de dietas a panentes hosgealizasos y menos
al personal de guartia

V. OBJETIVDS

V.1. OBJETIVO GENERAL
Adquinr aimestos para o preparacon de dietts saludables para los paciemes hospitakeados y
mends al persondl de lumo/guardia

V2. OBJETIVO ESPECIFICO
Asequrar of abastecimento apatiuno de s alimenios.
Adquirir amentos de cafdad y aptos para & consumo humane.

VI, CARACTERISTICAS Y CONDICIONES DE LOS BIENES A CONTRATAR
VL1, DESCRIPCION Y CANTIDADES DE BIENES

BT {TEM PAQUETE e 2l
s l DESCRIPCION RAD = wtx l CANTIDAD
VIVERES SETOS
I |ACEITE SACHAINCHI X 250 ML APROX UNIDAD 12
2 | AN PaKCA MOLIDG DE 21 G APROX. X 42 UNIDAD 24
3 |ANIS FILTRANTE CA LA X 100 SOBRES UNIDAD 48
4 | ARVE!A PARTIDA CALIDAD | - EXTRA KILOGRAMO 204
5 JCRFE MSTANTANEQ X 500 G APROYX UNIDAD 144
6 CANELA CHINA ENPOLVO X 20 G APROS UNIDAD 28
7 | canELA INTERA ¥ROGRAND 2
& | GEBADA TOSTADA KILOGRAND 1850
9 | CHANCACA EN TAPA UNIDAD 12
10 | CHOCOLATE O TAZA EXN BARRA X 1S GR APROX WeDAD 0
11 | CHURO A GRANE! KILOGRAVO 2
12 |CLAVO DE OLOR KHLOGRAND 12
L4 ety
e
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P

13 | COMING MOLIDO 1, 1 KG APROX KALOGRAMO 12
14 | CONSERVA DE DURAING BN ALNTRAR X 820 GR APROX UNIDAD 20
15 | FIDED CABELLO DE ANGEL X 250 GR APROX KILOGRAMO 240
18 | FIDEQ CANUTO CHICO X 250 GR APRQX KILOGRANG &0
17 | FIDED CODITO X 250 GR APROX KALOGRAND [
18 | FIDEC CORBATA CHICO X 250 GR APROX Kt OGRAMG 60
1 | FIDEQ TALLARIN DELGADO SPAGUETT! X 500 GR APROX KILOGRAMD 240
20 | FIDEQ TALLARIN GRUESD X 500 GR ARG KILOGRAMD 180
2 | FIDEG TORNALO X 250 GR APROX KLOGRAMD &
FRETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL LAYA e
2 | FLANINSTANTAKED X 100 GR APROX LPDAD 9%
24 [ FRSOL CABALLERO CALIDAD § - EXTRA KILOGRAMO B
25 [ GALLETA DE S00A X 250 G9 APROX UNIDAD 60
6 | GALLETA DE VANILLA X 250 GR APROX URIDAD k)
27 { GARBANZO CALIDAD | - EXTAA RILOGRAMO 90
28 | GELATINA A GRANEL X 5 XG APROX KALOGRAMO 180
2 [GLUTANATO MONGSODICO » 1 KG APROX UNIDAD 36
N | GUkbON KILOGRAMO [
31 JHONUELA DE AVENA KILOGRAMO 240
12 | HONGO SECO KLOGRAMO 1}
D FRETCHUP X 380 GR APROX UNIDRD

3 | LAUREL (AL PESD) KILOGRANO 6
B | LECHE DBE SOYA EVAPORADA X 400 GR APROX UNIDAD 120
36 | LECHE EVAPORADA DESCREMADA X 400 GR APRON, UNIDAD 120
37 [LECHE EVAPORADA ENTERA X 400 GR APROY UNIDAD 516
B | LINAZA EN GRAND KILOGRAMOQ 18
| MACENA ALMIDOM DE MAIZ X 1 KG APROX KLOGRAMO 3%
40 | MAIZ CANCHA SERRAMA TOSTADA SASOR NATURAL & GRANEL KRLOGRAMO &8
41 [MAZ JOTE PELADO A GRANEL KILOGRAKO 36
A | MANI ENTERO ROJD KILOGRAMD 12
41 | NANJAR BLANCO X | KG APROX UNIDAD 24
44 | MANZANILLA FIL TRANTE X 100 SOBRES UNIDAD 20
45  |MERMELADA DE FRESA X 1 KG APROY UNDAD ]
45 | MIEL DE ABEIA FRASCO X 500 ML ADROX UNIDAD &0
47 | OREGAND ENTERC SECO A GRANEL KILOGRAND [
48 | PALILLO MOLIDO X 105 APRDX CAJA X B2 UND UNIDAD 2
49 | PANETON X 900 GR APROX UNIDAD X
50 | PASA NEGRA KLOGRAND 0
51 1PASTADE TOMATE X 200 GR ABROX UNIDAD 72
52 [PASTAWANTAN X 500 GH APRQX UNDAD 120
S3 [ PIMIENTA MOLIDA X 1KG APROX KLOGRAMO 12
54 | PUDIN NSTANTANED X 100 GR APRO K UNIDAD 163
% | QUINUA GRADO1 KILOGRAND k]
5% | SALCE COCHNA EILOGRAMO 9%

’ H
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BASES ADMINISTRATIVAS
I
81 [SALVADO DE TRIGO X 400 GR APROX K1 OGRAMO 2
S84 | SEMOLA X 100 Gf APROX HILOGRAMO 18
50 {SILLAD X 500 UL APROX UNDAD 120
60 |SOLIDODE ATUN EN ACEITE VEGETAL LATA il
# SOYA ENTERA KULOGRAMO 30
62 | YE CANELA CLAVO FILTRANTE CAJA X 100 SOBRES UNIDAD 2
TE NEGRO A GRANEL KILOGRAMO 3
84 | TOSTADA NTEGRAL PAQUETE X 10 UNIDADES UNIDAD 12
TRIGO PELADO KILOGRAMO %
66 | VINAGRE BLANCO X 1 LT APROX UNIDAD 180
CARNES ROJAS
57 | CARNE DE CABRITO DE LECHE il KILOGRAMO 384
- %RNE DE RES - CORTE SANCOCHADD CE PELHL RECRIGERA \ILOGRAMO %0
@ |CHULETA DE PIERNA DE CERDG KILOGRAMO 1200
70 |MONDONGO KLOGRAMO 360
CARNES DE AVES Y MENUDENGIA
H [ Gatuna KILOGRAMO 489
. |MEDALLON DE PAVD KILOGRAMO 108
73 |MOLLEJA DEPOLLO KILOGRAMO 0
% [PaviTA KILOGRAMO 73
FRUTAS
15 {CARAVBOLA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 350
% [ COCONA KLOGRAMD 40
17 | DURAZNG CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 1200
T8 | GRANADH LA CATEGORD EXIRA KILOGRAMO 1200
7 | a2 0RADO KL OGRAMO 480
80 [ rANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA KLOGRAMO €0
B | MANGO EDWARDS CATEGORIA | KLOGRAMO 120
82 | MANZANA CHELENA UNIDAD B0
83 | MANZANA DE AGUA KL OGRAMO 120
84 |%anNzeNA DELICIA CATEGORIL | KILOGRAMO 2%
85 [MANZANAROYAL UNDAD 5040
86 [WARACUYA CATEGORIA | KLOGRAMO 60
8  |MEMBRALO KR OGRAMO 0
88 | NARANIA VALENCIE CATEGORIA EXTRE KA.OGRAMO 1020
89 | PALTA FUERTE CATEGORIA i Ke.OGRAMO 660
% [ PERA CATEGORIA PRIMERA KNLOGRAMO 1200
9 [PRA uNIDAD [T
92 |PLATENG DE A UNIDAD SO0
43 | PLATANO PARAFREIR UNIDAD 1840
94 | TANGELO CATEGORLS EXTRA, KL OGRAMO )
95 JUVANEGRA AL PESQ KILOGRAMD 20
VERDURAS
p b ;."
i) .
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96 {AJ ESCABECHE KLOGRAYO 0
97 {adlume KALOGRANO &0
$8 | A PANCA SECO KILOGRAMO G
99 | AJO CATEGORLA PRIVERA KROGRAMO 240
106 | ALBAHACA POR ATADG UNIDAD 2
101 |APIO KILOGRAMO 260
102 | ARRACACHA KILOGRAMO 120
103 | ARVEJA VERDE CATEGGRIA EXTRA KILOGRAMO 1080
104 |BETERRAGA KILOGRAMO 144
105 |8rROCOU HILOGRAMO 180
106 |CAaGuA KILOGRAMO 600
107 | CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA KILOGRAMO 350
108 | CEBOLLA CHINA KILOGRAKO 20
100 | CEBOLLA RO KILOGRAMO 1800
110 |CHRENG KILOGRAMO 3%
111 | CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA UNIDAD 842
112 | CHOCLO DESGRANADO KILOGRAMO 360
13 | COLRLOR KILOGRAMO &0
1M | CULANTRO KHLOGRAMO %
115 |ESPINACA KROGRAMO 120
118 [HABA KR OGRAMD 480
117 | HIERBA BUENA POR ATADG UNDAD %
118 | HUACATAY POR ATADD UNDAD %
110 fron KILOGRAMD B0
120 | LECHUGA ESCAROLA UNDAD 1560
121 | LbsON CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO B
122 | MaR2 MOTE MOLIDD KILOGRAMD 56
123 INABRD KILOGRAMD 360
A |oLuxo KILOGRAMO 180
125 |PAC CHOY KILOGRAMO 60
126 | PAPA AMARILLA KILOGRAMO 1800
127 ] PAPA MOLINERA KILOGRAMO 2400
128 | PAPA YUNGAY CALIDAD EXTRA KILOGRAMO 3000
129 [PEPNILLD UNIDAD 1356
130 |PEREIL KH.OGRAMO 6
131 [ PIMENTO UNDAD 1200
132 [PORO KILOGRAMO 30
133 | RABANITO POR ATADO UNIDAD [
1 |ROCO10 UNIDAD %
135 | TOMATE KILQGRAKO 1200
135 |VAWNITA CALIDAD EXTRA KILGGRAMD 10
137 | YUCA CATEGORIA EXTRA KILOGRAMO 1320
138 | 2ANEHORIA KRLOGRAMO 1200
139 | ZAPALLO TALIANG uRiDAD ¥
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148 | ZAPALLD LOCHE UnNIDAD 120
W1 §ZRPALLD MACRE CATEGORIA PRIMIERA KRLOGRAMO 2400

Vi.Z CARACTERISTICAS TECNICAS

VIl2.1 VIVERES SECOS
- Produtlos aptos para ef Consume bumang
- Produclos de cafidad
- Progucidos por emprosas Que cuentan con 10S peImisos yio auldrgacones sanilanas
comespondientss
Quie N0 vengas con aboffaduras

V22, CARNES ROJAS

CARNE DE CABRITO

= Casne de cahuto fresca, calidad de pomera, magra (por cada 100 {f 0e pesa consiens mends
de 10gr de grasa), con ausenc de rasa de cobenufa. nod debiendo 1ener mas de 12 haras
de beneficiade. de color caracteristico rosade
La pracedencss del producto deberd st de camales aulorzados por el SENASA de
Lambayeque 0 provintias aledafias

CHULETA DE CHANCHO
Corte elettuato B coninuacdn de 1a pema, Ccabdad de pamera, po detxendd lener mas de
12 horas de benefciado, de color cavartanistico rsadn

= i precedencia del producte deberd ser do camales anofi2atos por el SENASA de
Lambayeque o prowincias aledaitas

HIGADO DE RES

= Visteeg Oe vacuno fe caBdad pimera lewwa hrme homogénea sin ufios, y color
CArALIHsHIO 10;0 obstuta brilanta tolalmente kmmo
La procedencia del productn deberd se de camales automzados por e SENASA ge
Lambayeque 0 vovingias aledaftas

MONDONGO DE RES
Viscera resea de cakdad primera, tetura fame y cols CRIBCTEAISID, 1otalmente brmplo, @
producto debera tentificar su condwadn y cabdad

= La pocederc gel producto deberd ser de camales auteizacks por ol SENASA ge
Lambayequa o provingias aledanas

CARNE PARA SANCOCHADO

- Cane de varuno hesca, graco de ly calida de primera minima cobenwra de grash. y nd
mas del 45 % de hueso, ge buenas propwedades cgancitpucEs (ORIMa moture?. textui
fiumeza, y coloe del musculo), pH no Mayor de 6 4%, de COYOF LAXACKISICY rosado con brie
mantdn no detrendo tener rmas de 12 noras de benehcindd
La procedencia del poducto daberd ser de camales autoreados por e SENASA de
Lambayeque 0 priovingaas aladafas

V123, CARNES DE AVES MENUDENCIAS

CARNE DE GALLINA CON MENUDENCIA
- Aspecle General Presentardn un huen lermanado. aprobago meamnte SPECION SANHR
- Colar. Caraietisuco de acuerdo nla espec
Ohor Sun genens y exento de cualquer gigr grarmal
- Consstenciy. Feme

.
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Monudenchas' E! hipado, 12 mofiea y Bl cOrazen s podran coocar denue del polls
benefciodo. Los rifones se slimnardn dol cuerpo del ave por constierarse 8igancs no
comesibles

- Libte d@ defectos o detormvdades que camtiien 12 apatencia 0 of efecto de una adecuada
distribugion de carnes, pueden st Lgeias curvalwas o dentado en el hueso de la pechuga
o en (a aspaida

- Libre da huesos 1otos en ave enteta o en pates. La cola dehe ser removida de la base,

- Cobertura dz geasa: Lo grasa s ten distiibuida, bene biuen desarrolio de lla en fa plel.
:‘isct.‘r'm". Completamente eviscerada, sdd nciura ¢ higade, corazdn, apéndices y sin

B5P008.
- Lesiones” No presertard tesines pot o, pos escaldado ne por goloes
~  Sinresios de peloy matena fecal

MOLLEJA DE POLLO

- Molejas fimpias y hoscas de polo sn mucosa glantily exvaitas en ef proceso de
eviscetacidn de! paflo en condicantes hvgrénicas

~ Ofor, Fresco, proph del producto

- Color; Ptopio del producto.

- Maenas extrafas Auserdia

MEDALLON DE PAVO

~ Cahdad: Extraldo de las refras g2l pavo, sebigerado, fesco y impo

- Color caractenistico, Qo caragtensi<a, Taviura frme al tarlp cargnretieico
- Tanspone. en cubsias limpas

CARNE DE PAVITA
- Aspeclotipoo
Sin restos de peioy matena lecal
- Ko deben obsenvarse giores anomales
- Color 1osado de came fresta y blanco-amarfento g8 coberties grasa
- Lesiones: No presemard lesones por i, o escaidado ni por golpes

Vi24 FRUTAS

- Tener tamato grande
E3Y entéras

- Estes sangs, debesdn exchurse los productos afectados par podredumbre o deterre que
hagan que po sean apos para el consumo

- Estas Impgs, y pracocamento exertes de cualquier malera extrana vistie.
Estar exentos de plagas que afecten a aspetto genera? del producio

- Estr exentos dé dafios causados por plagas

- Exentos de humedad externa angimal saives ln eandensacion consmguiente a su remocidn de
una camasra egorifca
Extar exentos da cualquier oke yio sabores enrafios

- Estar exentos de dafos cawsados por bayas temperaturas

- Tener un aspecto fresco
Deberan haberse secofectado cudatosamente y Maber alcanzado un (IAGH apfopiads de
desarrollg y madurez, ieniendo en cyemta ias caracierisbcas de la variedard yio tpo comercial
y la 2003 en que 9¢ prodisen

- El desanoflo y condicon de kos futos oeterdn ser tales que IBS parmaan Soooiar e
ranspovte y ta manipikzaign; y legar en eslada sanstactono al igas de desting

L=
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Wil VERDURAS

- Esiar enetas.

- Tamak umilame
Estar sanns daberAn exclurse Jos producios alectacos pot podiedumine o detercro que
hagan gue no sean oos para el consumo
Estar mgios v exentos e cualquier malesdn exrafia visibie
Esier exentos de plagas que alecien al aspecto general del producio

- Eslar exentos de gaflos causados por plagas
Exernss de humedad exiemas anormal.
£s1ar exentos de cusiqwer olor yio sabares extianos
Sa1ar oxentos de daflos causados por bijas lemparaluras
Tener un aspecto fresco Deberdn haberse recolectado cuidadosameme y haber alcanzado
un gragdo apropiado de desanollo y magdwez, lexende en cuenia las casactersicas de fa
vasiedad yfo tpo camercial y la zona en que se producen,

- El desorrolio y condcidn de las verduras deberdn ser 1ales que fes permdan. Soponar el
Uanspone y la mantputacsdn, y tegar en estado satslactono & lugar de destino

VLI, REQUISITOS SEGUN LEYES, REGLAMENTOS TECNICOS, NORMAS METROLOGICAS YIO
SANITARIAS, REGLAMENTOS Y DEMAS NORMAS

£l locdl de almacenamienia de los SAmenios del provessyr cabe s&r exclusv para 1a adtridad
on amentos y no teney CoRexdn con otros amhienies o locales Que puedan imphcar
CONAMNBLION Cruzada parn los almentos

= La egiriuciura lisca de almacenamiento de los alimenins del proveedor debe ser mantenida en
busen estae de consetvanin & higane

- E:_ persona del postr debe haber Bovado su Plan de Buenas Practicas d8 Manipuacion de

imentos

Cenifcado de capactacdn de buenas précicas de manipulaticn y conservacidn de alimerntos oon
una vigenci. de J6 dries calendanos aMenor a la gresentacidn de propuestas
El personal quf distriuye ks alimentos debe presentar condiciones de higiene: cabelle Bmpio

alimedtp!

Eil pel Que disinbuye los ahmenios debe preseatar vestimenta exchusava pasa la distnbucsdn
de prres, limpa y con buen estage de conservackia,

El Gue distrituzye kos akmientds debe comar £on buena salud

toma comp referencia la NTS N° 142 MINSA'DIGESA -V 0}

00040 de Diosegutad v cantred sanitaso cortra la Cowd 19, mmptementado en nuestra ecndad
para k4 engentia ANG Para Nuaskos berdlitandss comd Pard antidides sslaales v prvadas v
publico en general

60 .
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VLG G

V1.4, EMBALAJE Y ROTULADG
Vi4.L EMBALAJE

- Paa los viveres sacos Para los produtias que son producidns de manesa industnial debe
contar ¢on & envase comercial que camesnonge
Pmnndo s canes 1ofas Ervate phmand on bolsa, ransporiago en jabas limpias y en buen
eat

- Pus las camnes de ave y monudencia Enwase pimario en bolsa. tanspartado en jabas
bimpias y en buen etado

- Paa las fneas. Encaas.

- Para tas verduras: Enbolsa, nansponade en jabas impias y en buen esado

Vi4.2 ROTULADO

Parn g5 viveres 56005 indicas la lecha de vencimaento, 1eQistsn SAKEAN0. coMentio neto
Debe indtas marca, #n ol caso de los prooULtos que son fatwicados ndusidmente

- Poalas cames rojas: Indicar el nombe del roducto y ef pesa

~ Para las cames de ave y menudencia Intew &l nombre del producto ¥ ef peso

- Para lay Instas. Indicar nombre del producio, contenido Neto e peso o unidades
Para les verduras: No carresponge

VLE. TRANSPORTE

El contiatsts asumird los gasios de tansporte hasta el ingreso en e amacen genera! ¥
posienormente al senqad de Nutrioon, debed vansponar &) bien asequrandd ka conservacidn et
mismo

Declaragdn Jurada de o8 vehiculps que hardn el tanspore de los produtios a sumnista Ips
Cuales deberdn encomrarse saneados ambxertalmente con & sEitio de desimsectacion y
desifecodn por una emgresa autonzada por 1 Duesa de Ja jursdiccion da esta en conformidad a
io estableckdo en el D 5 022-2001-SA y RM N=469.2001-SA/DM. anexando a esLa los docunentos
que sustenien dcha declnoon.

ARANTIAS

Para loa viveres secos Ventemienio minimo de § meses.

Para las cames rofas Venoimaentd minimo de 5 dias

Para las cames de ave y menudencia: Vencimsento minimo de § dias
Pasa las frnaas Vencimiento minimo de 05 diss

Fara ias verduras' Veencemuento miremo de 03 dias

W.7. MUESTRAS

El postor pancipanie presentara muestias de 103 poducios a ofertar sn Costo &gunp para la entidad
para o ¢ual fo presentara el dia de evaluacdn y calihcacion de [ propuesia {desde las 08 00 a 1300
hotas. en ef comedor ded Servicid de NutnCsdn y Ditéaca ded Hospaal Belén Lambayeque), ¢on fa
hnafidad de que no exsta aglomeracion de poSOles y personas. el postor PATICIDaNte enviass un
Coned electidnico @ procesosbelen@gmalcom ef dia de presentaciin de propuestas, b cud se l
responcierd y; se le indicard 3 hora exacta del momenio de su presergacion de muesins (Anexard a
SU propuesta

V1.8. MECANISMOS Y METODOLOGIA QUE SE EMPLEARA
VLB.L MECANISMO

Se utdzard inspeccain visual y ded 1acto {o:gancidplieo) tan el obietha 0 comprobar las
dimensiones e kas methdas expresanas en ks especificaciines téemcas,

- Sevenlicard el cumplimeento e las cavactensicas téenicas del peoducto compiada con l
ihuestrz del postor. se verificard fa ensienca de tods los componentes o msumos gue
conlaman 10 productos. a 1ravés de la prueba do cocodn, prueba de sceprabidad, prueba
de restreabidad. prusba de cafda kv
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ViE.Z. METODOLOGIA

Para 10das las mugsas. una d cada mugsia Serd Sometioa a la metodclogia de evaluation
de verdicatidn Asica de las muesiras presersatas. s mamas gue se reakzaran en base al
andhes o8 ta010 wsud, dattiar y de metitin 1donicg compyative que comesponda i
evaluacion de cada muestra, estasd a caigo del especialista en la matena pereneclente al
Area usuaria; i fin de que se realicen las evaiaciones conespondientes {trera, aleacidn de
rgcatem!es y oirgs). de acuerdo a las ceraclensiicas detalladas en las especificacones
1éCnicas

- Se venlicard que s supericies de los enes sean undommis, Lives de manchas, no debe
s8¢ Aspetn, no debe presentar roturas. raaduras orhcios. delormaciones, Maos olores o en
Bs1adn oo desebmansition. asi omd cudlgurar oirp delecto que afecte en estar apto para el
CoNsuUMQ humang

- La omsidn o no cymplmiento de los mismos implicaran una descalibcacion o8 posior
pafiiparse en el presente procesa

V4. GRGAND QUE SE ENCARGARA DE REALIZAR LA VERTICACION
Personal a cargo del Sendiiy de Muncdn y Deteica y del Cominé de Seleccon

V.10, RECEPCION Y DEVOLUCION DE LAS MUESTRAS
La recepCton serd el dia ge evaluacon y callicacion de fa propuesta (desde las 0B.00 o 13.00
horas. en ¢l comegor del Servico de Nuttgion v Dietética del Hospsal Bedén Lambayeque)
- Las muesitas serdn devuenas & partcipame ef mamo ¢ia de la etapa de evaluatitn y catficatin

de ka propuesia
w1, SISTEMA DE CONTRATACION
- SumaAfzadd
i1z MODALIDAD DE EJECUCION
San Adodaddan
vi.13, LUGAR ¥ PLAZO DE EJECUCION DE LA PRESTACION
VL13.1 LUGAR

Ef contransta debora presenti los brenes sdhcatos en ¢ conlrato en el Almacén General, sio
en Av. Ramgn Castlla N® 597 - Lambayeque - Lambayegue — Lamiayaque en presenci del
encargado del verifcar 8 cavdad de los procucts v un personal del Seavito de Numnedn y
Dieteuca que venficard i ingress de los beenes, en el horans 8o lunes A viernes en & horang
de 08:00 a 1000 &m, sahvo leriadas

Vi112 PLAZO
El plazo ge entrega de ios bienes seih en un penoda de duiacidn de (365) dias calendanos,
que se comauta desde of dia siguisaze de la suscripadn 96l cantrlo. previa coordinackin con
la Encargada dal Servico 88 Nutreidn, of proveedor abasteterd os shmentos al Yamado de la
encargada que debe ser con anticipacion de 24 haras

El plazo de reposxion de los alimertos serd mmediata ef mismo dia
VLA CRONOGRAMA DE ENTREGA DE BIENES
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L e PAQUETE CAOROGRAMA DE TNTREGA
TTEM. I DESCRRCIN 1 DmA ‘1 oap j 1| 2] 3] afs]s .r sie] I:? ?
VIVERES SECOS
1 FACEITE SACHANCHY X 50 1A 5PROY Dy ¥4 1 ] L 1 1 L i 3 1 1 1 1
2 | ARPANCALOLOODE IT G APROL £ 47 UKIDAD M 2 2 2 2 2 2 2 1 1 ? 2z 2
3 | ANTS FRTRANTE CAJA X 100 SORRES UND4D L] 4 1 4 1 4 4 4 [l 4 ] [1 ]
T [ARVEIA PARTIN CALIGAD | - EXTRA amosRad | o TuTufoiw el ulv]ululvaln
0 | CAFE INSTANTANED X 500 G APROR LWIDAD 1M Zin [+ {H U R R 12 12 12 12 [}
# | CANELA CHINA £ POLVD o« 250G APROX UNDAD # etz e ez
1 JCAVELA ENTERA oGm0 | x frlz 2l e ez 272
i1 JCEBADA FOSTADA FROGRAND | 15 1] s 1’ 15 151 5[ 18] 18 4] 15 | +]
11 [CHANCACA EN TAPA UNDAD IR IEE N N
W | CHOCOUATE DE TAZA EN 84PRA £ B3 GR APRD1 UNDAD 0 jofoloel ool ofoe[ojo] o ce]|n
19 { CHURO & GRAREL ELOGRANO 1 L] L] & 4 [ & [ ] L3 ] (] L]
18 {CLAVD 0 CLOR roGha0 | 2 [a P v e oo v et v 1]
18 [ COMPIG MOLIDO ¥ | ¥ APROA LLOGRAM) RN RN EY
wi|iEs R BIOLH [ 2 [o]oloafolofel[ololo]o|a]an
1| AOEO CABELLODE ANGEL X 240 GR APRDR IR R I B R R R E A E AR
FIOED CANUTQ THICO X 250 Gt APRO moGra0 | @ Isf s i s s sts s sls|s)s|s
23 |FOEQ CODITO X 0GR MROX oGk | @ s s s s s s|+]5]s8] 5|5
3 |FOED CORBAIA C1800 X 253 GR APROT NLOGAAMG o 5 5 5 5 5 5 3 5 E L] L] 5
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE \
AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES

ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
HORARID DE ENTREGA DE LS BIENES.
DRAS DE INGRESO
st phdausenadld umes | wantes | mercoles | WEvES | wiErnes faasano
YIVERES SECOS INGRESA GEL § AL  OF CADA MES
CARNES ROJAS
CARNES BLANCAS
VERDURAS
FrUTAS

VE. OTRAS CONSIDERACIONES PARA LA EJECUCION DE LA PRESTACION

Vil.L REQUISITOS ¥ RECURSOS DEL PROVEEDOR

- Comy con RUC en by condirdn de activo. habida y coma actwidad prncipal la venia de
afkmentys para consumo humane ylo semdares i objeto de 13 Gontratacon
Conlar ton Regssirg Nacionss de Proveedores (FINP) vigente, en el rubro de benes

- Noesla inhalritado para contratar con el Estade

- Comar minmamenie con (2 persenaks que disinboyen fos alimentos y deben contar con carngt
de samdar

- lé:cenma de hunconamento emitda por 1o Muncipalidad que coresponga para a vena de

IMENos

- Copia del informe te nspecaion tecnon 08 INSCECCion de almacenamenio Ng:émeo santanc de
l95 almacenes dich documento debie ser emawdg por una cenficadosa atretiada ante INACAL

- Declaracidn rada con et detalie de 135 especdiceciones BCNCAS 42 los et prOpuesios por ef
postor sefalando en cada uno de eflos la denominacion del lien, marca. procedencea (ndicar pajs
y lugar de origen, asf como datos ef fabricanie 0 roGUCIDY, tlempo de vida @ lorma de
aimatenamiento del producto segun su nalurdleza, cadtidad, presentacion, o parcentaje de su
composiodn en base a Iy hoha thmea debsando tener en Cuenta que Ias caractenisieas tacnicas
ofenagas np deben ser wna copa hieral exatta de las mismas bases. pov Cuanto eén muchos casos
éslns Ingican [angos en ia cual se encuenitah CoOmprEnaitos dvorsos praducias exsientes en
meicass tazdn por ia cual deberdn pracisar dichs informacidn por caga aniculo que conforman el
paguete solittado por (3 entidad, Brexas 8 1B prasente dedlaracion Ja GOCUTTEMALAN U Suslents
tal comg $@ detalla & continuacion

- VIVERES SECOS - Copla mmple del regstio santario vigente del bien comespondiente
expedido par La dirpceion general de saivd ambiental e inocuidad afmentaria - DIGESA, segun los
anitudes 102 y 105 de! *Reglamenia sobre Viglancia y Control Sanitario de Almenios y Bebdas”
agzhado por Decresn Supremao N* 0DT-58-SA v sus moddfictonas v orras de las especdicacones
lécnicas
PARA EL PRODUCTQ FILETE DE ATUN. - Copa sumple del regisiro santano vigente get produtio
g!:to de aun en acene vegewal expodido por Ogansmo Nacional de Sanided Pesquera -

NIPES

Copia simple de la nabibtanign sanitaria vigente. otorgasio por el Qrganismo Nacwonal de Samdad
Pesqueta - SANIPES, segun e aniculp 26 <e! Decreio Suptemo N° 012-2013-PRODUCE
Reginmenta de fa Ley N® 30063, para cada bren a contratar,
Constancia de veriicacdn del plan HACCF erwido pos la awtoridad SANIPES asequrande la
nocldad v razabibdad cuyo alcance gebe consilerar e proceso producivg oo consefvas de
pascado y estyr wigeniz duranie la faliicacion del producio. asegwando 13 inacudad ¥ Su
trazahilidan

- PARA CARNES ROJAS CARNE DE AVE Y MENUDENCIAS., FRUTAS. VERDURAS,
MENESIRAS coma semple del cenditado ¢ sutorizacion santaria de eslabeciments vigente
dedicade al procesamiento prmang de akmemos agropacuancs durante la labneacion v eatrega
el roducto. 0101gada POl B senatio nanonal de sandad agrafa SEMASA segun indica ef
whicu) 33 del reglamento de indcridad agroaimentaria aprobado med-ante Decretd Supremo N°
004-2011-AG y sus modicaronas y ComplEmentnnas
Coma sirpke de fa aulonzatron sanana pasa el luncipnamients de cenlia de taenamverts awicola

- Copa sirple de autorizacion para et funcionamienic de maladero

Centrado de capacnacidn de ouenas prar icas de mampulacion y conservacon de almentos con
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ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

una vigent:a de 15 thas calendarnios anierior a1 presentadn ge propuestas,

Declasacion Jurada de los vehiculos gue hatdn &l wanspone de los productos a suminstial ks
cusles deberan enconuyse saneados ambientalmente ton el serviclo de desisectacion y
desinfecCion por Lna emgresa aLONzac por fa IRESA de 1 urisdicion de esta en conftormidad
a lo establecido en o DS 022-2001.5A y RM N°409-2001-SADM, anexando 3 esls los
documentes que sustenten dicha declaracin

ViI.2. CONFORMIDAD DE LOS BIENES

vi.21 AREA QUE RECEPCIONARA Y BRINDARA LA CONFORMIDAD
- Almatén General lraception)
Sesvicw de Nulneidn y Dretéaca (Conformdad])

ViL3.FORMA DE PAGO

La Entidad reafzard e pago de la contraprestacsdn pactada & favor del coniratistn en pagas
penddeos mensuBies, luege de la recepodn Joma y compita de la oocurmentandn
tonrespondiene. seqgun o estableckds on bos auculos 149° y 39" de b ey de Conuptaciones con
el Estado

- Para eleciys del page o2 Qs COMIapresiaconss ejeculacas por ol contralsia, ta Encoag debe
contar conia sguiente documentancn

- Recepcdn del Almacen Centra) Genesal ¢l Hospeal Belén g2 Lambayetue

- Documento del luncignari responsatie del Servwaie de Nutricedn y Dietéuca del Hospral Belen de
Lambayeque, emitiends Ly confermidad de fa prestacion efeciuadn
Guia de remisidn
Comprobanie de pago
Dicha documemacdn s oebe presentar ¢h Amacen Cenral General, sto en Ay Ramon Castlla
N* 897 - Lambayeque - Lombayeque - Lambayeque, luego de la entrega de bos Denes en
Almacén de Cocma Central del Serviza de Nuinodn
Debe precisarse que ¢f paga se realizasd después de epculads la prescacon v, oisigada la
conformidad. en caso de suminaucs, deberé sefialarse que of pago se realzard por cada
prestacedn paroial (entrega) ego o9 otorgada la conformudad conespondiente a cada emrega

- Lo Entiond debe paga s contreprestaciones paciagdas a faver del contratisia deniro de 105 quince
(25} dias caiendanio siguientes 0 emitida la contormidad de los trenes, siemone qQue 5¢ venfiquen
Las condicaones establecidas en el contrato para ellp.

- La contenmidad se emde en un plaza mixmo de dez (10} dwas calendono de producida la
recepcion,

VIL.& RESPONSABILIDAD DEL CONTRATISTA

La receptiin conforme e 13 presiacion pof pate g2 LA EMTIDAD no enerva su derecho a teciamar
pestenaiments por detectos @ vicios ocultos, conforme & 1o dispoesto por los aticulps 40 4e I3 Ley de
Contrataciones de! Estada y 173 de su Reglamento

El glazo maximo de responsabfdad del contraisty es de UN (1) ANQ contade 3 pamr oe la
coniprmidad 020rpada pas LA ENTIDAD,

Vil.5.PENALIDADES

Si EL CONTRATISFA incure en retiasn wrustficads en b pecundn do las prestaciones objeio ded
conirazo, LA ENTIDAD 18 apfica automabicamente yna penaldadt por mosa por tada dia de atrase, de
aeuerdo a1x siguiente bormuta

Pertsiad Davia = 0 10 x monmo voenie

F x plazo saentz an dias

Dande,

F = 0.25 para plazos mayoies & sesena (B0) 0/as o
F = 0.40 para plazos menoies 0 iguales a sesenta (60) alas

S
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE
AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

El regso se osilka a waves de o solicdud do amphacdn de plauo detwdamente aprobade
Adicionalmente, se considera wsificand o retraso y en CONSECUENCia N0 $e apiea penalidad, cuando
EL CONTRATISTA actedse. de modo objetvamente suslentado. Que el mayor Jemoe Tanstumide oo
I¢ resufta amputable En este ultimo ¢aso la calficacsn ¢el retrasd como asifcade por parte de Lé
ENTIDAD m) da lugyr & pogo de gastos genetdies mi CoSIOs dieclas de negun tpo, conforme el
numeral 162 5 del asticulo 162 del Reglamenin ge 1a ey de Conmaracignes del Estado

£sias penaldades se deducen de los pages A cuenta o det pago fnal, segun conesponda o si fusra
NECesANO. 5& cobra del monio resultante de 1a ejecucn de la garantia de fiel cumpimiento

Estos 003 {2) tpos de penalidades pueden ACanzal Ca0a kN3 un MONID MAnmo tquvaente al toz
por cignto (L0%) tel monto del contrato vigenie, o de set of ¢aso. del iter que debid ejecutarse

Cuando s fegue 3 cubx# & moro maumo de 1a penaldad por mora © @l MoAto MAGMO a2 (ras
pendfriades do ser ef £aso, LA ENTIDAD puede resohes of CONEXI0 por iIncumplimeanto

VIL6.OTRAS PENALDADES
W | SUPUESTOS DEAPLICACINDE | ¢opus oe cavcuto PROCEDIMENTO
Venh¢acidn en el lugar con Acta
Porcadaocurrencia la | frmada por el personal responsahle
acwﬂtm ;?;:gmw el Endad e aplcard designada por el drea usuasia y el
1 MEL, segun propuesta del ANKMANCAMENLS una repeesentanie dei Contratsta En
pﬂs?w“mm peraidan del 5% de | casede que el iepresentarte det
una Uif conratisla se negue a firmar se
dejara constancia
Verdicacion en el ugar conAgia
Po: cada ocursencia fa | frmada por ef personal resgonsable
En eel nal ; 3 3
uﬁ&imﬁﬁs al?nt?i%iﬂ:ude Essidad le aplicard designads por e d1ea usuana y &l
2 | cueme con cenlicato o cane desaig | Sviomdticamene una represenante del Contrazista En
 cainé de samdad vistle penafidag del {.5% vna Case oe qua & represaniante del
ur CONTANSIA S& Megue a tYmar se
- _ dgjard congancia
LOs gistriburdores R CUBNan £on 1opa -
protectora (EPPs) y I vimentauia Vericacion en el ugas con Adta
ing:cada en el Reglamento sobre Por cada ocurrentiala | lrmida por el gersonal responsabic
wiglanca y conbol santaio de Entdad le aplcary cesignana por el rea usvaria y el
K| atmentos y bebdas® ag¢obada auipmaticaments 13 representants def Contratsta En
mediante Decreto Supremo 007.ga- | Peraidad del 0 54 ge casn de que el representanta del
SA, en buen estato fe cONsenanmn & una UIT Coniralista se ruegue a fumar se
higiene. defvd constancia

Vil.7.CLAUSULA DE ANTICORRUPCION {OBLIGATORIO)

Ei conyansta declua y gvartza no haber, directa o sdrectamente, o ratindose e una persana
jridica & Vaves de sus $Otigs, imegrames de los 0rgaNDS de adMinISITacion. ASCSONES O PErSONas
vinculadas a bs que se refieie el grizulo ¥ del Reglamento oe La Ley ge Contralaciones del Estada,
afrecido. negociado o electuado, Cuakjuer pago o, en peneral, cualquier benefico 0 incentve ilegal en
relacssn ol presente sevIcD

Asymismo, ef contabistn se cbihga a conducinse en 1000 modeno, duranie a ejecucdn de la oden de
compin, con honeskdad. probidad, veracidad e imegridad y de G odmeles actos degales 0 &
conupcion. duecta o indilectiniente ¢ A Uaves dé Sus SOCIOS acCIonislas, paapacionsias,
IMegrames e los Organos de admenstacion, apoderados, repleserianies kegales (UNGOnsRs,
a5eS07ES ¥ PRrsonas vexuladas a las que so rekere e anigulo 7 det Reglamento do la Ley deo
Comratacones o#l Estada
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Ademas, of Confratista $& compromets a comunar A tas autondaces competentes. de manera dvécla
y Oporuna, cualquier acto ¢ conducla #ieta o cotupta de ka que taiern conocemiento; y adoplar

medidas cnicas, organizativas y/o de persanal apropdadas pra e los referidos amos o pictcas

VL REQUISITAS DE CALURCAGION

A CAPACIDAD LEGAL
HABILITACION

Bequstos:

Copa de Carnet Santanio de Trabajadcres que realizandn ef traslado v enfrega de 105 productos,
vgente a fa lecha de presentaciin de s propuesias. £ proveedor delers presentar comd minima a
dos (02) personas autrizadas para la entrega de almensos. El relendo camet serd emeldo por ia
Mumcipahiiad de la pnsdiccion del postor

Copia de la Licenca de Funcionamiendn et postor pamcpante emaica por ka Municpaboag en
wuaiquiera 0 los ferentes gros que tenga que ver con la verta de Ementos perecibles y no
pereciblos.

Copia del inlorme de wispecsidn técmca de ispecodn de amacenamserdo higiénico sandario de kos
almacenes, dcho documento debe ser emitndo par una cerahcadora acreditnda ante INACAL.

Declaracidn prada con e detalle de las especicaciones itonicas de ks enes propuesios por el
posiot, sedalardo en cada wno de elos fa dengmunacidn del bien, mavea. grocedencia (indicar pars y
lugar de origen, asi como dalos el fabncante o mrockcion, empo de vida il lorma  de
amacenamiento del producte segun su naluraleza, cantidad, presentacsdn, el porcentai da su
compcsicidn en base a la ficha técnica; detiendo terer en cuenta que las caracterfsticas 1denicas
ofenadas no deben ser una copia Heral exacta de tas me=imas bases, por cuanio en muches £asos
és51a8 moican rangos en (2 cual se encuentian compiendos dverses productos Bxistentes en gl
mercao, tazon por la cudl debesdn precsar dicha infohmacan por cada anicuio gue conltornan ef
paguete solictago por la emidad anexas a ia preseme declaracdn la documentaciaon que susterte
12k como s& delala a contnudcidn

VIVERES SECOS - Copm simple def registtd sandand vigenite del bien corresponkdome, expedaio
por la direccion general de sahud ambeental € mocultad émentara - DIGESA. segn lgs anticulas
102 y 105 del "Reglamento sotre Viglancia y Continé Sananie de Alimentos y Betydas” agrobade
por Decreto Suptemo N* 007-98-54 v sus mogdicaionas y qiras g¢ 1as especiacones Wontas

PARA EL PRODUCTG FILETE DE ATUN - Comia umple del fegrsizo santand vigente del producio
fiete de alun en aceite vegelal expedico par Organismo Nacional de Sanidad Pesquert - SANIPES

Copaa stmple de 1a hatxitandn sandana wgente, mirgado por e Organisma Nacional de Sanidad
Pesquera ~ SANIPES. sequn el anicwo 26 del Decseto Supremo W° 012.2013 PRODUCE
Reglamento do la Ley N° 30063 pava cada tven a contratar

Conslancia de verhcatsin def plan HACCP emitido por 1a avtondad SANIPES asegurando ta
inogwidad y bazabiwad cuyo akeance debe comsrderar 8l poceso moductve de conservas de
nescag:’ azl esly wigente durante f labricacidn del producto, asegurando la nocuidad v su

FARA CARNES ROJAS CARNE DE AVE % MENUDENCIAS, FRUTAS. VERDURAS
MENESTRAS copa simple del certficado de aulonzaciin sanaria de establecmiento vpente
dedicado al procesaments prmarno de akmentos agropesuanos durane la fabncacdn y enregn del
pioduttd. oorgadt por el sengo nacional de sancou agrana SENASA, segun ind:ca ef anicue 33
del reglamenio de inocudad ageoalimentaria aprobado medans Decrete Suprema N° 004-211-AG
y sus madticaerias y complementarias
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Copa simple de la autorzacion santana para ef uncloadmiento de gentro de fagnamaento avicala
= Coma simpie de Auonzacon para e funcioramiero de Matadero
Ceruficadn de capacsacidn de buenas pracbeas de marpuiacon y conservacion de atmentos con
una vigenod fe 1S dias calentanos antenor g ta preseuacon ge propuesias
acidn Jurada de Jos vehiculos que hardn et Imnspone de 1os productos 8 Suminisirar ks
tuales deberdn enconarse saneados ambwentamente con el senncio de CeSHVEECIICKN Y
desnfeccin por una empresa autorizada pos la DIRESA de la furisditcidn de esta en conformidad a

60 o eslabiecido en el 0.5 022 2001-SA y RM N°499-2001-SA/DM, anexando a esta los documenvos
que susienten dicha declaracion

ey

Importante

De conformuiadt con 13 Opnion A° 185-2018DTN la habsracdn de tn posiv. 2514 /elaconada con
G0N atnbucdn con [a cual debe cont ¢ pioveedor parn poder flevar & caby i acmonad matena ge
conlratacon. esle €5 el ¢aso e las actvidades reguladis po normas en [as cuales se establecen
deteImnaaos 10QUisAGS Que ias empresas doben cumplz a e'ectos de estar habivadas A I8 aecucon
de determinado SEriciD 0 STV 2ulM2adas parn \a comermiakracion de ciedos ivenes en o mercado

Acrediation

equ 5& acreddard medhar 1 COfHAa s IDIE de cada unp de las CONSLEIAS ¢
Para m 305 F SIS,
teruhcanos Nue 5¢ requeran

Imporante
En of taso de coasorris, cada ntegrante del consorco Que se hubrera compromendo @ sfecut las
obigacones vinculazas drectamente of abyero de la comacataria debe acrediar esié requisdp.

Por grempio. £n casa Gue el otyer de LA comucaona s0a ef sumnisto de SiQUN NG QUG

0 QU ¥o
DIOACe ¢ Subprodueio © dervato gue este sueto &l repst, control y fiscalizacion sefalade en of
Decrero Leguslamo AP 1126 y of Decreto Supremo N 348 2015.EF y mogiicatonias, se date equens ig

sQuignie

Hequisios.

El postor debe comar con

o Ingpapcion vigente en el Regrsiry para f Contto! ge Brenes Fiscabizados d cargo de la SUNAT que

o .?ufo"ua PAA reRizar gtvidindes fscalzacas con el wsumo quimica 150 productn @ subproduem o
A0 QR ESTE SUeT0 Al repesing, cont!  fistalizann DGIEID 00 13 comacatna

Acregacson:
v Cooa de i Resolucon de infendencaa expedion por la SUNAT que oirpa &l postor la insenpedn en

J’.&Iu j

,. N
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of Regisiro para ef Conirgd de Benes Fiscalzans

¢ LA wpencd de L vsonpodn asi como iy meksion del nsumo Quimino yi0 productt o subpYaduce) o
vado SUew 3 1egstro, conzal y Fscalzacitn, oyt de Ja comvocarona, deben sas venficads en
ks base de daros el Regiso para e! Cortro! de Blenes Fiscalizades publicado en 1 pdgina web de

1a SUNAT

B | EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD
Requaios:

£l postor debe aciedwar un monto falwate acumisade equvalene 3 & 800,000 00 {Ochocrentes mi con
00100 scées), por ka veria de bienes guales o smiares a) ctietn e la convotalora, dwance kg ocho (8)
ooy anieriores 4 Ia lecha de la resentacdn de ofenas que se compuldn desds fo fecha e ta
contormidad o emisidn ol gormprobanie de page. SeguN corespanda

£n el caso de posteres que declaren en ol Anexn N° 1 tener & condicion de miceo y pequedia empresa. s
acredita Lna experiencia ge S/ B0.0G0.D0, por |2 venia de bienas iguales 0 simiaies of obyeto de la
Convocatoria, duranie 1oy ocho (B) afos amenicres 3 13 lecha de KA presentacian Ge clerias que s
Computardn desde ia lecha de la conformidad o emisitn del comprebante de pago. segun corresponda
En ¢l caso de comsorcios. (0004 los iMegrantes deben contar con b condicn de mezo y pequeda
emprEsa,

Se consideran beres simdares 2 108 sguentes’ AAMenios de consum humano

La eaperiencia d&i postor en La especafifad se acreditara con copia smple de {}} tontatos u dedenes ge
GompraL y su respeciva conlormidad o covstancia de prestacidn; o {6) comprobantes de pago cuya
cancefacion se acredite documental y fehadiemaments con voucher de gepbsito, nota de abono, reporne
de estago de cuenta, cuaiques oo doTumento emasido por Enldad del sstema linanciero Gue acredie ef
ghong 0 mediante cancelacn en of msme comprobante de pago', comespondienies a un miximo de
vewite {20) coniiataciones.

En caso los postores (resenton varios comprotanies de pago para acredtar una sola conratacdn, sa
debe actediar que conesponden a dicha conraacdn, de b OOntrang, 58 ASuMiA que los comprobantes
ac/ed1an contrataciones independientes, en cuyo £aso solo se considerard, para la evaluaciéa, las veare
(20} primeras contraaciones indicadas en ¢ Anexo N* B relendo a la Experiencia del Postor en la
Espenatdad

En el casn de sumnsire, soio s# considera come expenencia la parte del conrraio que haya silo
ejecutada durante los ccho (B) afles antenoles a i fecha de peesenticién de olenas, debrendo adjumarse
topa e lag conftrmidades corespondientes a ial pate o los respectivos compuabantes de pago
canceiados

En los casos que se acredte expenencia adqurida en CoNSOrCo, debe greserarse la promesa de
cansoicy ¢ @l contao de consorcio del cual se desprerda fehacieomeme e porcertaje de igs
obbgaciones Que $@ asumid en el contraio presentado, e i conrang, ng se computard la expenence
provenienta de dicho conlrato.

1 Cabe precwmar que, de souwa gon s Resatucion N 0065-2010.TCE 21 del Tobunal da Contratacionss del Estado

* ol solo sate e canrelado e R COMPIBOATE SN Ma 510 SR por o LD POSI. 00 Dulc'e sev fOmL
O8I LOMD LT ACTRCANICEN [UE DYSdusen ROMaTenes an MIADSN @ Gued b OICNL S Canceldan Anidy ey L8
:murrn A CEARDEAAr CONIA VAN 13 $0% deciaraadn aw posfsr nArmands L of COTOMEAnT 08 £0 ¢l AriG CoNTE
i

[

“Stuantiin @oene a8 a0 atle o 985 codcaatt W Cleney o poatsn fama LASTandD of iming ‘canceiado ¢
“Dagads’] suoLeLto B oLs o we roniate con la Secidis:\ o L0 rCa*0 Que SANCH cwilza ante La cual dpbarn
TEQQIOCHNE I8 vINDOT OB Tl erianencia”
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Asimisma, cuando se presenten coniralos cervados d2 [HOCESOS o8 selecoion Convocados antes del
20.09.2012, la cellicaciin e cefd & méodo daschto en ia Directva *Parlicipacian de Proveegorss en
Consorcie en las Convalaciones del Estado’. debiendo presumirse que ¢ porcents;2 da kis obligationes
equvale Al porcemage de parCipaciin de ia promesa de coNsoIsn 0 del contialo Be cansoiud. BN caso
Que en dchos documentos no se consgre el porcenide de participacion e presumind qud las
CLRGALIONES S8 ejectAaron en panes iksales

St e tuar de la experiencia no es ef postor, consigRar si dcha expetiencta corresponde a 4 mag en
©as0 que el pasior sea sucursal, o lue transmaida por reorganizacion socecria. delbenta acompanar la
documergacion sustentatona correspondiante

Si el postor acredia espemencia Do oA PRrsona jurdita como consecuencia de una reoiganzacyin
socieraria, debe presenar afoonalmerse o Anexo N* 9

Cuango en los conratos. ordenas de compra o comprobanies de pago el monto faciurado se encuentre
expresade en moneda ecdramiera, debe mdicarse & fpo Of candio verta publicado pot
Supenniendence de Banta Sequros y AFP camespondente a ta fecha do sustapcidn et contrato, de
emison do ko orden de compia o de cancelacion dal comprobants 4e pago segiin corresgonda

Sin peruicsd de o anterlor, los postores deben lonar v resentzs of Anexo N° 8 referdo a la Expenencia
del Pasior enla Especaidas

Importante

En ef caso da tonsorcos. solo se consigera b expenencia de aquellos ntegrantes Gue se hayan
COMOrOmenido, £2g0n (3 promesa de consorcis, a excutar el olyelc matens de COMOCaNona,
corfome a la Dieectva “Pamoparide de Froveedores 8n Consortio én fas Contrataciones del
Estado”

Pura acceder a fos documentos de miomacion complementang ingresar segun el rubio al que penenece el bren
ohieto de la coniratactin

BOICITAENTOS DL INFOHMAGION COMPLEMFITAIGA SEGLE WL

Allmentos, bebidas y productos de tabaco

bitpsz/{wrw perucompyas. gob. pe/ussrfiles/ mise/ documento-orieniacion-cprobado- 001
2016.pdf
Combuystibles, aditives para combustittes, lubricantes y materiatey antloarrasivos
Altpey, ) /s lo-orientocion- 002-
2086.pdf
Componentes y suministros de construcaiones. estructuras y obras
Bt WIWW, PETiL as.gob, srfiles/mis T acion-aprobado-003-
2016.pdf

now fabrl
hitpg:, , as.gob, 'misc, o-oriemtarion-aprobado-0o4-
2. pdf
| samienio bucldn

) "W, mumzra.l.m,p_e&_u__rﬂrgg[mhcgdnmmmm-aﬁgﬂntiou-gﬂabddn-Qg:‘
2016.pdf
Eectrodoméntis roductos electréni cama, ioaltay y o ]
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BOCUMENTOS D IKFORMAGH)N COMPLEMENTARIA SEGIIN IUPRG

hiips:, ORIPTas, nio-grieniacion-

| ) 3 m, fe 'documrn entacio 014
| 2026.pelf
| femin ten e
Inttogs//warw. perncompras, xod.pe/userfiles/misc/documento-orientacion- aprobada-043-
201604
#
oo,
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FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN ;
Denominacién del bien : CARNE DE RES - CORTE SANCOCHADO DE PECHO
REFRIGERADO
Denominacién técnica : CARNE DE BOVINO - CORTE SANCQCHADO DE PECHO
REFRIGERADO
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcion general . El bovino comprende a los animales de las especies Bos

taurus, Bos indicus y del género Bubalus la especie Bubalus
bubalis y sus hibridos. El corte sancochado de pecho
refrigerado es una pieza con hueso del cuarto anterior, de la
regidén pectoral, la cual ha sido enfriada hasta alcanzar una
temperatura no mayora 4 *C. Su base ésea esta conformada
por cartilages de prolongacion de las cosfillas y el esternén,
Sus plancs musculares principales son los pectorales
superficial y profundo. Puede tener diferente presentacién
dependiendo del numero de coslillas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Dei bien
El corte sancachado de pecho refrigerado debe proceder de animales sanos, faenados bajo
inspeccidn veterinaria y de ptantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria.
Solo se podran comercializar aquellos cortes de came provenientes de carcasas que hayan sido
aprobadas como aplas para consumo humano en la inspeccidn veterinaria, segdn lo safalado
en ol numeral 6.1.1 de la NTP 201,055;2021 ¥ en el caplulo I del Reglamanto Sanitario del
Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decrele Supremo N° 015-2012-AG.

El corle sancochada de pecho refrigerado debe presentar las siguientes caracleristicas.

(CARACTERISTICA] ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD .
Aspoecto general | dS:gzrggle brillante, acabado libre de
Color  Ceractoristico. exonto e colores | TP 201.056:2021 CARNE Y
| | Caracteristico y exenlo de cualquier olor PRODUCTOS C.ARNICOS'
Olor i . Definiciones, clasificacién y
| anormal u ofensivo e
IConsislencia | Firme Y elisica af laclo, lanto (a grasa :qnl'l"es.;?boeizoscgr'c;sd?gény
L como el tejido muscular ’
|pH Entre 55y 6.4
Regiamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobade
INOCUIDAD Nagcional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremc I
auloridad nacional competente! N°® 004-2011-AG, y 5U5
| modificatorias.

Pracision 1: La entidad convocante deberd sefialar en las bases {seccitn especlfica, especificacionas
técnicas, numeral 3.2 y/o proforma del conlrato} que la temperatura de recepcién del corte sancochado
de pecho refrigerado no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, deberd indicar la forma de
presentacion del corte de res, como en corte entero © en porcicnes individuales (Wrozos), enire otros;
indicando ef peso aproximado de cada presentacion. Por ejemplo: Carne de Res - Corte sancochado
de pacho refrigerado, en trozos de 200 g aproximadamente, cuya temperatura no debe excader de
4°C

! Segiin el articule 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos
aprobado mediante Decrete Supremo N° 034.2008-AG

Version 01 ) Péagina 1 de 2
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2.2 Envase y/o embalaje
El envase y embalaje deben ser inocuos, limpios @ higiénicos, de grado alimeniaric y no deben
comunicar olores o sabores extrafios al producto. Asimismo, deben ser impermeables,
resistentes, conservar fas caracteristicas del producto y, al eliminarse, no deben dejar residuos
sobre la came, segdn lo establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

Eldiseno y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccion adecuada de los producios
para reducir al minimo la contaminacién, evilar dafios y permitir un eliquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser ldxicos ni representar una amenaza para la inocuidad
y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso especificadas, segiin
lo indicado en el numeral 7.2.9 del codigo de préctica Codex CXC 1-1969 (2020). Principios
generales de higiene de los alimentos.

Cuando la came sea envasada o envuelta, el material debe ser apto para su ulilizacion y las
cajas o cartones deben disponer de un foro adecuado o de olro medic adecuado para proteger
la carne, con la salvedad de que on determinados casos no serd necesario que estén forrados o
protegidos de otra manera si las piezas de carne, tales como los corles, son envuslias
individualmente antes de ser envasadas, sagun lo indicado en el numeral 151 del codigo de
practicas Codex CXC 58-2005. Codigo de praclicas de higiene para la came.

Precisién 2: La entidad convocante deberd indicar an Jas bases {seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato), el peso neto aproximado de produclo por envase.
Ademas, podra indicar las caraclerislicas del envese tales como: material, lipo de cerrado o
presentacién a granel en envases con lapa, siempre que se haya verificado que estas caracleristicas
aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Los cortes de came de res deben estar adecuadamenie Mentificados para facililar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacion o informacién pertinente, segun lo sefialado
en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentania, aprobado mediante Decreto
Supremo N* 004-2011-AG, y sus modificatorias.

En caso de estar envasados o empacados, la etiqueta o rétulo utilizado para la comercializacion,
debe cumplir con la legislacién nacional vigenie o en su defecto con la NTP 209.038.2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquelado de alimentos preenvasados 8* Edicidn. Ademas, debe
cumplir con los requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1985 {2018).
Normma general para el efiquetado de los alimenlos preenvasados, segin lo sefalado en el
numeral 10 de la NTP 201.055:2021, por lo que debe indicar lo siguiente:

- nombre del producto;
pals de origen,

- nombre y direccion del fabricante, envasador o disiribudor;

- identificacidn del lote;

- fecha de vencimiento,

- condiciones de aimacenamiento;

- peso neto,

- mimero de Autorizacion Sanitaria de Eslablecimiento dedicade al Procesamientc Primario
de Alimenios Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases {seccion espacifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato) otra informacién que considere deba estar rolutada. La
informacién adicional que se sdlicite ne puede modificar los atributos del bien descritos en el numaral
2.1 de fa presenle ficha técnica,

2.4, Insento
No aplica

Precisién 4; No aplica.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

FICHA TECNICA
APROBADA

1,  CARACTERISTICAS GENERALES DELBIEN e
CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA
CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA

Denominacién del bien
Denominacién técnica

Unidad de medida
Descripcién general

KILOGRAMO

BASES ADMINISTRATIVAS

La carambola es el fruto proveniente de la especie Averrfioa
carambola L, de la familia Oxalidaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Delbien

La carambola categoria exira, de acuerdo a su desarollo y condicidn, debe ser tal que permita
soportar el Iransporte, manipulacion y legar en estado salisfactorio al lugar de destino, segan indica
el numeral 2.1.1 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005)

La carambola categoria extra debe cumplir las siguientes caracterfsticas:

| CARACTERISTICA

_ ESPECIFICACION |

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

| Clasificacien

Versién 05 =

Las carambolas deben:

- Estar enleras. |

-Estar sanas, deben excluirse los
productos afectados por podredumbre o |
deterioro que hagan que no sean aplos |
para ol consumo.

Estar limpias, y praclicamente exentas
de cualquier materia extrafa visible.

- Estar practicamente exentas de dafios
causados por plagas.

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

- Estar exentas de cualquier olor y/o sabor
exirafios.

- Ser de consistencia firme.

- Tener un aspecto fresco.

- Estar exenlas de defos causados por
bajas temperaturas.

- Estar exenlas de
pronunciadas.

- Estar suficientemente desamrolladas vy
presentar un grado de madurez
salisfactorio segin la naturaleza del
producto.

manchas

] Las carambolas de esta categoria deben

ser de calidad superior y caracleristica de
la variedad, bien formada y exenla de
manchas Podrén permitirse defectos muy
leves de la piel y nervaduras debidos a
rozaduras y magulladuras, siempre y
cuando no afecien al aspecto general del
producto, su  calidad, estado de
conservacion y presentacion en el
envase.

CXS 187-1583 (2005)
NORMA PARA LA
CARAMBOLA
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

CARACTERISTICA

_'ESPECFICACIO{J ~ REFERENCIA
El 5%, en nimero o en peso, de las
carambolas que no salisfagan los
requisiios de eslta calagoria pero
satisfagan los de la Categorla | o,
excepcwonalments, gue no superen las
tolerancias establecida para esta ultima.

Tolerancia de Calidad

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

cuadro:
N - Peso
Calibre
Calibre {en gramos})
A 80-129
B 130-190
C > 190

5%, en ndmero o peso, da las carambolas
que no salisfagan los requisitos relativos
al calibre, pero que entren en la categoria
inmediatamente inferior.

Tolerancias de Calibre

| Reglamento de Inocuidad

i\ Cumplir con lo esiablacido por el Senvicio | Agroalimentaria, aprobado

INOCUIDAD | Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediente Decreto
autoridad nacional competente’. Supremo N° 004-2011-AG, |

y sus modificatorias. |

.. — — —J

Precision 1: La entidad convocanie deberd precisar en las bases (seccidn espacifica, espacificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del contrato), el calibre de la carambola categoria extra requerida de
acuerdo a ko establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemnplo: Carambola categoria extra, calibre B.

2.2,

Envase yio embalaje

La carambola categoria exira debe ser envasada segiin lo establecido en las normas Codex CXC
1-1969{2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017)
CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC
44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente protegido.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido inicamenie por carambolas
del mismo origen, variedad, calidad y calibre. Para la calegoria extra, el color y la madurez deben
ser hormogéneos. La parle visible del contenido del envase debe ser representativa de todo el
contenido, segun indica el numeral 5.1 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

La carambola categoria exira debe envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
prolegido. Los maleriales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (inciuye el material
recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evile cualquier dafo
externc o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en parlicular pape! o sellos, con
indicaciones comerciales, siompré y cuando estén impresos o etiquetados con linta o pagamento
no téxico, segun indica el numeral 5.2 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

Los envases deben safisfacer las caracleristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacidn, el transporte y la conservacion apropiada de la
carambola calegoria extra, los envases deben estar exentos de cualquier materia y olores extranos
segun indica el numeral 5.2 1 de la norma Codex CXS 187-1593 {2005).

1 Segln aniculo 10 del Reglamento dal Decreto Legislativae N® 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobade
madiante Decreto Supremo N* 034-2008-AG.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE \
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ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA

LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

Precision 2 La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numerai 2 y/o proforma del conlrato), el pese nete del producto por envase. Ademas, podré indicar
las caracteristicas del envase tales como: malerial, peso, tipo de cermado, siempre que se haya verificado
que estas caractetisticas aseguren la pluralidad de postores.

23. Rotulado
El rolulado de la carambola categoria exira debe cumplir con lo indicade en la NTP 209.038:20198
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicién, y las disposiciones
especificadas en &l numeral 6.2 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005):

nombre del producto;

calegoria;

peso neto;

calibre {c6digo de cafibre 0 gama de pescs en gramos);

nombre y direccidn del envasador y/o expedidor,

pais de origen;

el c4digo o cdave del iote;

fecha de envasado;

numero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
ol SENASA.

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

2.4. Inserto:
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE
AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 — ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA

BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
PREPARACION DE ALIMENTOS PARA

LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN -

Denominacién del bien : DURAZNO CATEGORIA EXTRA

Denominacién técnica : DURAZNO O MELOCOTON CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién ganeral . El durazno o melocotén es el fruto proveniente de la especie
Prunus persica (L.) Batsch, de la familia de Rosaceae. Es una
drupa de forma redondeada, piel con textura aterciopelada
pulpa de color blanco, amarille, anaranjado o rosado segun fa
variedad, que alberga un carozo en su interior que pusde astar
libre o adherido segin ta variedad.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Delbien
El durazno calegorla exira debe presentar las siguientes caracteristicas:
| CARACTERISTICA | ESPECIFICACION | rererencia
CALIDAD

| Los duraznos categoria extra deben: |

Eslar enteros

= Presentar forma, textura, color y olor
caracteristico de la variedad.

— Tener puipa suculenla y carnosa.

- Eslar exenlo de sabores y olores

| extrafios
| = Eslar sanos (excluidos [os que
presenten daflos  ylo defeclos
siguientes: carozo partido, grietas de
| crecimiento,  heridas  cicatrizadas,
| manchas, deformidades y defectos de
| color)
~ Estar impios y exentos de materias |
Requisitos generales exirafias visibles.

| - Estar exenlos de dafos fisicos, tales

| como magulladuras, corles, golpes,

i desprendimiento de la piel, entre ctros.

- Estar exentes de humedad externa, con
excepcion de la condensacion natural
que se genera inmediatamente después
de la remockkin de un ambente
rafrigerado.

-~ Haber alcanzado un grado apropiado de
desarrollo y madurez fisioldgica de
acuerdo con las caracteristicas del
cullivar de 'a zona de produccién, que
permita soporiar el transporte y la
manipulacién para llegar en estado
salisfactorio a su lugar de destino.

NTP 011.650;2012 {revisada
el 2018) FRUTAS FRESCAS.
Durazno o melocotén.

Requisitos. 1* Edicién

Firmeza de |a
pulpa Enire 2.0 kg-f y 4,9 kg !
Madurez ———
Sdlidos Minimo, &l equivalente a 10 grados Brix a
solubles 20°C
Versién 08 i Pégina 1 de 3
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

CARACTERISTICA

BASES ADMINISTRATIVAS

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Tamano o Calibre

Tolerancia de tamario

El calibre se delermina por al didmeltro
ecuatorial de la fruta:

I - -
' Calibre Diametro ecuatorial

o —

Y W N =
D
-]
1
-y
Q

En un lote se tolera hasta 5% de frutas de
range de lamafio inmediato inferior al

indicado
Tipica del cultivar. |
Forma En un lote no se toleran frutas con
| deformidades, |
Color No se toleran frutas que no afcancen la
coloracién tipica de la variedad,
Manchas No se lolera frutas con manchas
Reglamento de Inocuidad
Cumglir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria = SENASA, | mediante Decreto Supremo N*
autoridad nacional competente’. 004-2011-AG, y Bus
modificatorias.

Procision 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccibn especiiica, especificacionas
técnicas numeral 2 y/o proforma dal contrato), el calibre del durazno categorla extra requerido de acuerdo a
lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Durazno categoria exira, calibre 4,

2.2

Envase y/o embalaje

El durazno categoria extra debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017} CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, acomodado de tal manera que &l producto
quede debidaments protegido.

El contenide de cada envase debe ser homogénseo y estar constituido por durazno categoria extra
del mismo origen, variedad, cultivar, categoria de calidad y tamanfo. Las frulas visibles en la parte
superior del envase que las contenga, deben ser representativas de todo el contenido del mismo,
segun indica el numeral 7.1 de la NTP (11.650:2012 {revisada el 2018),

Los envasses de durazno categoria extra deben satsfacer las caracleristicas de calidad, limpieza,
ventilacion y resistencia necesarias para asegurar la manipulacion, et transporte y la conservacién
de los duraznos calegoria exira, Se permite el uso de materiales, como papel, sellos y adhesivos
con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén elaborados con tinla o pegamento no téxico,
segun indica el numeral 7.2 de la NTP 011.650:2012 (revisada el 2018).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccitn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del conlrato), el peso nato del producic por envase Ademas, podré indicar
las caracteristicas del envase tales como: malerial, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que eslas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativa N 1062, Ley de Inocuidad de los Afimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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BASES ADMINISTRATIVAS

23.

Precisién 3; La entidad convocante deberd indicar en las bases {seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), ofra informacién que considera deba esiar rolulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracterislicas del bien descrilas en numeral
2.1 de la presente ficha {écnica.

24,

Precisién 4: No aplica.

Rotulado

El rotulado del durazno categoria extra, debe cumplir con lo indicado en la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicién y las disposiciones
especificadas en el numeral B de la NTP 011.650:2012 (revisada el 2018):

nombre del producto, nombre de la varedad, cultivar o cultivares cuando corresponda;
nombre, direccién legal del productor o asociacién de productores, del acopiador ylo
distribuidor cuando sea aplicable, codigo de identificacién del productor {facultativo);

fecha de cosecha y facullativamente. nombre de la localidad, valle, distrito o regidn de
produccion;

categoria de calidad;

calibre (tamano);

peso neto;

fecha de envasado;

nimero de lote (facultativo);

namero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA

Inserto
No aplica.

(NN
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AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
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BASES ADMINISTRATIVAS

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién de! bien
Denominacion técnica

Unidad de medida

Descripcion general

: GRANADILLA CATEGORIA EXTRA
: GRANADILLA CATEGORIA EXTRA
. KILOGRAMO

. La granadilla (Passiflora ligulans 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

21. Del bien

La granadilla categoria extra debe presentar las siguientes caracleristicas:

CARACTERISTICA

'ESPECIFICACION

REFERENCIA §

CALIDAD _

Requisitos minimos

- Estar enteras.

- Presentar una apariencia fresca.
- Ser de consistencia firme.

- Eslar

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

- Eslar limpias y exentas de cualquier

maleria extrafia visible.

- Estar practicamente exentas de plagas

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

- Eslar exentas de humedad externa

anormal, salve la condensacion
consiguiente a su remocién de una
cémara frigorifica.

|
i- Eslar exentas de cualesquiora clores

yfo sabores exirafics

. Eslar dotadas de un tallo/pedunculo

que debe llegar hasta el primer nudo.
Exentas de hundimientos

Grado de madurez

Categoria

!- Exentas de grietas.
! Coloracién externa caracterislica
"a Las frutas deben ser de calidad

superior y caracteristicas de la
variedad.

b. No deben tener defeclos, salvo
defectos superficiales muy leves,
siempre y cuando no afecten al
aspecto general del products, su
calidad, estado de conservacibn y
presentacion en el envase.

Tolerancia: Se tolera el 5% en nimero o
en peso de las granadillas que no
satisfagan los requisitos de esla
categoria, perc satisfagan los de la
categoria | de la norma de |a referencia.

Versian 01

NTP-CODEX CXS
3162019
PARA LAS FRUTAS

DE LA
Edicion

NORMA

PASION. 1*
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BASES ADMINISTRATIVAS
~ CARACTERISTICA ~ ESPECIFICACION REFERENCIA
=z Rty oy LT
Cdadigo de Rango de peso (g)
calibre
i e —————. - : >139
| Calibre {se determina por el peso B >128-139
| del fruto) [ >122-128
| D >1086 - 122
E >83 - 106
| F >74 - 83
| El 10%, en numero o en peso, del calibre
Tolerancia de calibre inmediatamente inferior o superior al
1] indicado en &l envase 1
El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y  estar  constituido
unicamente por granadifla def mismo
Homogeneidad ongen, vanedad, calidad, color y calibra
La parte visible del conlenido del envase
debe ser representativa de todo el
e contenido. a
Reglamento de
Inocuidad
Cumgplir con lo eslablecido por el Servicio | Agroalimeniaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanided Agraria — SENASA, | aprobado mediante |
autoridad nacional competente’ Decreto Supremo N° |
004-2011-AG, y sus |
2 modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debara precisar en las bases {seccion especlfica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ylo proforma del contrato), el calibre de las granadillas que desea adguinr, de
acuerde a Io eslablecido en la NTP — CODEX CXS 316:2019. Por ejemplo: granadilla calegeria exira
calibre por peso D

2.2. Envase y/lo embalaje
La granadilla categoria exira 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 Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 {2017} CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, Asimismo, debe ser
envasada de lal manera que & producto quede debidamente prolegido, segn el numeral 5.2 de
la NTP-CODEX CXS 316:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, eslar limpios y ser de calidad
tal gue evite cuslquier danc externo o interno ef producto. Se permite el uso de materiales, en
parficular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o eliquetados con linta o pegamento no tGxico, segun indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 316:2019.

Precision 2: La enlidad convocante debera indicar en las bases {seccidn especifica, espedificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del conirato), el peso nelo del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como; material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

23. Rotulado
El rolulado de la granadilla categorla extra debe cumplir con lo indicado en la norma Codex
CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTCS
PREENVASADOS y las disposicicnes especificadas en el numeral & de la NTP-CODEX CXS
316:2019, siguientes:

- nombra del producto, nombre de la variedad (facullativo);

t Sequn articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislative N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decrato Supremo N* 034-2008-AG.
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BASES ADMINISTRATIVAS

- nombre, direccion legal del productor o asociacion de productores, del acopiador yio
distribuidor cuando sea aplicable, cddigo de identificacidn del productor (facultativo);

- pals de origen, y facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccién,

- categoria de calidad;
calibre {cédigo de calibre por peso);

- peso neto (facuttativol;

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

Precisidon 3. La entidad convocante deber indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3,2 yio prolorma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de ia presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica

Precision 4. No aplica
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| --

Denominacidn del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

FICHA TECNICA
APROBADA

. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

: MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA
| MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA

: KILOGRAMO

. Las mandarinas son los frutos citricos procedentes del género
Citrus. Constituyen un conjunioc de especies, incluidas las
Mandarinas Satsumas (Citrus unshiu Marcovitch).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.4. Delbien

Las mandarinas Saisuma categoria axtra deben haber sido cuidadosamente recolectadas y haber
alkcanzado un desamollo y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados
para la variedad. Su estado de madurez debe permitirles soportar el transporte y la manipulacién
asl como llegar en condiciones satisfactorias al lugar de deslino, segun indica et numeral 5.1.4 de

laNTP 011.023:2014.

Las mandarinas Satsuma categoria extra deben presentar fas siguientes caracleristicas

_CARACTERISTICA.

 ESPECIFICACION

" REFERENCIA |

CALIDAD

Apariencia

Las frutas deben presentarse:

- Enteras

- Sanas, se excluyen los produclos
atacados por la podredumbre, u otras
alteraciones que los hagan improplas
para el consumo.

- Practicamente exentas de magulladuras
y/o amplias cicatnzaciones por corles en
la céscara.

- Practicamente exentas do plagas.

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

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

- Priclicamente exentas de dafios
causados por gquemaduras de sol,
heladas v/o bajas temperaturas.

- Limpias, practicamente exenias de
matarias extrafias visibles.

- Exentas de humedad externa anormal,
salvo fa condensacion consiguienie a
st remocion de una camara frigorifica.

- Exentas de olores y/o sabores extrafios.

- Exentas de toda sefial de desecacidn o
deshidratacion.

Color

La fruta, al momento del empacado, no
podré tener dreas con color "Valor IC: -18°
o inferiores (més verde) de acuerdo con
Ia tabla de colores del Anexo A de la
norma de la referencia.

De acuerdo con la coleracién, las frulas
de esta calegoria deben ser de la
siguiente manera:

- Muy bien coloreada, es decir que

deben iener el color tipico de Id

NTP 011.023:2014
CITRICOS Mandarinas,
tangelos, naranjas y
ftoronjas. Requisitos. 2°
Edicidn

Version 04
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BASES ADMINISTRATIVAS
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
variedad.
No estad permitido el uso de sustancias
quimicas colorantes aplicadas sobre ia
superficie de la fruta.
Conlenido de jugo
(on relacion al paso totsl del Minimo 33%
fruto}
[ Se aceplard hasta un 5% de fnuta
| granulada.
Tolerancia respecio a | Se considera fruta granulada cuando, al
granulacion i hacer ¢l corle en el didgmelrc ecualorial,
| se pbserva esta condicién (granulacidn)
en un érea cuyo didmetro es mayor al
| 40% del didmelro ecuatorial de la fruta
“Brix | Minimo 7.5 *Brix
- -
. Minimo 0,5% !
Madurez Acidez Méximo 1,5%
Tndice de
madurez Minimo 6,5
| [*BriiACidEZ]
Tolerancia respecto al No més del 5% deberd estar fuera del
grado de madurez requerimiento minimo.
- Las frutas de esta categoria deben ser
de calidad superior y de consistencia
fimne.
- Su forma, aspecto exterior, desarrollo y
coloracion {muy bien coloreada) deben
ser caracleristicos de la variedad a la
Categoria que pertenezcan, |
- Solo podrédn permilrse defectos muy
leves en su superficie, siempre y cuando
estos no afecten al aspecto general del |
producto, su calidad, estado de |
conservacion y presentacion en el
envase, |
Toleranciarespecioala | Se admite hasta 1% de fnta con |
apariencia pudricion. i
;I’gl:;::cras de Defectos Defectos muy leves [
|- Acaros | -
i Y N 1]
| - PolilysyThrips . == -
Fumagina | -
- Queresas 1 =i
- ﬁ,’;:;lﬁ: Suaves, |e restan a la apariencia no mas
que una decoloracidn permitida en la |
S;aa:‘;?::' russet) y calegoria. |
- Oleocelosis | N ‘
- CQuemadura de sol | -
|- Bufado j - o
|- Creasing 1 -
Version 04 — " Pagina2de4
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Tolerancia respecto al
tamanio

Homogeneidad

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

€l contenido de cada envase debe ser
homogéneo y  estar  conslituido
unicamente por citricos del mismo origen,
variedad, calidad, calibre y que presenten

| un mismo grado de desarrollo y madurez

La parte visible del contenido del envase
o lote debe ser represantativa del
conjunte. Ademsas, para la Categoria
Extra se exige la homogeneidad de
caleracion

Los cltricos deben preseniarse alineados
en capas regulares de acuerdo con las
escalas de calibrado, tanio en envase
carrado como en abierto. Cuando la fruta
se clasifigue y envase segan el didmetro
de los frulos, debe ser necesario que la
diferencia méxima de didgmelro entre los
frutos corresponda 8 Wes calibres
sucesivos de la escala de calibrado.

INOCUIDAD

Pracision 1; La enfidad convocante deberd precisar en las bases {seccién especifica, especificacionss
téenicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la mandarina Satsuma categor(a exira requerida
de acuerdo a lo esiablecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo; mandarina Satsuma categoria

extra, cahbre Cal 5.

2.2. Envase ylo embalaje

La mandarina Satsuma categorfia extra debe envasarse tomando en consideracitn lo establecido
en la norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica el numeral 8.3 de la NTP

011.023:2014

Los maleriales y/o papeles ulilizados en el intarior del envase deben ser nuevos {eslo incluye el
material recuperado de calidad alimentana), estar impios y ser de un malenal gue no puedsa causar

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

! Segun arlicule 10 del Reglamento del Dacrelo Lagislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado

madiante Decreto Supremo N° 034-2008-AG

Versidn 04

| modificatorias.

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA J
Calibre Didmetro en mm
_._Minimo | Maximo
Cal 5 .45 580
Cal 4 50 54
Tamafio Cal 3 54 58
Celibres segin el cat2z | 58 63
diametro {ecuatorial) Cai 1 83 | 88 |
| Cal 1X | 68 73
Cal1XX | 73 78
Cal1XXX | 78 amas

Reglamento de:
Inocuidad
Agroalimentaria,

| aprobado mediante

| Decrelo Supremo N®

004-2011-AG, y sus
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
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BASES ADMINISTRATIVAS

alteraciones internas ni externas a la fnda. Se permite el uso de materiales y, en particular papeles
0 sellos que lleven indicaciones comarciales, siempre que la impresion o el etiquetado se hagan
con tintas o gomas no toxicas. Cuando los frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser
nuevo, fino e inodoro y debe eslar seco. Los envases deben estar exenlos de malerias exlirafias.
No obstante, se permitira que lleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes segln indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

Precisién 2. La entidad convocante debera indicar en las bases {seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma det confrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracleristicas del envase lales como: malerial, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que eslas caracterfsticas aseguren la pluralidad de postores.

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

nombre o razén social;

direccidn;

datos de contacto (teléfono, fax y correo electrbnico);

nombre del producto (especie) v la variedad;

pais de origen y facuftativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion,
caracleristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento post-cosecha).

datos de trazabiiidad, los mismos que pueden ser codificados {identificacién del productor,
identificacion de la plania de smpaque. fecha de empaque y adicicnalmente olros datos de
manera facullativa)

peso neto, es el conlenido neto promedio de Ins envases individuales de la mueslra, no
puede ser inferior al peso nominal rotulado (facultativo);

namero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric emitida por
el SENASA,.

Precision 3. La enlidad convocante deberd indicar en las bases {seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descritas en numeral
2.1 de1a presente ficha técnica

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica,
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FICHA TECNICA

APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN -
Dencminacion del bien - MANGO EDWARDS CATEGORIA |
Denominacién técnica MANGO EDWARDS CATEGORIA |
Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : El mango Edwards calegorla | es una fruta obtenida de Ia
especie Mangifera indica L. de la famila de las Anacardidceas,
qus se suministra fresca al consumidor, después de su

acondiciohamiento y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21. Delbien
El desamollo y condickin de los mangos Edwards calegoria | deben ser tales que permitan
asegurar la continuacion del proceso de maduracion hasta que alcancen el grado adecuado de
madurez que comesponda a las caraclerislicas propias de la variedad, soportar el transporle y la
manipulacidn y llegar en estado salisfactorio a su destino, segin se indica en el numeral 4.1 de
la NTP 011.010:2020,
El mango Edwards categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:
_ CARACTERISTICA | 'ESPECIFICACION  REFERENCIA
CALIDAD

Requisitos minimos

a) Ester enteros.

b} Estar sancs; deben excluirse los produclos
afectados por podredumbre o deterioro que
hagan que no sean aplos para el consumo.

¢} Estar limpios y praclicamente exentos de
cualesquiers malterias exirafias visibles.

d) Estar préaclicamenie exenlos de dafios
causados por plagas.

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

f) Estar exentos de cualquier olor y/o sabor

i} Eslar exenlos de daflos causados por bajas
yio altas temperaturas

i} Eslar exentos de manchas necrélicas o
esfrias.

k) Estar exentos de magulladuras.

I} Estar suficienlemente desarrollados vy
presentar  un  grade de madurez
salisfactorio.

m} Estar practicamente exentos de secrecidn y
quemaduras producidas por ldlex, daiios
por quemaduras de sol y defectos en la
cascara producidos por rozaduras.

n) Presentar formas y caracteristicas propras
de la variedad.

o) Tener peduncule no menor de 0.5 cm de
longilud ni mayor a 1 cm.

Edicion

extrafio.
g) Ser de consistencia firme. NTP 011.010:2020
h) Tener un aspecto fresco, MANGO. Mango

fresco. Requisitos. 3*

Versién 01
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BASES ADMINISTRATIVAS

ESPECIFICACION.

| REFERENCIA

| CARACTERISTICA

Calidad

« Los mangos de esta categorla deben sex de
buena calidad y caracleristicos de la variedad.
¢ Podrén permilirse, sin embargo, los

siguientes defectos leves, siempre y cuando

no afecten el aspecio general del producto, su

calidad y eslado de conservacion y

presentacion en el envase:
- defectos leves de forma;

- defeclos leves en la cascara como

rozaduras ¢ quemaduras producidas por el

sol {color anaranjado), manchas

suberizadas debido a la exudacion de resina

{incluidas estrias alargadas) y magulladuras |

que no excedan de 1 cm?.

verde, debido a una exposicion directa a fa luz
solar, pero sin que exceda el 10% de la
suparicie, siempre y cuandoc no exislan
sefiales de necrosis {blanco amarillenio).

unidad comercial de venta pactada, que no
salisfagan los requisitos de esla categorfa,
pero satisfagan los de la categoria Il indicada
en la norma de referencia,

Calibre

Tolerancia de calibre

Version 01

Se permile la presencia de lenticelas rojizas |
subarizadas esparcidas, asl como el
amarillamienlo de las veariedades de color

Se tolera el 10% en numero o en peso en la |

Peaso Peso Peso
Calibre | promedio | inferior | superior
{g} (z)

1000 875 1125

800 725 875

867 612 725

500 470 530
444 420 470
10 400 380 420
12 333 307 380
14 286 266 307
15 250 235 268
18 222 210 235

3
5
6
7 571 530 612
8
8

20 200 190 210

22 182 164 180

24 167 159 182

Notas:

1. Elgédigo de calibre indica el nimere 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 cada envase.

 Maximo el 10%, en numero ¢ en peso, de los |

mangos cenlenidos en cada envase puede no
ajustarse a los limites de calibre del grupo en un
50% de la diferencia méxima pemisible para el
grupo.
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BASES ADMINISTRATIVAS
CARACTERISTICA : ESPECIFICACION ] REFERENCIA
El contenddo de cada envase debe ser
homogéneo y ester consliluido dnicaments por
Homogeneidad mangos del mismo origen, variedad calidad y
calibre, La parte visible del contenido del
envase debe ser representativa de todo el
contenido :
NTP 011.025:2010
) MANGO. Mango
S, Minimo 7,5 “Brix fresco. Delerminacion
totales ! de madl:lr_ez fisiclogica.
1* Edicién, y su
e - | Coriigenda  Técnica
:’fl’gggga NTP 011.025:2010/CT
1:2019 MANGO.
Mango fresco.
Firmeza 11 = 16 kg/em? Determinacion de
madurez fisioldgica.
CORRIGENDA
| TECNICA 1. 1* Edicién
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo eslablecido por el Sefvicio | agroalimentarnia,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | aprobado  mediante
autondad nacional competente’. Decrelo Supremo N°
004-2011-AG, y sus |
Ares 1 modificatorias. |

Precisidn 1- La entidad convocante deberd precisar en las bases {seccidn especifica, especificaciones
téenicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el celibre del mango Edwards categorfa | que desea
adquirir, segun lo establecido en el numeral 5 de la NTP 011.010:2020. Por ejemplo, Mango Edwards
categoria | - calibre 7.

22. Envase ylo embalaje
El mango Edwards categoria | debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en
las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS y CXC 44-1995 {2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser envasados de
tal manera que el producto quede debidamente protegido, segln lo indicado en ef numeral 7.2
de la NTP 011.010:2020.

Los materiales ulilizados en el interior del envase deben ser de primer uso. estar limpics y ser de
calidad tal que eviten cusiquier dafio externo o mterno al producto. Se permite ¢l uso de
matenales, especiaimente papel o sellos, que lleven especificaciones comerciales, siempre y
cuando estén impresos o sliquetados con linta o pegamento no toxico, segun indica el numeral
7.2 de la NTP 011.010:2020.

Los envases deben selisfacer las caracter/sticas de calided, higiens, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la maniputacion, el transporte y la conservacion apropiados de los
mangos. Los envases deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segln indica el
numeral 7.2 1 de l[a NTP 011.010:2020.

Precision 2° La entidad convocante debéré indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase, Ademés, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que esias caracteristicas aseguren la pluralidad de poslores.

1 Segin arliculo 10 del Reglaments del Decrado Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimenlos, aprobado
mediante Decrato Supremo N® 034-2008-AG.
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BASES ADMINISTRATIVAS

2.3. Rotutado
El rotulado de los envases de mango Edwards categoria | debe cumplir con fos requisitos de la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etkuetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicién, y las disposiciones especificadas n el numeral 8 de Ja NTP 011.010:2020 siguientes:

nombre y direccidén del envasador yio distribuidor;

nombre del producto, incluyendo la variedad;

pals de origen, y facultativaments, nombre del lugar, distrite o regién de produccion,
categorla;

calibre;

peso neto;

n(imer¢ de unidades (facuitativo);

numero de Autonizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA,

Precision 3: La enlidad convocante debera indicar en las bases {seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato], ofra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puade modificar las caracleristicas del bien descritas en
numeral 2 1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica,
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE
AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Dencminacidn técnica

Unidad de medida
Descripcién general

KILOGRAMO

MANZANA DELICIA CATEGORIAEXTRA
MANZANA DELICIOUS DE VISCAS CATEGORIA EXTRA

La manzana es el fruto procedenle de cualquier variedad de la
espacie Malus domédstica Borkhausen. La variedad de la manzana

es |a Deliciuos de Viscas.,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

La manzana Delicis categorfa extra debe encontrarse en un estado y fase de desarollo que e
permita conlinuar el proceso de maduracion y alcanzar el grado de madurez caracter(stico de la
variedad, conservarse bien durante su transporte, manipulacion y aimacenamiento y llegar en
condiciones satisfactorias a su destino, segun indica el numeral 5.1 de la NTP 011.002:2014

{revisada el 2019).

La manzana Delicia calegoria extra, debe presentar las siguientes caracleristicas:

CARACTERISTICA | |

ESPECIFICACION

|  REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos
generales

indice de madurez

I'Los frutos contenides en un mismo envase
: deben ser de la misma vanedad y en ese
sentido uniformes en tamafo, forma y color.

Las manzanas deben estar

- Enleras, sanas, quedando exduidos los
productos gue presenien podredumbre u
olras alteraciones que los hagan impropics
para el consumo,

- Limpias, es decir, practicamente exentas de
materias exiranas visibles.

- Practicamente  exentas de
magulladuras profundas y pudricion.

— Practicamenie axentas de dafos causados
por plagas.

— Exentas de un grado ancrmal de humedad
exlorior,

— Exentas de olores y sabores extrarfios.

E{ indice de madurez de la manzana estd

determinado basicamente por las

caracterislicas siguientes:

plagas,

Caracteristicas Minima | Maxima

irmeza de la pulpa

7.7kgl | 11.8kgt

11 *Brix

17 °Brix_| |

Coloracion

Version 07

Las manzanas Delicious de Viscas pueden
encontrarse enire fos colores delallados a
continuacion:

Color Munsell | Color
R/5/10 Reojo
R/4/10 Fojolsa
S5R/5/10 Aojo rosado

]

_BSRr4710 Fojo carmin

NTP
(revisada
FRUTAS

Edicion

Manzana.

011.002:2014 =

el 2019)
FRESCAS.
Requisitos. 4*
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
{ CARACTERISTICA | ESPECIFICACION REFERENCIA
S5R/6/10 Raojo coral
3/6 Rojo vino

SR7/8 osado |
El calibre se determina por el didmetre maximo ;
de la seccion ecualorial, se tienen los
siguientes calibres:

Calibre

Clasificacion
Calibre A: Exira

Calibre {mm}
Mayor a 80

! Las manzanas de esta calegoria deben ser de 1

calidad superior, deben presentar las
caracleristicas de forma, desarrollo y color que
sean propias de la variedad a la que
pertenezcan y deben conservan su pedunculo

| intacto.

Categoria de calidad|

La pulpa no debe haber sufrido ningin

deterioro.

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

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

| Tolerancias de Defeclos Menores
Los defeclos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.

defectos menores

Herida seca Maximo 5%
Mancha | Méximo 5%

- Russel Méximo 5% ~
|- Acorchamienlo | Méximo 5%
- _Deformacion Méximo 5%
Subtotal acumulado Méximo 5%

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

- Herida humeda Maximo 5%
- Escaldado Méximo 1%
- Dafpoporelsol [ Maximo 5%
- _Magulladura Méximo 5%
- Bittar Pit Maximo 1%

Maximo 5%

- Corazdn acuoso *

*Si se presenta corazén acuoso duranie la
inspeccion se debe ampliar la muestra a 100
frutos de los cuales doben ser partidos en
forma transversal. De esta nueva muestra se
contabilizan los frutos que presentan el dafo
considerado savero.

-_Deshidratacion

Version 07

Méximo 5%
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 — ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
;r CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA 1l
|- Pardeamiento o
|__interno Maxm.lo1% s |
|+ Pudricién Méximo 1% |
| Subtotal acumulado
defectos mayores 3 .N.'Iéxlmo 4
Maximo 5%
I;ﬂgr;g:‘:s La suma de los sublotales acumulados no debe
| — .| superar al total acumulado. —
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente’. Decrelo Supremo N°
004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisién 1: Ninguna

2.2, Envase ylo embalaje
Los envases de la manzana Delicia categoria extra deben ser de primer uso y garaniizar la
proteccikin  del producto durante el transporte y almacenamiento; las frulas debenm Ser
acondicionadaes de tal manera que queden protegidas. ventiladas y bien preseniadas, segiin indica
el numeral 8.2 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 2019), ademaés se debe lomar en consideracion
Io establecido en la noma Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del conirato), el peso nelo dal proeducto por envase. Ademés, podré indicar
las caracteristicas de! envase tales como: malerial, paso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

2.3. Rotulado
El rolulado de ia manzana Delicia categorla extra debe cumplir con lo establecido en la
NTP 208.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicion
y la noma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS
ALIMENTOS PREENVASADOS, debe inscribirse en idioma castellano, pudiendo llevar inscripciones
en ofros idiomas siempfe que no aparezcan en forma destacada y debe contener la siguiente
informacidn, segun el numeral 8.1 de la NTP (11.002:2014 (revisada el 2019):

nombre del producto;

grado de calidad: extra;

tamafio, en millmetros;

conlenido nelo;

nombre o razén social o marca del productor, envasador o vendedor o importador

nimero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emilida por
el SENASA,

Precision 3; La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), otra informacidn que considere deba estar rolulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descrilas en numeral
2.1 dela presente ficha técnica.

24, Inserto
No aplica,

Precisién 4; No aplica.

1 Segun aniculo 10 del Reglamento del Dacreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N* 034-2008-AG
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : MARACUYA CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica : MARACUYA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descaipcidn general : La maracuyd {Passiflora edulis Sims) es la fruta obtenida de la

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

2. CARACTERISTICAS E__SPECIF!CAS DEL BIEN
2.1. Del bien

La maracuyé categoria extra debe presentar las siguientes caracter(slicas:

[ CARACTERISTICA ~ ESPECIFICACION | Rererencia
CALIDAD S

- Eslar enteras. i

i - Presentar una apariencia fresca.

- Ser de consistencia firme.

- Eslar sanas, y oexentas de
podredumbre o deterioro que hagan

| que no sean aptas para et consumo.

! - Eslar limpias y exentas de cualquier

maleria extrafia visible.
Eslar praclicamente exenlas de
piagas y dafios causados por ellas,
que afecten al aspecto general del
producto.

- Eslar exentas de humedad exlerna
anomal, salvo la  condensacion
consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica.

- Eslar exentas de cualesquiera olores
y/o sabores exiraios NTP-CODEX CXS
Estar doladas de un lallo/pediinculo | 316:2018  NORMA

que debe llegar hasta ef primer nudo, | PARA LAS FRUTAS |

|
1
|
|

Requisitos minimos

| - Exenias de hundimientos DE LA PASION. 17|
i Exenlas de grielas. Edicidn

I Grado de madurez Coloracidn externa caracteristica

a. Las frutas deben ser de calidad
superior y caracteristicas de Ila
vanedad

b. No deben tener defeclos, salvo |
defectos superficiales muy leves,
siempre y cuando no afecten al|
aspecto general del producto, su

Categoria calidad, eslado de conservacion y

presentacion en el envase,

Tolerancia: Se tolera el 5% en numero o
en peso de las maracuyas que no
salisfagan los requisitcs de esta
categoria, pero satisfagan los de Ia
| categoria | de la norma de la referencia.

Version 01 Pagina 1 de 3
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
; CARACTERISTICA_ E e ESPECIFI_CACION ] REFERENCIA
| Cdodigo de Rango de paso (g) ||
calibre T8 4 SHIIEESELT S
[ A >139
Calibre {se determina por el peso | | B  >128-139 '
del fruto} i C >122 =128 l
1 D >106 - 122 !
| E >83 - 106 1
{ F >74-83
El 10%, en nimero c en peso, del calibre
Tolerancias de calibre inmediatamente inferior yo superior al
indicade en el envase.
El contenido de cada envase debe ser
homogénec ¥y  estar  constiluido
unicamenta por maracuya del mismo
Homogeneidad origen, variedad. calidad, color ¥ calibre.
La parte visible del contenido del envase
debe ser representativa de todo el |
contenido. | |
" Reglamento de |
Inocuided i
INOCUIDAD Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, |
Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, = aprobado mediante |
autoridad nacional competente! | Decrelo Supremo N°
: 004-2011-AG, y sus
| modificatorias.

Precision 1: La enlidad convocanie deberd precisar en las bases (secaén especliica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato). el calibre de las maracuyds que desea adquirir, de
acuerdo a lo establecido en la NTP-CODEX CXS 316:2019. Por ejemplo: maracuy4 categorla exira —
calibre por peso D.

2.2. Envase y/o embalaje
La maracuya categor(a exira debe ser envasada tomando en consideracitn lo establecido en las
nommas Codex CXC 44.1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 {2017) CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben
sar envasadas de tal manera que el produclo quede debidamente protegido, segun el numeral
5.2 de la NTP-CODEX CXS 316:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y serde calidad
tal que avite cualquier dafio externo o intemo al producto. Se permite & uso de maleriales, en
parlicular papel o sallos ¥ adhesivos con indicacionss comerciales, siempre y cuando eslén
impresos o eliquelados con tinla o pegamento no téxico, segan indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 316:2019.

Precisién 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podré
indicar las caracler(sticas del envase tales como; matenal, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que esias caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de la maracuyéd categoria extra debe cumplir con lo indicado en la norma Codex
CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETKQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS vy las disposiciones especificadas en el numeral 6 de ia NTP-CODEX CXS
316:2019, siguenles:

1 Sagun articule 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decrate Suprémo N° 034.2008-AG.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE ﬂ\
AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 ~ ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES

ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA

LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

* nombre del producto, nombre de la variedad {facultativo);

nombre, direccién legal del produclor o asociacion de produciores, del scopiador ylo
distribuidor cuando sea aplicable, codige de identificacién del productor (faculiativo);

pals de origen, y facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccién,
categoria de calidad,;

calibre (cédigo de calibre por peso};

peso neto (facultativo)

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

* & & @

Precision 3: L.a entidad convocante deberé indicar en las bases {seccitn especlica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato), ofra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica

Precision 4: No aplica,

A
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIC DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANG 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denomiracién del bien . MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA

Denominacidn técnica : MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida . KILOGRAMO

Descripeidn general ! La mazorca de malz morado es o fruto de la planta de malz

morado conformado por la coronta o marie y los granos de malz
morado que se adhieren a ella. Estad constituida, en base seca,
aproximadamente de un B0% por grano y 20% por coronta. Se
caracteriza por presentar pigmentos antocianicos que colorean
el pericarpio del grano y la corona o marlo.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La mazorca de maiz morado categoria primera debe ser inocua y apropiada para su uso en e
consumo direclo. No dabe presentar contaminantes de tipo fisico, quimico y microbiclégico que
afecten la salud. segin indica e! numeral 6.1 de la NTP 011.601:2018

La mazorca de malz morado categoria primera debe estar conformada por un mismo cultivar o
variedad, segun indica el numeral 5.1.1 de ta NTP 011.601:2018.

La mazorca de malz morado categorla primera debe presentar Ias siguientes caracterfsticas:

" ReERENGIA

" CARACTERISTICA | | ESPECIICACION
CALIDAD
Requisitos sensoriales

- Entera o partida sin  grancs
defectuosos

Aspecto general - Sana, sin pudricion, sin presencia de
hongos

- Limpia .

Caracteristico a maiz morado sano, sin

olores exrafios (como humedad,

.l fermentado, rancidez,
enmohecimiento, entre otros)
Sabor Caracleristico. sin sabores extrafios
Color Eno excalente o promedio (segin o
anexo D de la norma de la re[e_r_encla! | NTP 011.601:2016 MA(Z
AMILACEQ. Mazorcas
: [Codigo de calibre | Mazorca | |98 malz  morado
Csalibre gocecolibie  Vazorea Requisitos. 1* Edicitn

1 | 12cmomas |
] 6cmaiZzom |

B

Requisitos fisicoquimicos

Humedad Méximo 13%

Porcentaje de anlocanina minimo 0,8%
Longitud {base hasta la

[punta de la mezorca)
Reguisitos de Sanidad

Mayor a 6 cm

Defeclos de apariencia exlerna

_ Mazorca entera con 'y'a'r'los comgpletos
Apariencia de la mazorca Se lolera hasta el 5% en peso en
. granos susltos |
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 ~ ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
CARACTERISTICA [ ESPECIFICACION REFERENCIA
Dafios y defectos
. Grano picado (por efeclc o
del gorgojo, por efecto dela  Nose tolara
| polilia) |
{ Mazorca  danada por
| Heliothis { Hasta 1% N
. Mazorca dafada por
animales menores (ratas o Mo se tolera
. aves)
. Dao por enfermedades No se tolera
Presencia de materias
| oxtrafias - ] Hasta 1% S
Total folerancia  serios 20,
| danos
Hasla 2%, en nimero ¢ en peso, do
. mazorcas de maiz morado que no
|.FOtaI bl cumplan los requerimientos de esla |
i Reglamento de
| Cumpliir con lo establecido por el T:fc::ri’:intaria
INOCUIDAD ggﬁ:gﬁ“““g‘;g‘;ﬁ:‘d’d ?;:i';:a‘l aprobedo  mediante
compelente’ Decreto  Supremo  N*
| omRasania 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisién 1: Laentidad convocante deberd precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yio proforma del contralo) el calibre de la mazorca de maiz morado categoria
primera que desea adquitir de acuerdo a lo establecido en la norma NTP 011.601:2016, por ejemplo;
mazorca de malz morado categoria primera - calibre | Asimismo, segon el anexo D de la
NTP 011 .801:2018 se debe especificar el color de maiz morado a adquirir.

22, Envase y/lo embalaje
La mazorca de maiz morado categoria primera debe ser envasada tomando en consideracion lo
eslablaecido en la Norma Codex CXC 1-1969 {2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS.

La mazorca de malz morado categoria primera debe envasarse enrecipientes que salvaguarden
las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y organcléplicas del producto, Los recipientes,
incluido el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y
adecuadas para el uso al que se destinen. No deben iransmitir al producto ninguna sustancia
téxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben
esiar limpios, ser resistentes y astar bien cosidos o sellados. segun se indica en e! numeraf 10 1
de la NTP 011.601:2016.

Precisidon 2: La snlidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del conirato), el peso nelo del producto por envase. Ademas, podra
indicer las caracterislicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, sismpre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

2.3, Rotulade
Elrotulado de los envases de la mazorca de maiz morado categoria primera debe cumplir con lo
indicado an la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA, GENERAL PARA EL ETIQUETADO
DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS vy las disposiciones especificadas en el numeral 10.2
de la NTP 011.601:2016:

t Segin arfculo 19 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimantos, aprobado
mediante Decreto Supremo N* 034-2008-AG.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

- el nombre del producto que debe aparecer en la eliqueta serd “mazorca de maiz morado”,

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

- el grado de calidad: “categoria segunda”;

- calibre;

- el peso neto, en kilogramos (facultativo);

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

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccion especifica, espedilicaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contralo}, otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descrilas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4; No aplica.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien . NARANJA VALENCIA CATEGORIA EXTRA
Denominacidn técnica :  NARANJA DEL GRUPOQ BLANCAS CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general :  Frulos de las variedades o cullivares procedentes de la especie

Citrus sinensis (L.} Osbeck

2. CQRAQT_‘ERI_SI ICAS EPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
Las naranjas Valencia categoria extra deben haber sido cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desarmollo y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los crilerios apropiados
para la variedad. Su estado de madurez debe permitirles soporiar el ransporte y la manipulacién
asl como llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segun indica el numeral 5.1.4 de
ta NTP 011.023:2014.

Las naranjas Valencia categoria exira deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA  ESPECIFICACION l REFERENCIA |

CALIDAD

Las frutas deben presentarse; 1|

- Enteras.
Sanas, se excluyen los producios alacados
por la podredumbre, u ofras alleraciones
que los hagan impropias para el consumo.

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

- Préacticamente exentas de plagas.

Exentas de dafios causados por plagas y

enfermedades que afecten la pulpa.

Exentas de dafos considerables ylo

alteraciones externas causadas por ataque

de plagas,

- Practicamente exentas de dafios causados

por quemaduras de sol, heladas yfo bajas

temperaluras, NTP  011.023:2014

Limpias, practicamente exenlas de | ciTRICOS

| materias extrafas visibles. Mandarinas, tangelos,

| - Exentas de humedad exltema anomal, | naranjas y toronjas.
salvo la condensacion consiguiente & SU | Requisitos. 2 Edicién
remocibn de una camara frigorifica

- Exenlas de olores yio sabores extranos,

- Exentas de loda sefial de desecacién o
deshidralacion.

La frula, al momento del empacado, no

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

inferiores (més verde) de acuerdo con la

tabla de colores del Anexo A de la norma de

la referencia,

Apariancia

Color De acuerdo ala coloracion, las frutas de esta
categoria deben ser de la siguiente manera:

Muy bien coloreadas, es decir que
deben tener el color tipico de la
variedad.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-5M-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

| CARAcTERlsTCA |

o s

=T ol 3T LI

ESPECIFICACION

REFERENCIA

[ Contenido de jugo

fcon relacidn al pesa tolal del fruto) |

No esid permitido el uso de sustancias
quimicas coloranles aplicadas sobre la
superficie de la fruta.

[ Minimo 33%

Tolerancia respecto a

| Se aceplara hasta un 5% de fruta Qi’anulada.

! Se considera fruta granutada cuando, al hacer
| el corte en el didmetro ecualorial, se observa

granulacion | esta condicion {granulacion) en un rea cuyo
] didmetro es mayor al 40% del didmetro
e ecuatorial de la fruta,
°Brix Minimo 8,0 "Brix
| — —
{ . Minimo 0,5%
Madurez | Acidez Méximo 1,5%
indice de
madurez Mifnime 6,5
L (*BrinAcigez)

Tolerancia respecto al
grado de madurez

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

Calegoria

I Las frulas de esta calégbrla deben ser de
calidad superior y de consistencia firme.

Su forma, aspeclo exterior, desarrollo yi
coloracion deben ser caracteristicos de la |
| variadad a la que pertenezcan. 1

Solo podran permitirse defectos muy leves en
su superficie, siempre y cuando estos no

| afecten al aspecto general del producto, su |
| calidad, estado de conservacion y |
| preseniacion en el envase. |

Tolerancia respecto a la
| apariencia

Tolerancias de Defectos /
| dafios

- Acaros

Se admite hasta 1% de fruta con pudricidn.

Defectos muy leves

- Botritys y Thrips

- Fumagina

- Queresas

- Cicatrices, rozaduras
{rameado, russet} y

Suaves, le restan ala apariencia no mas gue
una decoloracidn permitida en la categoria.

- Oleocalasis

- Quemadura de sol

- Bufado

- Creasing

Version 04
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA

LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

CARACTERISTICA

Tolerancia respecto al
{amano

Homogeneidad

| inmediatamente

Se admitird para la categorla, y para cualquier
modo de presentacion, un 10% en numero ©
en peso de frutas que se ajusten al calibre
inferior o superior a8l
mencionado en e envase o en los
documentos de transporte.

Bl conlenido de cada envase debe ser

homogéneo y estar constituido dnicamente
por cltricos del mismo origen, variedad,
calidad, calibrve y que presenten un mismo
grado de desarrollc y madurez. La parle
visible del contenido del envase o lote debe
ser representativa del conjunto. Ademés, para
la categorla extra se exige la homogeneidad
de coloracién.

Los citncos deben presentarse glineados en
capas regulares de acuerdo a las escalas de
calibrado, tanto en envase cermado como én
abierto. Cuando la fruta se dasifique y envase
seglin el didmelro de los frulos, debe ser
necesario que la diferencia maxima de
didmetro entre los frutos corresponda a tes

| calibres sucesivos de la escala de calibrado.

ESPECIFICACION REFERENCIA ]
Calitve —Diémetro on mm
Minimo Maximo
Cal 11 58 61 l
Cal 10 60 63 |
Cal9 62 65
Tamado Cal 8 64 68
Calibres segan el diametro Cal7 67 71
{ecuatorial) Cal6 70 74
~_Cals 73 78
Cal 4 77 B2
Cal 3 81 | 86
Cal 2 84 90
|  Cal1 87 a més

INOCUIDAD

Cumpiir con lo esteblecido por el Senvcio
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,
autoridad nacional compelente' .

. modificatonias,

Reglamento de
Inocuidad
Agroalimentaria, i
aprobade  modiants
Decreto Supremo N
004-2011-AG, y sus

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
lécnicas numeral 2 yio proforma del contrato) el calibre de la naranja Valencia categoria extra requerida,
de acuerde a lo establacido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Naranja Valencia categoria exlra,

calibre Cal 5.

2.2. Envase ylo embalaje

La Naranja Valencia Calegoria Extra debe envasarse tomando en consideracion lo establecido en
la norma CXC 44.1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

" Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de les Alimentos. aprobade
madiante Decreto Suprema N° 034-2008-AG
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 — ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

Los materiales y/o papeles ulilizados en el interior del envase deben ser nuevos {esto incluye el
material recuperado de cafidad alimentaria), estar limpios y ser de un malenal que no pueda causar
afleraciones internas ni externas a ia fruta. Se permite el uso de maleriales y, en particular papeles
o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre que la impresion o el eliquetado se hagan
con tintas o gomas no téxicas. Cuando los frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser
nuevo, fine & inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extrafas.
No obstante, se permitira que lleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
vardes segun indica el numeral 9.3 de ia NTP 011.023:2014.

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. Ademas podré indicar
las caractefisticas del envase tales como: material, peso, tipo de cemrado, siempre que se haya verificado
que eslas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

nombre o razdn social;

direccion;

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

nombre del producto (especie) y la variedad;

pals de origen y facultativamente, nombre del lugar, distrito o regidn de produccién;
caracleristicas comerciates {categoria, calibre y tralamiento post cosacha),

dalos de lrazabilidad, los mismos que pueden ser codificados (identificacién del productor,
identificacion de {a plania de empaque, facha de empaque y adicionalments olros datos de
manera facullativa)

peso neto, es el contenido neto promedio de los envases individuales de la muestra, no puede
sar inferior al peso nominal rotulade {facultativo);

nimero de Aulorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Pnmano emitida por el
SENASA,

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccidn especifica, especificacicnes
téonicas numeral 2 yio proforma del contrato}, olra informacién que considere deba estar rolulada. La
informacién adicional que se solicite no puede maodificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica

Precision 4. No aplica.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE \
AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES

ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA

LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ARO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : PALTAFUERTE CATEGORIA|

Denominacion técnica : PALTA FUERTE CATEGORIA |

Linidad de medida KILOGRAMO

Descripcidn general . La palta es un frulp proveniente de la especie Persea

americana Mill, de Ia familia de las Lauracege.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.4, Del bien
La palla fuerle categoria | debe mantener la forma caracteristica de la variedad o cultivares.
Asimismo, debe haber alcanzado una fase de desarrollo fisiolégico que asegure la finalizacién
del proceso de maduracion {madurez de consume). El desarrollo y condicidn de las paltas deben
ser tales que les permitan soportar el transporte yla manipulacion, y llegar en estado satisfactorio
al lugar de destino, segun indica el numeral 4.1 de la NTP 011.018:2019.

La palta fuerte categoria | debe presentar las siguientes caractersticas:

CARACTERISTICA | ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

—

Las paltas de categoria | contenidas en un
mismo envase deben:

- Estar enteras.

- Estar sanas, deben excluirse Ilos
productos afectados por podredumbre
o deterioro que haga que no sean aplos
para sl consumo humano.

Estar limpias y exenias de cuslquier
materia exirana visible,

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

Estar praciicamente exenlas deo dafos
causados por plagas.

— Estar exentas de humedad externa
anormal,  selvo  la  condensadidn
consiguiente a su remocién de una
cAmara frigorffica.

- [Esftar exentas de cualquier olor yfo
sabores extrafos.

— Eslar exentas de dahos causados por|
bajas y/o altas temperaturas. |

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

Requisitos minimos

NTP  011.018:2019
PALTA. Requisitos. 6*
| Edicién

Las pallas maduras no deben tener sabor
amargo.

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido uricamente
por paitas del mismo origen, variedad,
calidad y calibre. La parte visible del
contenido del envase debe  ser|
represantativa de todo el contenido. |

i
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE
AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 — ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
'CARACTERISTICA . ESPECIFICACIGN | REFERENCIA
- - | Las paitas deben ser de buena calidad
| Deben ser de aspecto caracteristico de la
variedad. Puede permitirse, sin embargo,
los siguientes defectos leves, siempre y
cuando no afecten el aspecto general del |
producio, su  calidad, estado de
conservecién y  presentacion en el |
envase:
— Defectos leves de forma y coloracion;
Calegoria y
Defectos leves de la céscara
{suberosidad, lenticelas ya sanadas)
y quemaduras producidas por el sol;
la superficie lotal afectada no dabe
superar 4 cm?.
. En ningiin caso los defectos deben afectar
la pulpa del fruto.
Cuando haya pedinculc puede preseniar |
dafios leves. ]
El 10% en ndmeto 0 peso, de las paltas
que no salisfagan los requisitlos de esia
! . calegorla, pero satisfagan los de la
Toler;ncta: de calidad por su Categorla |, o excepacnalmeante, que no
aspeclo extemo superen las tolerancias establecidas para
esta Ultima.
Tolsrancias sobre dafios y defeclos menores
Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuoses en nimen
- Manchas Méximo 10%
- Dacoloracién Maximo 10%
- Rameado, rozadura o Méximo 10%
raspado e
- Danos por inseclos
{que no involucra la condicion del .
ruto, afectdndole sdlo Maximo 10%
supedicialmente an la piel)
- Dasdrdenes fisidldgicos
(su causa no se debe a dafios Maximo 10%
| mecanicos a flopaligenos) = S
- Cambio de color Méximo 10%
- Herida cicatrizada _Méximo 10%
i - Contaminantes menores:
i fumagina, cal, pintura Méximo 10%
| blanca . i
| Subtotal de defectos . |
 menores Moo 0% - |
Tolerancias sobre danos y defectos mayores
Los valores s axpr 1 en p je da unidades defectuosas en nUMero
"~ Ausencia de pedinculo S
(se considera defecto grave
auando afecta la piel en forma de Méximo 1%
| herida)
| - Magulladura o golpe Maximo 1%
| - Datios por heladas Maxmo 1% |
|- Quemadura de sol | Méxmo 1% = !
Version 05 Pagina 2 de 4
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMIN!STRATIVAS
CARACTERISTICA ESPECIFICACION : REFERENCIA
- Pudricion Méx!r_no 1% | !
- Herida B‘bIBI‘tB Méaximo 1%
- Contaminantes mayores Méximo 0%
excrelas de aves
Subtotal de defectos mayores Maximo 2%
Total de defeclos .
e Méximo 10%
| Cédigopor |  Peso {en
calibre | gramos)
2 >1220
L 4 . T81-1220
| 6 | 576-780
8 ,  456-576
| 10 364 - 462
| 12 | 300-371
| Calibre {tamano) L 14 . 258-313 |
18 al-2ia_ | CXS 197-1995 (2013)
! 18 205 - 243 | NORMA PARA EL
20 184 - 217 | AGUACATE
22 165 - 198
24 151 - 175
26 144 - 157
28 i 134 - 147
30 | 123-137
i i El 10%, en peso, de los aguacates que
| Tolerancias de calibre oorres_pondar? al _calibre inmediatamente
! superior o inferor al indicado en &l
| | envase.
[ 1 Reglamento de
] Inocuidad
| Cumplir con lo eslablacido por el Servicio  Agroalimentaria,
i INOCUIDAD | Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, aprcbado mediante
| | autoridad nacicnal competente’. Decreto Supremo N°
| 004-2011-AG, y sus
R ——————e— e n— mwlﬁmbriﬂs.

Precision 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del contrato) el calibre de la palta fuerte categoria | requerida, de
acuerdo a lo establecidc en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: palia fuerte categoria | calibre 18.

2.2. Envase ylo embalaje
La palta fuerte categoria | debe ser envasada tomande en consideracién lo establecido en la
norma Codex CXC 44-1985 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que o producto quede
debidamente protegido

L.os materiales utlizados en el intenor del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualquier dafic exlerno o interno al preducto. Se parmite el uso de maleriales, en
particular papel ¢ sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o
sliquetados con tinta o pegamento no loxico, segun ei numeral 8.2 de la NTP 011.018:2019.

! Segun articulo 10 def Reglamento dal Decreto Legislative N° 1062, Ley da Inocuidad de los Alimentos, aprobado
madiante Decreto Supremo N* 034-2008-AG. R
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES

ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA

LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion apropiados de las paltas,
y deberdn estar exentos de cualquier maleria y olor extrafios, segdn indica el numeral 8.2.1 de

la NTP 011.018:2019,

Precision 2: La enlidad convocanle deberé indicar en las bases (seccidén especifica, especificaciones.
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrate), el peso neto del produclo por envase. Ademés, podré
indicar las caracteristicas del envase lales como: malerial, peso, tipe de cerrado, siempre que se haya

verificadc que estas caracterislicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado

Los envases de la palta fuerte categoria |, o bien los documentos qua acompalian e envio,
ademas de los requisitos aplicables especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etfiquelado de alimenios preenvasados. 8* Edicién, deben indicar, en lelras
agrupadas en el mismo lade, marcadas de forma legible e indeleble v visible desde el exterior,

lo siguiente, segun el numeral 9 de la NTP 011.018:2019:

- nombre del producto y la variedad,

- nombre, direccién del comercializador, productor, ofro;
- pais de origen;

- categoria de calidad;

- calibre;

- pesonelo;

- ndmero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por

SENASA

Precision 3; La enlidad convocante deberd indicar en las bases {saccibn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), ofra informacion gue considere deba estar rolulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en

numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24, Inserto
No aplica

Precisién 4; Mo aplica.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-$M-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ARO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

FICHA TECNICA
APROBADA

1.  CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacidn técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: PERA CATEGORIA PRIMERA
: PERA CATEGORIA PRIMERA
. KILOGRAMO

: La pera es el fruto de las variedades obtenidas de la especie
Pyrus communis L. o los hibridos de esta especie con otras
especies, en estado fresco. Deben ser lisas, lustrosas, sabor
acidulo, algo azucarado. El pedinculo situado en la extremidad
superior del friio, debe estar intacto y firme, y cortado a ras del

fruto con grado de maduracién adecuado

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bisn
Las peras calegoria primera de cada lote deben ser del mismo cullivar, deben presenlarse
frescas y limpias con un grado de madurez tal que les permita soportar su manipuleo, transporte
y conservacién, sin por ello afectar su calidad, sabor y aroma tipico, segun lo que indica el
numerai 5.1.1 de la NTP 011.004:2014 {(revisada el 2019).
Las peras categoria primera deben presentar las siguienies caracteristicas:
CARACTERISTICA . ESPECIFICACION | REFERENCIA
CALIDAD
Forma Tipica del cultivar
Suculenta y carnosa, no debe ser
Pulpa cremosa.
Requisil Color Tipica del cultivar
7“_""5 05 I'Alteraciones y |- Libres de humedad extema
minimos sustancias - Exentas de olores y sabores extranos
axirafias - Exantas de s(htomas de deshidratacién
. Producto sano, sin afleraciones, exentas
Sanidad de dados causados por plagas.

Grado de calidad

- Las peras calegoria pimera deben ser
de buena calidad y presenlardn las
caracteristicas de forma, desarrollo y
color que sean propias de la variedad a
la gue pertenezcan.

- La pulpa no debe haber sufrido
deterioro.

- No obstante, siempre que no se vean
afectados su aspecto genera! ni su
calidad, conservacidn y presentacién en
el envase, algunos frutos podran
praseniar defectos leves tales como una
ligera malformacion, un ligero defeclo de
desamollo, wun ligero defecto de
coloracion, ligeros defectos de la
epidermis.

- las paras no deben ser pélreas.

Tolerancia de calidad

Se permite un 10% en nimero o en peso
da peras que no cumplan los requisitos de
esla categoria pero que se ajusten a los de
la categoria segunda, segun la norma de
la referencia. Esta lolerancia no serd
apliceble & las peras que estén
desprovistas de pedunculo.

circunierencia ecualorial)

Calibre (diametro de la méxima

Minimo 55 mm

Tolerancia de calibre

Méximo, el 10% en ndimero o en peso de
peras  que se ajusten al calibre

NTP

{revisada el

FRUTAS
Peras.
Edicién

011.004:2014
2019)

FRESCAS.
Requisitos. 2*
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 — ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
CARACTERISTICA ) ESPECIFICACION REFERENCIA
inmediatamente inferior at indicado en el i
envase. [ |
El contenido de cada envase debe ser
homogéneo, incluyendo Unicamente peras
del mismo ongen, variedad, calidad,
Homeogeneidad estado de madurez y calibre, ademas de la
homogeneidad de coloracién.
La parte visible deol contenido del envase,
_| tendrd que ser representativa del conjunto. | 1
| Reglamento de
| Inocuidad |
INOCUIDAD Cumplir con lo establecido por & Servicio | Agroalimentaria
| Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | aprobado mediante
| autoridad nacional competente'. | Decreto  Supremo  N°
| 004-2011-AG, ¥y sus
| modificatorias.

Precision 1. No aplica

2.2. Envase ylo ambalaje

Las peras categoria primera deben ser envasadas tomando en consideracidn lo establecido en
las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS, CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, las peras
categorfa primera deben envasarse de tal manera que el produclo quede debidamente protagido,
ventilado y bien presentado, segun los numerales 7.2, 9.1 ¥y 11.1 de la NTP 011.004:2014
(revisada el 2019}

Las peras deben comercializarse en cajas de madera, carén corrugado o de olrc material
adecuado, que reuna las condiciones de higiene, ventilacion, resistencia a la humedad,
manipulacidn y transporte, de modo que garantice una adecuada conservacion del producto,
sagon se indica en al numeral 9.2 de la NTP 011.004:2014 {revisada ol 20189).

Precision 2. La entidad convocanie deberd indicar en las bases (seccidn especllica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contralo}, el peso neto del produclo por envase. Adem#és, podra
indicar las caracterlsticas del envase tales como: material, peso, tipo de cetrado, siempte que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

2.3. Rotulado
El rotulade de los envases de la pera categorfa primera debe cumplir con los requisitos de la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicitn, y las disposicionas especificadas en el numeral 9.3 de la NTP 011.004:2014 {revisada
el 2019} siguientes:

- peso neto en kilogramos;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre o marca del productor;
numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del cenlrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacidn adicional que se sclicite no puede modificar las caracleristicas del bien descritas en
nurmeral 2.1 de la presents ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.

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

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
£LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : TANGELO CATEGORIA EXTRA

Denominacién técnica : TANGELO CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida 1 ILOGRAMO

Descripcién general : Es un fruto hibrido de 'as especies Citrus reficulata Blanco con Citrus

paradisi Macfadyen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Delbien
Los Tangelos categoria extra deben haber sido cuidadosamente recolectados y haber alcanzado un
desarrollo y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los crilerios apropiados para la
variedad. Su estado de madurez debe permitifles soportar et transporte y la manipulacién asi como
flegar en condiciones salislactorias al lugar de destino, segon indica el numeral 5.1.4 de la
NTP 011.023:2014,

Los Tangelos categoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA |
| CALIDAD

T Las frutas deben presentarse:

- Enteras, [

- Sanas, se excluyen los productos
atacados per la podredumbre, u olras
alteraciones que los hagen impropias
para el consumo.

- Practicamente exentas de magulladuras
ylo amplias cicatrizaciones por cortes en
la cédscara.

- Praclicamente exenlas de plagas.

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

Apariancia - Exentas de dafios considerables vylo . .
alteraciones exlemas causadas por NITP 011.023:2014
ataque de plagas. CITRICOS.

- Pracicamente exentas de danos Mandarings, langelos,
causados por quemaduras de sol, | NerAnas y. loronjas.
heladas yfo bajas temperaturas. Requisitos. 2* Edicién

- Limpias, précticamenie exenlas de
malerias extrafias visibles

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

- Exentas de olores yfo sabores extrafos.

- Exentas de loda sefal de desecacion o
deshidratacién.

podré tener dreas con color “Valor IC: -187 |
o inferiores {mas verde) de acuerdo con la |
tabla de colores del Anexo A de la norma
de la referencia. |

5..
g
]
2
E
o
z
3
8
o,
2|
E
°
8|
'gl
8

Color
De acuerdo a la coloracion, las frutas de
esta calegoria deben ser de la siguiente
manera:
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

) REFE_R_'_E-HEIK-M]

e e ¢ e P TR B 13 s R SRR M TR e P R e

Contenido de jugo
{con relacidn al peso total del
fruto)

deben tener el color ilpico de la
variedad.

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

Minimo 45%

- o=

Tolerancia respeclo a

granulacion observa esta condicion {granulacidn) en un
érea cuyc didmetro es mayor al 40% del
didmetro ecuatorial ds la fruta.
"Brix Minimo 8,0 *Brix
| Minimo 0.5%
Madurez Ackdez Maximo 1,5%
Tndice de
madurez Minimo 6,0
{"BrodAcwdez)

Se aceptara hasta un 5% de fruta granulada.

Se considera frula granulada cuando, al
hacer el corle en el didmetro ecuatorial, se

Tolerancia respecto al
grado de madurez

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

Calegoria

Tolerancia respecto a la
apariencia

Tolerancias de Defectos /
daflos

- Acaros

Las frutas de esta calegoria deben ser de
calidad superior y de consistencia firme,

Su forma, aspecto exterior, desarrolio y|
coloracién deben ser caracterfsticos de la|
variedad a la que pertenezcan. J'

Solo podran permitirse defectos muy lave
en su superficie, siempre y cuando estos nao
alecten al aspacio genaral del producto, sul
calided, estadc de conservacién
presentacién en el envase.

Se admite hasta 1% de fruta con pudricién.

Defeclos muy leves

- Bolritys y Thrips
- Fumagina

- Queresas

- Cicatrices, rozaduras
{rameado, ussel) ¥
- Oleocelosis

- Quemadura de sol

| - Bufado

I Suaves, is restan a Ia apariencia no mas qus
. ung decoloracion permitida en la calegoria

Versidn 04
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 — ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA |

- Creasing

| Tamano

| Calibres segin el didmetro
| (ecuatorial)
1
I
|

. Diametro en mm
Calibre . z
Minimo Maximo
Cal 3 54 80
Cal2 5 65
Cal 1 63 68
Cal 1X 66 73
Cal 1XX Fal
Cal DO 76
Cal 4X
Cal 5X
Cal 8X L

g|g|=

| Tolerancia respecto al
tamario

Homogenseidad

i INOCUIDAD
!

| los documentos de transporte.
I El conlenido de cada envase debe ser

Se admitrd para la categorla, y para
cuglquier medo de presentacidn, un 10%
en ndmero o en pesc de frutas que se
ajusten al calibre inmediatamenta inferior o |
superior al mencionado en el envase o en

| homogéneo y estar constituido Unicamente !
| por citricos del mismo origen, variedad, |

calidad, calibre y que presenten un mismo |
grado de desarrollo y madurez. La parte |
visible del contenido del envase o lole debe |

| ser representativa del conjunto. Ademas, |

para la Categoria Extra sa exiga la |
homogenseidad de coloracién,

Los cilricos deben presentarse alineados
en capas regulares de acuerdo a las |

| escalas de calibrado, tanlo en envase |

cerrado como en abierto Cuando la fruta se
clasifique y envase segun el diametro de
los frutos, debe ser necesario que la
diferencia maxima de diamelro entre los |
frutos comesponda a fres calibres

_sucesivos de ia escala de calibrado.

Cumplir con lo establecido por el Servicio
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,
autoridad nacicnal competenta’,

| modificatorias

" Reglamento de |

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

Pracision 1: La enlidad convocants debera preciser en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma de! contrato) el calibre del Tangelo Categoria Exira requeride de acuerdo
a lo eslablacido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Tangelo Categorla Extra, calibre Cal 3

' Segln articulo 10 del Reglamento del Decrete Legislativo N° 1082, Ley de Inocuidad da los Alimentos, aprobado
mediante Decrato Suprema N* 034-2008-AG.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-5M-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

2.1, Envase y/o embalaje
£] Tangelo Categorla Extra debe envasarse tomando en consideracion lo establecido en la norma
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segin indica el numeral 9.3 de la NTP 011,023:2014.

Los matenales y/o papeles utilizados en el interior dal envase deben ser nuevos (esto incluye el
malerial recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un malerial gque no pueda causar
alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el uso de materiales y, en particular papeles o
sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre que la impresion o el etiguetado se hagan con
tintas 0 gomas no téxicas. Cuando los frutos se presenten envueltcs en papel, éste debe ser nuevo,
fino e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extranas. No
obstante, se permilira que lleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases {seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), el pesc neto del produclo por envase. Ademas podra indicar
las caracterfsticas del envase tales como: matenal, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caractoristicas aseguren |a pluralidad de postores.

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

nombre o razén social

direccion,

datos de contacto {teléfono, fax y correo electronico),

nombre del producio {especie) y la variedad;

pais de origen y facultaivamente, nombre del lugar, distrito o regién de produceidn;
caracleristicas comerciales {categoria, calibre y tratamiento post cosecha);

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

peso neto, es el contenido neto promedio de los envases individuales de la muestra, no puede
ser inferior al peso nominat rotulado (faculiativo);

numero de Autorizacidn Sanitaria de Eslablecimiento de Procesamiento Primario emilida por el
SENASA.

Pracision 3; La enfidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), olra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicile no pueds modificar las caracteristicas del bien descritas en numera!
2.1 de la presente {ficha 1écnica.

2.4. Insorto
MNo aplica.

Precisién 4; No aplica.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIQ DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien AJO CATEGORIA PRIMERA
Denominacion lécnica AJO CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida KILOGRAMO

Descripcién general

2. CARACTE_RISTI(_:AS ESPECIFICAS DEL BIEN

El ajo es el bulbo o cabeza conformado por dientes, pertenecionts
al género y especie Allium sativum L, de la familia Amaryllidaceas.

21. Delbien
El ajo categorla primera debe presentar las siguientes caracteristicas:
[ caracTerisTICA | ESPECIFICACION |  REFERENCIA
| CALIDAD

Requisitos generales

Cateqoria, sanidad v aspeclo

Los ajos deben”

Estar enteros, compaclos y bien
formados. [
Ser de consistencia firme.
Estar exenlos de pudriciones o dafios
fisicos (heridas y rajaduras) que afeclen
|a calidad del producto.
Estar exentos de cualquier materia
extrafta (tierra. piedra, arena u otro
material extrafio objetable).
Estar exentos de plagas {hongos,
inseclos, &caros, nematodos, enlre |
olros) que afecten la calidad deI;
producto. |
- Estar exentos de humedad extemna, |
salvo la condensacidn consiguiente a su

remocién de una camara frigorifica. -

Estar exentos ds cualquier olor, color o
sabor no caracteristicos del preducto.

- Los lotes de ajo deben estar | yrp 0111012015
conformados por bulbos de la forma ::evisada el 2021)
tipica de la variedad, compaclos Y| LARTALIZAS. Ajo.

{

conslituidos por dientes ovoidecs, Requisitos. 23 Edicién —

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

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

{mohos superficiales que
no afecten a la parle
comestible, bulbos

Defeclos menores®
{cortes, cicalrices,
manchas, mechones
radiculares, dientes
faltanies, comeduras o
perforaciones)

* Que no afecten la parte
_comestible. |
Defeclos mayores”

Méximo 9% (en masa del producto por
unidad de envase)

Méximo 1% {en masa del producio por
unidad de envase)
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS. CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

[ caracTersTicA | ESPECIFICACION | REFERENCIA |
[caLIDAD

brotados y  bulbos |

abiertos) |

* Quea no afecten la pane |

| comastble
| Pudricion 0%

Calibre 3092009

Fomna y color Caracteristicos de |la variedad
| Reglamento de
! Inocuidad
| Cumplir con lo establecido por el Servicic | Agroalimentaria,
| INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agrana SENASA, | aprobado  mediante
| autoridad nacionat competente’. Deacreto Supremo N°
! 004-2011-AG, y sus
i modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2,

Envase y/o embalaje

El ajo categorla primera, debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas
Codex CXC 1-1969 {2020} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC
53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 44-1895 {2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido.

Los bulbos de ajo deben ser envasados en sacos, bolsas u olros envases de grado alimentario,
para el expends al por menor en mallas, cajas, u olros envases de lamafo y peso variables. el
contenido de cada unidad de embalaje debe ser homogéneo y estar compuesto Gnicamente por
bulbo de ajo de la misma variedad y calidad; los envases deben estar limpios y compuestos por
materiales que no causen alieraciones del producto, que rednan las condiciones de higiene
limpieza y resistencia a la humedad, manipulacién y transporte, de modo que garantice fa
consarvacion del producto, segudn indica el numeral 10 de la NTP 011.101:2015 (revisada el 2021)

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccidn especifica, especificaciones
t4cnicas numeral 2 y/o proforma del contralo), el peso neto del producto por envase. Ademds, podré indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que esltas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

23

Rotulado

El rotulade del ajo categoria primera, debe cumplir con lo indicado en la norma Codex CXS 1-1885
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
ademas de las disposiciones especificadas en el numeral 9 de la NTP 011 1012015 (revisada el
2021}

el nombre y variedad del producto indicado;

catagoria indicada como “primera”;

peso neto, en kilogramos,

nombre o razén social del productor, envasador o vendedor, en & caso de productos
importados nombre o razdn sodial del importador;

el pais de origen;

numerc de Autorizacién Sanitaria de Eslablecimiento de Procesamiento Primaric emitida por
el SENASA.

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
madianta Decrato Supremo N® 034-2008-AG.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

Precision 3. La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidon especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rolulada. La
informacion adicional que se solicile no puede modificar los atributos del bien descrilos en numeral 2.1 de
la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIQ DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacidn del bien . ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA
Denominacién técnica : VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general . La arveja verde es la semilla inmadura de |la especie Pisum

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Las vainas de la arveja verde categoria extra deben presentarse con la adecuada madurez
comercial, limpias, frescas, enteras y sanas; deben pertenecer a la misma variedad y deben estar
en condiciones adecuadas para su manipuleo, ransporte y conservacién en buenas condiciones,
segan lo especificado en el numeral 5.1.1 de la NTP 011.106:2016.

El contenide de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto Unicamente
por arvejas frescas de la misma variedad, grado, color y calibre. La parte visible del contenido
del empaque debe ser representativa del conjunto, segin lo indicado en el numeral 8.1.3 de la
NTP 011.106.2016.

¥ debe presentar las siguientes caracteristicas:

. CARACTERISTICA |  ESPECIICACION |  REFERENCIA
CALIDAD
. Granos fiemos y consistentes, no
Consistencia harinosos.
Llenado de vainas 100% llenado de vainas.

Color de vaina y granos Verde brillante {claro u oscuro, segin

variedad).
~ | Dikmetro ecuatorial
S b del grano NTP 011.106:2016
Tamafio del grano Regisiio E::t": 7'; .;" m y B.:orr;rn HORTALIZAS, Meja
Mediano L CCTAU TR verde. Requisitos. 2*
LD Edici6n
Grande Mayor a 10,3 mm

Daiios senos:
Indicios de | No se tolera indicios de pudricién.
pudricién
Sanidad Dafios leves:
manchas
ligeras, No se tolera vainas con defectos.
heridas
cicatrizadas
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad Agraria | aprebado mediante
— SEMNASA, auloridad nacional | Decreto Supremo N° 004-
competente’, 2011-AG, ¥ sus
modificatorias.

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decrato Supremo N* 034-2008-AG.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE \
AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES

ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA

LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en |as bases (seccidh especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y'o proforma del contralo) el tamaiio de las arvejas verdes, de acuerdo a ko
establecido en la norma NTP 011.106:2016, por ejempio; Arveja verde calegoria exira - tamaio grande.

2.2, Envase y/o embalaje
Las vainas de arvejas verdes categoria extra deben ser envasadas tomando en consideracién lo
establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-1995 {2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO
Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser
acondicionadas de tal manera que queden protegidas, ventiladas y bien presentadas, segun lo
indicado en el numeral 8.1.1 dela NTP 011.106:2018.

Los empaques deben estar limpics y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto, y sean de malerial adecuado que reuna las condiciones de higiene, limpieza,
ventilacién y resistencia a 1a humedad, manipulacién y al transporte, de modo que garantice una
adecuada conservacion del producto, segin se indica en el numeral 8.14 de la
NTP 011.106:2016.

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

2.3. Rotulado
El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS y
las disposiciones especificadas en el numeral 8.2 de la NTP 011.106:2016, conteniende las
siguientes indicaciones:

- pesoneto en kilogramos;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre o marca del productor;

- nomero de Autorizacidn 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 y/o proforma del contrato}, otra informacién que considere deba estar rolulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica. =t

Precision 4: No aplica.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE _\
AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 ~ ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES VIVERES SECOS, CARNES

ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA

LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
FICHA TECNICA
APROBADA
1 CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien . CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica : CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general . El camote es la raiz comestible proveniente del génsro y especie

Ipomoea balatas L. de la familia de las Convolvuldceas, en
estado fresco y destinada para el consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21. Del bien

El camote amarilc caldad pnmera debe presentar las siguientes caracleristicas:

CARACTERISTICA |  ESPECIFICACION |  REFERENCIA.
CALIDAD

Cada lote de camote amarillo debe estar
Uniformidad conformade por una misma variedad (es
| decir. color, forma y piel).

Exento de:
Humedad externa ancrmal {(mojado)
Olores y sabores extrafios.
Impurezas y maleras exirafias visibles
(tiarra, piadras, elc.).

Calibre de 60 mm a 100 mm

Alteraciones y
suslancias exfranas

Tamafio (didmeatro
porpendicular al ¢je do | So aceptard por unidad de envase, un
crecimiento) méximo de 15% en peso del producto de

| tamario diferente al establecido. NTP 014.120°1992 <
Desprendimiento de la (reviseda el 2012)
piel ? 0% TUBERCULOS Y RAICES.
Camole amarillo.
Cortes, cicatrices, | Requisitos. 1* Edicion
magulladuras, grietas, Méximo 2% | i
|rajaduras | !
Sanidad y aspecto | Brotamienio 0% | =
{las tolerancias se rafianen —_—
8] porceniaje an peso del i
iR Rurisiias, Pudricidn seca 0%
envase) 7
Pudricion humeda 0%
Perforaciones, galerfas )
(dafics causados por Méximo 1%
insectos)
Mezclas varielales Méaximo 2%

| Reglamento de Inocuidad
Cumplir con k establecido por el Servicio | Agroslimentaria, aprobado

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional compelente®. | N* 004-2011-AG, y sus
| medificalorias.

Precision 1: No aplica

! Segun artlculo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentes, aprobade
mediante Decralo Supremo N* 034-2008-AG.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

2.2.

Envase y/o embalaje

El camote amarillo calidad pnmera debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido
en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPICS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

Los envases deben satisfacer las caracleristicas de higiene, ventilacidn y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacién apropiados de los camotes, y
deben estar exenlos de cualquier maleria y olor exdrafios. Podrdn ser sacos, bolsas u ofros
anvases, que cumplan con los requisitos que se indican en las Nommas Técnicas Peruanas
comaspondientes, segun indica el numeral 11.1 de la NTP 011,120:1992 (revisada ol 2012).

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

23.

Rotulado

El rolulado se debe efecluar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y las disposiciones especificadas en et numeral 10 de la NTP 011.120,1992 (revisada e 2012):

- el nombre del producto indicado como “camote amarillo”;

- el grado de calidad; “primera”;

- masa aproximada en kilogramos;

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

Precision 3; La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato), otra informacidn que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descrilas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24,

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica,
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA

LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

FICHA TECNICA
APROBADA

Denominacién del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descrpadn general

CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA

CHOCLO CATEGORIA O GRADO EXTRA O PRIMERA
UNIDAD

Es el malz Zea mays L. armlaces St, en estado “choclo®, es decir,
cuyos granos se encuentran en eslado inmaduro o lierno para su
comerciglizacion directa destinado af consumo humarno.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delbien

Los choclos calegoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

| cARAcTERISTICA |  ESPECIFICACION |  REFERENCIA

| CALIDAD

| Requisilos generales

Color de los grancs

Forma de! chodlo y granos del
choclo

La mazorca de choclo debe:
Esltar libre de lesiones causadas
por contusiones o cualquier otra
causa, asi como de ciores y
sabores extranos,
Estar sana, fresca, limpia, bien
cubierta y bien formada; con un |
grado de madurez tal que siendo
apta para el consumo, le permita
soportar el manipuleo, fransporte y
conservacion en buenas
condiciones
- Presentar pancas envolventes
sanas y propias de la variedad, se
tolera una pequefia abertura que
pueda haber en la punta. Cuando
la mazorca se encuentra sin panca,
sus granos deben estar: sanos, ) |
e Qoulelh MEIN LLE (Nr;:sada e?%}g)ssglé :
formados de acuerdo a la variedad, AMILACEO Chodo. |
con grano bien desarrollado o bien ; 1
llenc. Los granos deben ser
tiernos, turgentes y lechosos.
Los granos de choclo al estado fresco |
deben presentar color blanco en su
totalidad. Se podran aceplar mazorcas
de checlo con granos de color
cramoso, asl como granos de ofro
color produclp de la polinizacién,
siempre que cumplan con las
tolerancias  establecidas en la
presente Ficha Técnica. ]
La forma del choclo es tipo cifindrico,
cohico; con disposicidn de sus granos
en hileras lineales, desde la base |
hasta la punta. i

Requisitos. 2* Edicion |

Los granos de choclo son anchos y
achatados. |

Versién 04
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA

LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

Precision 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases {seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tamafio del Choclo calegeria exira o primera
requerido de acuerde a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Choclo categoria extra
© primera de tamafio mayor a 12 cm.

22,

Envase y/o ambalaje

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

Los choclos categorfa exira o primera deben ser acondicionados de tal manera que queden
protegidos, bien presenlados, homogénecs y deben eslar conslituides dnicamenle por mazorcas de
chodo del mismo origen, calidad y tamafio. La parte visible del envase debe ser representativa de
todo e contenido, seqguin el numeral 7.1 de la NTP 011.105:2014 {revisada el 2019},

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademaés, podré indicar
las caracleristicas del envase lales coma: material, paso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado

' Segln articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley da inccuidad de los Alimentos, aprobade
mediante Decrato Supramo N* 034-2008-AG

Versién 04

Pégina 2 de 3

BASES ADMINISTRATIVAS
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
ariedades de choclo que |
| |presentan mazofcas | Mayora | |
| Temadto {calibre) | prandes y provienen de las | 14,00 om
(longilud de 8 mazorca sin penca) Fazas Cusco y Pardo
| medida desde la base hasta el 4pice) | . Mayor a
. Otras variedades de choclo 12,00 em
i
;' Dentro de la calegoria extra se
| clasifican las mazorcas de choclo de |
! un mismo cuitivar, tamafio y que
Categorla | cumplan con los requisitos minimos
establecidos en la presente Ficha
., Técnica,
| Hasta 10% en nimero o masa de
Tamafio i\ choclos que  comesponda al
= . calibre inmediato inferior al solicitado.
Presencia de
Indicios de 0.0%
podredumbre
Tolerancias | [ resencia ds 0.0% |
insectos {
Defectos i
Deformaciones, |
lesiones, .
contusiones, Me:imo £,0%
granos fuera de:
color
Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el Ln;rgglti!:iintaria
INOCUIDAD S one 20 grame | aprobado  mediante |
compalenta’ Decreto Supremo N*
P : 004-2011-AG, y sus|
modificatorias.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

23. Rotulado
El rotulado de los envases del choco categoria extra o primera o bien los documentos que
acompatien el envio, deben cumplir con lo siguiente, segun el numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014
{revisada & 2019):

identificacién: nombre {*chodo o malz choda™);

direccién del envasador yfo expedidor;

codigo de identificacidn {lote);

ongen (pals de ongen);

categoria o grado,

tamario (calibtre)

cantidad de choclos;

nimero de Autonzacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primano emitida
por el SENASA.

Precision 3; La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), olra informacion que considere deba estar rotulada, La
informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descrilas en numera
2.1 de la presenle ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica,

Version 04 ~ Pégina 3 de 3
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA

LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien LIMON CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica LIMON SUTIL CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida KILOGRAMO

Descripcién general Es el fruic procedente de cualquier variedad de ta especie Citrus
aurantifolia (Christmann) Swingle, de 'a familia de las Rutaceae,
También lamado limén de cebiche y limén de pica.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Bl limén categorla extra debe haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grado
apropiado de desarrollo y madurez de acuerdo con los criterios peculiares de la variedad y la zona
en que se producen. El desarrollo y condicién de los limones deben ser tales que les permitan
soporiar el transporie ¥ la manipulacion, y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun
indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005.

El contenido minimo de jugo de limdn categoria exira debe ser del 40% con relacidn al peso total
del fruto, ademés su coloracién debe ser tipica de la variedad por fo menos en dos lercios de la
superfice del fruto, El fruto debe ser verde pero podré presentar deccloraciones {manchas
amarillas) hasta el 30% de su superficie, segun indica el numeral 5.1.2 de ta NTP 011,006:2005.

El limon categorla extra debe presentar las siguientes caracleristicas:

| CARACTERISTICA| ESPECIFICACION ] REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

Calegoria

Los limones deben:

- Estar enteros

- Ser de consistencia firme.

- Eslar sanos, deben excluirse los productos
afectados por podredumbre o deterioro que
haga que no sean aplos para &l consumo
Estar limpios y praclicamente exentos de
cualquier maleria extrafia visible.

- Eslar précticamente exentos de plagas que
afecten el aspecto general del producto.
Estar practicamente exentos de dafos
causados por plagas.

- Esfar exentos de dafos causados por bajas
temperaluras

Eslar exentos de humedad externa anormal,
salvo la condensaciéh consiguiente a su
remocién de una cémara frigorifica.

Eslar exentos de cualquier olor yfo sabor
extrafo.

Los limones de esta categorla deben ser de !
calidad superior y caracteristicos de la
variedad. No deben tenmer defectos, salvo |
defectos superficiales muy laves, siempre y |
cuando no afecten al aspecto general del |
producte, su calidad, estado de conservacion y |
presentacion en el envase. |

NTP 011.006:2005 FRUTAS.
Limén Sutdl. Reguisitos. 47
Edicitn

Tolerancia: Cinco por ciento, en nimerc o |
peso, de los mones que no satisfagan los |
requisitos de esta calegoria, pero salisfagan los
de la Calegorla | 0, excepcionalmente, que no
superen las lolerancias establecidas para esta

jdma. 000000 I
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE AL'MENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

CARACTERISTICA ESPECIFICACION

BASES ADMINISTRATIVAS

e

| mererenca

Homogeneidad

El limén calegoria exra. de acuerdo a su |
didmetre se clasifica en los siguientes calibras: |

Unidades
Diametro del
Calibre| ecuatorial producto
i {mm) por i
| Kilogramo |
Calibre {tamafio) | A Mamss | 20-22 |
B 4128439 23-27 |
[o 388409 28-33
| D 35a37.9 34-39

Tolerancia: Diez por ciento en nimero o en
peso de los limones que correspondan al
calibre inmedialamente supenor yfo infarior &l
indicado en el envase.

El contenido de cada envasae (o lote, para los
productos presentados a granel) debe ser
homogéneo y estas constituido Onicamente por
limones del mismo ongen, vanedad, calidad y
calibre. La parte visible del contenido del |
envase (o lote, para productos presentados a |
granel) debe ser represenialiva de todo el |
contenido

Reglamento de Inocuidad
Cumplr con lo establecido por ¢ Servicio | Agroalimentana, aprobado

INOCUIDAD | Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreio Supremo N°

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

Precisién 1: La entidad convocante deberé precisar en las bases {seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del contrato) el calibre del limén categoria extra requerido, de acuerdo a
lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Limén categoria extra de calibre C.

22.

Envase ylo smbalaje

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

Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacion, iransperte y conservacién apropiedos de los limones.
Los empaques deben estar exenlos de cualquier materia y olor extrafio, segun indica el numeral
8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

Podran ser cajas de cartdn, pldstico, mallas u ofros (evitar el uso de cajas de madera) de tal manera
que el produclo quede debidamente protegido. Los maleriales ulilizedos en el interior del envase
deben ser nuevos {se induye material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios v ser de
calidad tal que evite cualquier dafo externo o interno al producto. Se permiten el uso de materiales,
en particular papel ¢ sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o
etiguetados con tinta o pegamento no toxico, segun indica el numeral 8.2 de la NTP 011.006:2005.

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
tdcnicas numeral 2 yio proforma del contrato), el pesc neto del producto por envase. Ademas, podrd indicar
las caracterislicas del envase tales como: material, peso, tipe de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren ia pluralidad de postores.

' Segun articulo 10 del Reglamento de! Decreto Legislative N° 1082, Ley de Inocuidad de 1os Alimentos, aprobada
madianta Decrato Supremo N° 034-2008-AG
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ARO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

2.3. Rotulado
El rotulade del hmon calegoria extra debe cumplir con las disposiciones eslablecidas en la
NTP 209 038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicidn
y demas disposiciones establaecidas en el numeral 9 de la NTP 011.006:2005:

nombre del producto ¥ nombre de la variedad:

nombrefrazén socisl del productor, envasador yfo distribuidor comercializador;

origen del preducto;

categoria;

calibre;

peso neto,

fecha de envasado;

lote;

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

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en Jas bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del contralo), ofra informacidn que considere deba estar rotulada. La
informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 deia presenie ficha técnica

24, inserto
No aplica.

Precision 4. No aplica,
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE
AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien PAPA YUNGAY CALIDAD EXTRA
Denominacion técnica PAPA YUNGAY GRADO DE CALIDAD EXTRA
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcién general La variedad Yungay tiene pulpa cremosa amarilenta y el uso
sugerido es sancochado
2, _ch;_AgE_R!ﬁEAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
La papa Yungay calidad exira debe preseniar las siguientes caracteristicas.
| CARACTERISTICA | ESPECIFICACION |  REFERENCIA
CALIDAD
Cada lole de papa debe aestar conformado por |
la misma variedad. Las papas variedad Yungay
deben preseniar las siguientes caracteristicas:
Uniformidad —Forma oval — chalos tamaro grande y
compactas
=-Piel amarllenta con jaspes rojizos, ojos
superficiales y en poco nimero.
—Pulpa cremosa amarillenta.
Didmetro (D) Calibres
y peso (g) Exira | Primera | Segunda
D mayor
Tamato' {mm) 151-104 | 103-73 | 77-45
£ menor 101-61 | 6045 | 44.32
(mm)
Peso (g) 710-321 | 320132 | 131-20 || NTP 011.119:2046
B __| PAPA Y SUs
Sanidad y aspecto DERIVADOS.  Papa.
Definiciones
- Inmadurez (papa pelada requisitos. 3° Edicion
] pelona con Maximo 1% mfm
levantamientc de piel)
- Cortes, cicatrices,
magulladuras, grietas, Maximo 2% m/m
rajaduras |
- Brotamiento 0% mim :
- Verdeamiento i 0% m/m I
- Pudricibnseca - 0% mim ==l
- Pudricionhimeda | 0 0%mm 000000
- Comeduras, |
perforaciones, galerias ; |
(dafios causados por LLE el | |
insectos y roadores) |
- Mezclas varietales 0% mim | |
Porcentaje maximo |
acumuiado 5% mim | ]

' Los didmetros mayor y menol astan referidos a las dimensiones maximas ¥ mirimas de los ejes longiludinal v
transvarsal del tubérculo cuando sentersecan en andulo recto.
Versidn 08
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-5M-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

P S : ' ree———
i CARACTERISTICA l ESPECIFICACION | REFERENCIA |

; ) | Reglamente  de|

Inocuidad
|Curnplir con lo eslablecido por el Servicio| Agroalimentaria,

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agrana - SENASA,| aprobado mediante
| autoridad nacional competente?. | Dacreto Supremo N*
| 004-2011-AG, y sus
| K A | modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del contrato) el tamadc de papa Yunhgay calidad extra requendo, de
acuerdo a lo establecido en la presents Ficha Técnica, por ejemplo: papa Yungay calidad extra de calibre
primera.

2.2. Envase y/o embalaje
La papa Yungay calidad extra debe ser anvasada segun lo establecido en las normas Codex: CXC
1-1989(2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTQOS, CXC 53-2003 {2017]
CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC
44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, de lal manera que el producto quede debidamente protegido.

Los envases deben salisfacer las caraclerislicas de higiene, venlilacion y resislencia necesarias
para asegurar la manipulacidn, el transporte v la conservacién apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquier materia y olor exirafios. Podrén ser sacos, bolsas u ofros envases del
mismo tamafio, que cumplan con [os requisilos que se indican en las Normas Téchnicas Peruanas
comespondientes (por ejemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, elc.).

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

2.3. Rotulado
Los envasas, o bien los documenios que acompafan el envio, ademas de los requisitos aplicables
especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetade de alimenios
preenvasados. 8 Edicién, deben indicar lo siguiente:

- nudmero de Aulorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emilida por el
SENASA.

Precision 3. La entidad convocante debera indicar en las bases {seccidn especifica, especificacionss
técnicas numaral 2 yfo proforma de! contrato), otra informacion que considere deba estar rolulada. La
informacién adicional que se solicite no pusde modificar las caracleristicas dei bien descrilas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

7 Seglin anlculo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
madiante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE —\
AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES

ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA

LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion genaral

. PEPINILLO CALIDAD PRIMERA
: PEPINO CALIDAD PRIMERA

: UNIDAD

: El pepinillo es ol frulp de la hortaliza Cucumis sativus L. cuyo

color va desde el verde oscuro al verde daro, de sabor y color

caracteristicos.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

El pepinilio calidad primera ee clasifica de acuerdo a su tamado, segun se indica en la siguiente
tabla, de acuerdo a lo establecido en el numeral 4.1.3 de la NTP 011.113:2019 y su Comgenda

Técnica

Codigo de calibre -

" Tamaiio

" | Rangode longitudencm | Rango demasaeng
B 20-25 500 — 600
c 15-19 ~300-500
D 10— 14 <300

Ei pepinillo calidad primera debe presentar las siguientes caracterfslicas:

| CARACTERISTICA

. ESPECIFICACION

|  meremEnciA |

CALIDAD

Requisitos generales

- Estar enteros, sanos, frescos,
limpios, de consistencia firme y
céscara razonablemenie lisa.

- Ser de forma, sabor y olor

caracieristicos de la vanedad.

Ser de color verde oscuro a

claro, pero homogéneo.

Estar préaclicamente reclos.

Estar libres de defectos de

origen meteorolégico (granizo,

quemaduras de sol, dafios por
frio}, mecdnico (rajaduras,
magulladuras, cicatrices),

entomoldgico  (insectos}) o

gendtico-fisioldgico {mosaicos).

Estar exentos de cualquier olor o

sabor extrafio.

- Estar libres de humedad

anormal externa.

Excluirse lodos los que eslén

afectados por puddicion o

deterioro, al grado que sean

inadecuades para su consumao.

NTP 011.113:2019
HORTALIZAS, Pepino.
Requisitos. 2* Edicidn, y su
Comgenda Técnica NTP
011.113:2019%CT 1:2022
HORTALIZAS. Pepinc.
Requisitos, CORRIGENDA
TECNICA 1. 17 Edicidn

Color

Versién 01

Verde oscuro.

Tolerancia, Méximo 10% con
coloracion comercial mediana {es
aquel que presenta un tercio de su
superficie de un color verde claro

| o blanquecino)
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Normal {practicamente rectos con
muy ligeras contracciones y
gradualmente angostos en los
Forma extremos).

Tolerancia: Maximo 10% de frutos
ligeramente deformes.

Longitud: Méximo 25 cm

Tamafio Peso: Maximo 600 g

(Relacién entre la longitud vy |a masa

del fruto) Tolerancia: Maximo 5% de frutos

de calidad inmediata inferior.

Diametro Méximo: 6,0 cm

(medida de mayor Samett del ind | Lolotancia: Méximo 5% de frutos
longitudinal) de calidad inferior.

Frascos, sin Signos de
deshidratacion y/o lignificacion.

Aspecto Toleranciz: Méxime 10% de

pérdida de peso por
deshidratacién.

Sanos, libres de insectos,
enfermedades u otras alteraciones
que pueden perjudicar su
conservacion y consumo.

Tolerancias:
a) Danos entomolégicos:

- Comeduras {producidas
genaralmente por "gusano de
tierra™). Maximo 1%

- Perforaciones  (producidas
generalmente por Diaphania
nitidalis). 0%

b} Dafios fitopatoldgicos

{enfermedadas):

- Pudriciones: 0%

Sanidad

incipiente formacién de semilla y
cascara suave.

Grade de madurez
Tolerangia: Maximo 5% de frulos
con semilla formada.

Exentos de magulladuras, cortes o

. rajaduras.
Dafios mecénicos @jaduras

Tolsrancia: Méaximo §%

Reglamento de Inocuidad

li lo establecido por el
e P Agroalimentaria, aprobado

Servicio MNacional de Sanidad

INOCUIDAD N ; mediante Decreto Supremo
Agraria ~ SENASA, auloridad
nacional compelente’. Ne 904'2Q11'AG' y sus
maodificalorias.

1 Segin articule 10 del Reglamento del Decreto Legisiativo M° 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobada
mediante Decreto Supremo N* 034-2008-AG.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

Precision 1: La enltidad convecante deberd precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato} el cddigo de calibre del pepindio calidad primera de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica. por ejemplo: Pepinillo caldad primera — codigo
de calibre B.

2.2. Envase yloembalaje
Los pepinillos calidad primera deben ser envasados tomando en consideracién lo establecido en
las normas Codex CXC 1-1969 (2020} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LQS
ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser acondicionados
da 1al manera que queden prolegidos, ventitados y bien presentados, segiin se indica en los
numerales 6y 7.1.2 de la NTP 011.113:2019 y su Corrigenda Técnica.

Los envases y materiales de empaque deben ser nuevos, sanitariamente aplos, écnicamente
adecuados, impios, homogéneos en presentacion, resistentes a la manipulacion y al transporte.
También pueden utilizarse envases reutilizables, que cumplan con todos los requisitos antes
espedificados, seguin se indica en el numeral 7.1.5 de la NTP 011.113:2019 y su Comigenda
Técnica,

Precision 2 La enlidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especilica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase y/o embalaje.
Ademas, podra indicar [as caracteristicas del envase y/o embalaje, tales como: material, peso, lipo de
cerrado, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluraidad de postores.

2.3. Rotulade
El rolulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADQOS,
en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Efiquetado de alimentos preenvasados. 8*
Edicidn, y las disposiciones especificadas en el numeral 7.2 de la NTP 011.113:2019 y su
Corrigenda Técnica

- nombre del producto y la variedad;

- grado de calidad: “primera”;

- tamafo,

- namere aproximado de pepinillos;

- contenido neto en kilogramos;

- nombre o razén social o marca del productor, envasador o vendedor;

- pais de origen;

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

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

24. Inserto
No aplica,

Precision 4: No aplica,
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/~ HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE "
AS-SM-1-2023.GRL-HBL-CS-2 — ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES

ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA

LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ARO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN -

Denominacion del bien . VAINITA CALIDAD EXTRA
Denominacion técnica : VAINITA CALIDAD EXTRA
Unidad de medida 1 KILOGRAMO
Descripcion general ©  La vainita es una hortaliza, es el fruto inmaduro de la especie

Phaseolus vulgaris |.. Es de color verde, de forma alargada y

ahusada.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delbien
Las vainitas calidad extra deben presentarse limpias, frescas, enleras y sanas; deben pertenecer al
mismo cultivar, deben tener un grado de madurez comercial que les permita soportar el manipuleo,
fransporte y conservacion en buenas condiciones, segOn indica e numeral 4.1.1 de la
NTP 011.111:1974 (revisada el 2021},

Las vainitas calidad extra deben prosentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA | [ESPECIFICACION | REFERENCIA
CALIDAD g 5
Las vainilas deben estar frescas, sin
Aspeclo sintomas de  marchilez y'o
lignificacion.

Vainita con fibrosidad incipiente
(grado 1: |dentificable por el hecho
de que no presenta dificuliad at
rompimiento, quedandc las dos
parles netamente separadas y no
produciéndose rasgaduras en las |
paredes de la vainita),

Fibrosidad Tolerancia: 5% de  frutos
ligeramente fibrosos (grado 2:
Vainita ligeramenie fibrosa,
caractsrizado por presentar ligera
resstente al rompimiento, lo que da
lugar a una separacién neta de las
partes, pero con produccion de | NTP 011.114:1974
ligaras rasgaduras en la cara | {revisada el  2021)
exierna de las paredes de la vainita). | HORTALIZAS. Vainita
Frutos no afrijolados (grado 1: | Requisitos. 1* Edicion
Vainita no afrijolada, la que presenta
una forma normal en huso y sin |
sinuosidad en su superficie. Al corle |
transversal se observa el desarrcllo
incipiente de la semilla y un tejido
translicido que llena la cavidad
inlerna de la vainita).

Afrijolamiento Tolerancia: Maximo 5% de frulos

higeramente afrijolados {grado 2:
Vainita ligeramente afrijolada la que
presenta ligera sinuosidad en su
superficie, Al corte transversal se |
observa la semilla ya desarrollada, |
ocupande un tercio de la seccién |
transversal. El tejido translicido no

| cubre totalmente la cavidad interna,
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE \
AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES

ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA

LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ARQ 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
 CARACTERISTICA |  ESPECIFICACKKN |  REFERENCIA
. | quedando un pequefio espacio
| vacio).
Darios mecénicos : 0%
Dafos quimices (quemaduras) 0%

Las vainas deben tener una forma
alargada ¥ ahusada, gin
| sinuosidades superficiales, lipico
dal cullivar considerado y con una
madurez comercial conveniente.

Forma |
Se aceplan formas irregulares dei
acuerdo a la siguienta tolerancia:
- Méaximo 5% de frutos deformes. |
La vainita debe ser color verde tipico
del cullivar y de acuerdo a las |
o condiciones requerides para su
comercializacion al astado fresco.
Mo se permilen variaciones de color.
Diametro T 1
Tamatio menor | Méximo08cm
(Relacién  enfre .
ol didmetro Peso | Maximo 7 g
menor y el peso) .| Méximo de 10% de frutos de calidad
Tolerancia inmediata inferior. 1
Maximo 11 cm |
Longitud Tolerancia: Maximo 5% de frutos l
| con fongitudes de hasta 14 cm.
| Las vamilas deben presentarse |
| sanas, libres de  inseclos,
Sanidad enfarmedades u otras alleraciones

capaces de  perjudicar  su
conservacion y consumo.

Tolerancies de senidad — Daflos Entomoldgicos (Plagas)

- Perforaciones de la vainita : e
| Méximo 1% de wvainitas con
(s;;r)oduada por Laspeyresia parforaciones. |

- Comeduras de la vainita
(producidas por Pesudopiusia 0%
¥ Prodenia sp)

Tolerancias de sanidad - Dafos Fitopatoidgicos (enfermedades)

- Pistulas en la vainita| Maxime 1% de vainitas con

(producida por Roya) pustulas.
- Pudricién seca (Antracnosis) 0%
- Pudnciin humeda 0%
{Esclereotinosis)
Tolerancia acumulativa Méxime 10%
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
CARACTERISTICA [ ESPECIFICACION REFERENCIA
Reglamento de
; Inocuidad

e con o wsabecide, 5 % | Agrsimeniari
INOCUIDAD ; : aprobado mediante
Agraria - SENASA, auteridad :
nacional competente’ Qecreto  Supremo N
7 004-2011-AG, y sus
TR To ' modificatorias. ]

Precision 1: Ninguna.

2.2, Envase yfo embalaje
Las vanilas calidad extra deben ser envasadas tomando en consideracion io establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producio quede
debidamenle protegido.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calided, higiene, ventilacion y resistencia
necesanas para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiada de las vainitas
y daben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, Debe cumplir con los requisitos que se
indican en la NTP 203.016:1971 {revisada el 2011) VAINITAS ENVASADAS AL NATURAL, 1*
Edicidn, segun indica el numeral 7.2 de la NTP 041.111:1974 (revisada el 2021)

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

2.3. Rotulado
Log envases, 0 bien los documentos que acompaiien el envio de las vainilas calidad extra, ademés
de los requisitos aplicables especificados en la NTP 200.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Eliquelado de alimentos preenvasados. 8° Edicidn, deben indicar, en idioma espafol, lo siguiente,
segun indica el numeral 7.3 de la NTP 011.111:1974 {revisada el 2021):

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

- peso neto en kilogramos;

- procedencia;

- nombre o marca del producior;

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

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

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

1 Segiin articule 10 del Raglamento del Decrato Legistativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N* 034-2008-AG.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE \
AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES

ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA

LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN S
Denominacién del bien YUCA CATEGORIA EXTRA
Denominacidn técnica YUCA / MANDIOCA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripeitn general La Yuca (Mandioca), variedad comeraial dulce, es laraiz oblenida

de Manihot escutenia Crantz, de la familia de las Euphorbiacaae

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La yuca categoria exira debe haber alcanzado un grado apropiade de desarrollo fisiol6gico, teniendo
en cuenta las caracleristicas de la variedad y la zona en que se produce, El desamolio y condicién
de la yuca categoria exira deben ser tales que le permitan soportar el transporte y la manipulacion
y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun indica el numeral 2.1.1 de la NTP-CODEX
STAN 238:2014 (ravisada el 2019)

La yuca categoria extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

_ CARACTERISTICA | ESPECIFICACION | | REFERENCIA
: e e g e L —= e L
CALIDAD
o La yuca debe ]
- Estar entera. I

Estar sana, deben excluirse los |

productos afectados por podredumbre, |

moho o deterioro que hagan que no

sean aplos para el consumo,

Estar limpia, y practicemente exenta

de cualquier materia extrana visible, |

excepto aquellas sustancias

permilidas que prolonguen su vida Util.

Estar praclicamente exenta de plagas |

que afecten al aspecio general del

producto. |

Estar praclicamente exenta de dafos

causados por plagas. |

- Estar exenla de humedad externa

Requisitos minimos anormal, salvo la condensacion | NTP-CODEX STAN
consiguiente a su remocién de uns | 238:2014 (revisada ol |
camara frigorifica. 2019) NORMA PARA
Estar exenta de cualquier olor yfo | LA YUCA (MANDIOCA)
sabor extrafios. DULCE. 1* Edicién

Ser de consistencia firme.

Estar praclicamente exenta de dafos

mecanicos 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 padinculo debe tener un

corte limpie entre 1 cm y 1,25 cm de

longitud. —

Las yucas {mandioca) de categoria exlra

Clasificacion v tolerancia | deben ser de calidad superior y

de calidad caracleristica de la variedad yio fipo |
comercial. No debe tener defectos, salvo |
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE
AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA

LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

CARACTERISTICA _ES_PECIFICA_CION : REFERENCIA

defectos superficiales muy leves silempre

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

Tolerancia: El 5%, en nimero o en peso,
de ia yuca (mandioca} que no satisfaga
los requisitos de esta categoria pefo
salisfaga los de la Categoria | o,
| excepcionalments, gue no supere las
tolerancias establecidas pata esta
| ultima )
La yuca categorfa exira se clasifica en
los siguienies calibres, de acuerdo al
didmetro en la seccidn lransversal mas
gruesa de la raiz, de acuerdo con ol
siguiente cuadro;

|_Calibre | Diametro {cm) |
: AT 35-60

Calibre B | 61.80

c >80

Jolerancia: El 10%. en nimero o en
peso, de las yucas (mandiocas) que
correspondan al calibre inmediatamente
superior yfo inferior al indicado en el
envase.

Reglamento da |
Inocuidad |
Cumplir con 1o establecido por el Servicio | Agroalimentana,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente'. Decrelo Supremo N°
004-2011-AG, y sus
medificatorias.

Precision 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases {seccion especifica, especificaciones
téenicas numeral 2 yfo proforma del contrato) el calibre de la yuca categorfa extra requerido de acuerdo a
lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: yuca categorla exira, calibre B.

2.2,

Envase y/o embalaje

La yuca calegorla extra debe ser envasada segin lo establecide en las normas Codex
CXC 1-1969 {2020} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003
(2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS ¥
CXC 44-1895 (2004) cODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que al producto quede debidamente protegido

El contenido de cada envase debe ser homogéneo en cuanto a la forma y estar constituide
Gnicamente por yuca categorfa extra del mismo origen, variedad y'o tipo comercial y calibre. La parte
visible del contenido del envase debe ser representativa de todo el contenido, segun indica el
numeral 5.1 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2018)

Los maleriales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el material
recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad lal que evile cualquier dano
externo o intemo al producto, Se permite el usc de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando eslén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no
téxico, segin indica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada e 2019)

1 Segin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislalivo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
madiante Decreto Supremo N° 034-2008-A15.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE \
AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 — ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES

ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA

LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de celidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el fransporte y la conservacion apropiados de la yuca
categoeria extra, y deben estar exentos de cualquier materia v olor extrafios, segin indica el numeral
5.2.1 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 {revisada el 2019).

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

2.3. Rotulade
Cada envase de yuca categoria exira debe llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en
e! mismo lado, marcadas de forma legible e indeleble y visible desde el exlerior, o bien en los
documentos que acompafien el envic, segin indica el numeral 62 de la NTP-CODEX STAN
2382014 (revisada el 2019);

nombre del preducto y tipo (dulce) si el contenido no es visible desde el exterior;
nombre de la variedad {facultativo);
nombre y direccidn del envasador y/o expedidor;
pais de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion;
categoria exira;
calibre (expresado como codigo de calibre o digmelro minimo y méximo encmy);
peso neto,
- instrucciones de preparacion {incluir una leyenda que indique que la yuca deberé pelarse y
cocerse antes de su consumoy;
numero de Aulorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA,

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

C
24. Inserto <

No aplica.

Precision 4: No aplica.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien . ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

Denominacion técnica : ZAPALLO MACRE CATEGORI[A PRIMERA

Unidad de medida ;. KLOGRAMO

Descripcién general . Zapallo macre, es el fruto de la especia Cucurbita méxima Duch,

de ta familta de las cucurbitdceas,

2. CARACTERIS_T_ICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Delbien
Los zapallos macre categoria primera deben pertenecsr al mismo cultivar y deben tener el grado de
madurez comercial que les permila soportar adecusdamente el manipuleo, bansporle y
conservacion en buenas condiciones, segun indica el numeral 5.1.1 de la NTP {11.114:2015.

Lecs zapallos macre categoria primera deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA 'ESPECIFICACION REFERENCIA
| CALIDAD '
Presentacién | Los fnitos de zapalle deben presentarse

maduros, limpios, frescos, enteros y sanos

Los frutos deben presentarse sanos, es decir,
ibres de ataques de insectos ¥y
enfermedades, salvo las  siguientes

tolerancias: o

Sanidad - Dafios entomoldgicos: Se permiten dafios
superficiales que no comprometan la pulpa
- Danos fitlopatokégicos: 0%

Para el caso de los danos filopalolégicos, las
pudriciones noloriamente marcadas

. M NTP 011.114;2015
I 3
determinan la eliminacion del fruto | HORTALIZAS.

| Zapallo macre. 2°
Los frutos deben presenter la suficiente | Edicion

| dureza de céscara gue asegure que el manejo
| post-cosecha no deleriorara su calidad flsica.
La dureza se debe evaluar de acuerdo a la
Dureza de resistencia que presente a ser penetrada con
cascara la ufia; teniéndose que a mayor dureza,
mayor debe ser su categorizacion,

Madurez

El zapallo macre calegoria primera debe laner
una dureza de cascara de grado alta.

Desde verde oscuro, verde plomizo, verde
claro hasta crema. Con aspecto lustroso, liso

o ¢on hendiduras longitudinales,
|

Color de
cascara

Versidn 04 . Péagina 1 de 3

122

\




HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 ~ ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIQ DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANG 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Los frutos deben presentar la textura de pulpa i
lo suficientemente firme que asegure que el |
manejo post-cosecha no debe deteriorar su
calidad fisica. Este pardmeltro se debe evaluar
Telxh;ra de de acuerdo a la resislencia que la pupa
pulp oponga al lacto.
El zapalio macre categoria primera debe tener
| unatextura de pulpa de grado firme.
El zapallo macre categoria primera debe tener
j Color de puipa color de pulpa amarillo fuerte.
Tamafio Peso minimo 25 kg
Tolerancia de Defeclos |
Se permilen dafios superficiales que no!
- Magulladuras y rajaduras | comprometan la pulpa o muesiren daftos de
pudricidn.
- Cortes 0%
. ; No comprometa el esiado de la pulpa Sin
Telerancia acumulativa pudriciones,
| Reglar}fénlo de
Inocuidad
i Cumplr con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
! INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
sutoridad nacional competentat Decreto Supremo N°
: 004-2011-AG, v sus
f——————————— S —— PR - & ma"ﬁMlmias-

Precision 1° Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje

El zapallo macre calegorla primera podra ser no envasado, pero su manipuladon debe tener en
consideracion lo establecido en 1a norma Codex CXC 1-1969 (2020} PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y otros textos pertinentes del Codex, asl como la reglamentacién

nacional vigente, segdn indica el numeral 10.1 de la NTP 011 114:2015.

El zapallo macre categoria primera se transporta a grane! y se comercialize de acuerdo al peso de
cada unidad, Los zapallos también deben ser acondicionados de tal mansera que estén protegidos
de daflos mecanicos y adecuadamente venltilados, segun los numerales 81 y B.2 de la

NTP 011,114:2015.

Precision 2. La enlidad convocanle debera indicar en las bases (seccion especifica,
especificaciones lécnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso nelo 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 caracleristicas aseguren la pluralidad de

postores.

2.3. Rotulado

Los documentos que acompanen el envio del zapallo macre calegoria primera, ademaés de los
requisilos aplicables especificados enla NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiguetado
de alimenlos preenvasados. 8° Ediadn, deben indicar, en idioma espafiol, lo siguiente:

! Segun articulo 10 del Reglamenta del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Aimentos, aprobado

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

el nombre del producto;

nombre de la variedad, cullivar o tipo comercial;

peso nelo, en kilogramos;

nombre y domialio legal del productor, envasador, distribuidor, importador o vendedor;
numero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

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

24. Inserto
No aplica

Precision 4: No aplica.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA

LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

ARVEJA PARTIDA CALIDAD 1 -

EXTRA

ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA

KILOGRAMO

La arveja pariida son los coliledones separados y descascarados
del granc de arveja. La arveja es sl grano procedente de la
especie Pisum sativum L. es usado cominments en astado seco

con fines alimenticios.

21. Delbien

La arveja partida calidad 1 - extra debe ser inocua y apta para el consumo humano, segun ko indicado
an & numeral 5.1 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019), y debe presentar las siguientes

caraclerislicas:
| CARACTERISTICA. ~ ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Los granos de arveja partida
deben:
— Estar exentos de sabores y
clores extranos y de insectos
vivos, muertos o© en
cualquiera de sus estadios.
- - Estar exentos de materias
el gl LS exirafias inorganicas que
representen un peligro para
la salud humana.
~ Estar confonmados por una
misma variedad {es decir un
mismo color, forma y otras )
caracleristicas variotales). NTP 205.025:2014 (re;lsad
. . el 2019) LEGUMINOSAS.
Contenido de humedad Maxime 15% Arveja partida. Requisilos. 2*
Edicién
Grano infectado 0,00%
Grano picado Maximo 0,30%
Grano parlido o .
Grado de| quebrado Méaximo 1,00%
calidad | Grane con )
céscara {testa) Maximo 1,00%
Granc quemado Maximo 0,20%
Materias .
exiraias Méximo 0,10%
Cumplir con lo establecido por | Reglamenio de Inocuidad
el Servicio Nacional de | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreio Supremo

autoridad nacional

competente’.

N* 004-2011-AG, y sus
modiicatorias.

Precision 1: Ninguna.

1 Segun anicule 10 del Reglarmente del Decreto Legislativo N° 1062, Ley da Inocuidad de los Alimentas, aprobado
madiante Dacreto Supremo N* 034-2008-AG.
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AS-5M-1-2023-GRL-HBL-CS-2 — ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENC!A, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

2.2. Envase yfo embalaje

La arveja partida calidad 1 - extra debe envasarse en envases de primer uso, que salvaguarden las
cualidades higiénicas, nufricionales, tecnoldgicas y sensoriales del producto. Los envases, incluido
el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas para
el uso al que se destinap. No deben fransmilir al producto ninguna sustancia tdxica ni olores o
sabores desagradables. Cuando el produclo se envase en sacos, éslos deben estar limpios, ser
rosistentes y estar bien cosidos ¢ sellados, segun indican log numerales 7 y 7.1 de la
NTP 205.025:2014 {revisada el 2019).

Precision 2' La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
1écnicas, numeral 2 y/o proforma del contrate), el peso neto del producto por envase. Ademés, podra
indicar las caracleristicas del envase tales como: material, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

23. Rotulado
Elrotulado de los envases de arveja partida calidad 1 - extra, ademés de cumplir lo establecido en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicidn,
debe considerar lo siguiente, segin el numeral 7.2 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019):

&l nombre del producto;

ol grado de calidad 1 - extra;

nombre o razén social y direccidn del producior, envasador o vendedor, en el case de
productos importados, nombre o razdn social, RUC y direccion del importador;

ol contenido nelo, en kilogramos;

facha de vencimiento;

el cédigo o numero del iote;

condiciones de conservacién o aimacenamiento;

numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emifida por
SENASA

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

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECQS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL
Denominacidn técnica : CONSERVA DE FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL
Unidad de medida . LATA
Dascripeitn ganeral : El atin en conserva es el produclo compuesto por camne de

las especias Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus
allanticus, Thunnus obesus, Thunnus maccoyi, Thunnus
thynnus, o Thunnus tonggdl, precocida, con aceite vegetal
como medio de relleno o liquide de gobierno, envasada en
recipientes cerrados hermélicamente, que han sido
sometidos a esterilizacién comercial.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien
El filete de atin es el mdsculo longitudinal {dorsal y veniral} del pescado, separado del cuerpo
mediante corte paralelo a la espina dorsal, con o sin piel, espinas y came osciura, segin el
numeral 3.3 de la NTP 204.002:2011 (revisada el 2016) CONSERVAS DE PESCADO.
Clasificacién de acuerdo a |a presentacion del contenido. 2* Edicién.

El tamafo de los filetes deba ser, de acuerdo al tipo del envase, de manera tal que ocupen el
diametro, ancho, largo o glura de forma completa, en los formatos cilindricos o rectangulares,
segun corresponda. El peso escurrido debe ser declarado en fa etiqueta, El contenido debe
ocupar como minimo el 85% de la capacidad del envase, segun el numeral 5.2 de la NTP
204.002:2011 (revisada el 2016),

El filote de atin en aceite vegetal debe estar preparado con pescado sano, de una calidad apta
para venderse fresco para el consume humano; el medio de envasado y todos los demas
ingradientes utilizados deben ser de calidad alimentaria y se deben ajustar a todas las norma del
Codex aplicables, segin los numerales 3.1 ¥ 3.2 de la NTP-CODEX STAN 70:2019.

El filete de atin en aceite vagetal debe presentar las siguientes caracleristicas:

CARACTERISTICA| ESPECIFICACION 5 REFERENCIA
CALIDAD

Una conserva de filete de alin en aceite vegetal
debe cumplir con todos los requisitos de esta Ficha
Técnica y los defectos que presente deben
encontrarse dentro de las siguientes tolerancias:

- B nimero total de unidades defectuosas, no
debe ser mayor que el nimero de aceptacion (c)
de un plan de muestreo apropiado con un NCA

de 6.5 NTP.CODEX  STAN
Factores de |- HE nimero total de unidades de muesira que no | 70:2019 NORMA PARA
calidad se ajustan a la forma de presentacidn (filete} y a | EL ATUN Y BONITO EN
la denominacion del color no 8s mayor que el | CONSERVA. 3* Edicion
nomore de aceptacidn {c) de un plan de
muesireo apropiadoc con un NCA de 8,5;

- H peso nelo medio o el peso escurnde medio,
segun corresponda, de todas las unidades de
muesira examinadas no es inferior al peso
declarado siempre que ninguno de los envases
tomado por separadec presente un déficit de peso
excesivo.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ARO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
EARAC’I'ERIS‘HCAI ESPECIFICACION REFERENCIA
Defectos
Una unidad de muesira se considera defacluosa cuando presents i
cualquiera de las caracteristicas que se determinan seguidamente |
Cualquier materia presente en la unidad de muestra
1 que no provenga del pescade o del medio de
| envasado, que no conslituya un peligro para la salud
| Malerias oxtraias | humana, y se reconozea faciimente a simple vista o
se detecte mediante cualquier métode, incluso
mediants el uso de una lente de aumento, que revele |
ol incumplimiento de las buenas précticas de |
| fabricacién e higiene
Una unidad de muestra afectada por olores o
Olor y sabor sabores objetables persistontes e inconfundibles
que sean signo de descompaosicion o ranciedad
- Carne excesivamenie blanda no caracteristica
| ds la especie que compone el producto; o
Textura |- Cemne excesivamente dura no caracleristica de
la especie que compone &l products; o
- Presencia de orificios en la camne en mas del 5%
___del contenido escurrido.
i Una unidad de muestra con claras alteraciones del
Afteraciones del | color que sean signo de descomposicidn o
color ranciedad con manchas de sulfuro que afecten a
més del 5% del contenido escurrido.
Materias Una unided de muestra que presente uno o mas
objetables cristales de estruvita de mas de 5 mm de tongitud |
= : E Manual indicadores |
sanitarios y de inocuidad
para los  productos
pesqueros y acuicolas |
Cumplir con los requisitos establecidos por el | Paramercado nacional y |
INOCUIDAD Organismo  Nacional de Sanidad Pesguera - | 9@ exportacion,
SANIPES, autoridad nacional competente’. aprobado mediante
Resolucion de Direccién
Ejecutiva N° 057-2016-
SANIPES-DE, y su
N modificaloria.

Precision 1: Ninguna,

2.2, Envase y embalaje
El envase y embalaje viilizado debe cumpilir o establecido en los numerales 8.2 y 8.3 de la NTP
204 001:2019 CONSERVAS DE PRODUCTOS PESQUEROS. Generalidades. 2* Edicién.

Asimismo, el doble cierre en los envases metdlicos debe cumplir con los requisitos minimos
establecidos en el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores sanitarios y de inocuidad para los
productos pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de exportacion, aprobade mediante
Resolucidn de Direccidn Ejecutiva N* 057-2016-SANIPES-DE, y su modificateria

Del mismo modo, los envases metalicos deben cumplir con las especificaciones de vaclo minimo
segun el tipe de envase y capacidad, segun lo establecido en e numeral 1.2.7 del Manual

1 Segun los articulos 1, 2y 3 de la Lay N* 30063, Ley de creacion del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera,
moadificada mediante Decreto Legislativo 1402
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE \
AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 ~ ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES

ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA

LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

Indicadores sanitarios y de inocuidad para los productos pesqueros vy aculcolas para mercado
nacional y de exportacién, aprobado mediante Resolucidn de Direccidn Ejecutiva N° 057-2016-
SANIPES-DE, y su modificatoria,

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 producte por envase y embalaje.
Ademads, podra indicar las caracter(slicas del envase y el embalaje tales como: materigf, peso o
contenido, lipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas caracter(slicas aseguren la
pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Ademés de lo indicado en los articulos 150 y 151 de la Norma Sanitaria para las Aclividades
Pesqueras y Aculcolas, aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE, y sus
modificatorias, el rotulado debe cumplir lo establecide en los numerales 6 de la norma NTP-
CODEX STAN 70:2019, 8.1 de la NTP 204.001:2019 y 5.2.3 de la NTP 204.002:2011 (revisada
el 2018).

El rotuladc debe contener advertencias publicitarias, en caso corresponda, segiin lo indicado en
el Manual de Advertencias Pubticitarias en el marco de lo eslablecido en la Ley N° 30021, Ley
de promocion de la alimentacién saludable para nifios, nifias y adolescentes, y su Reglamento
aprobado por Decreto Supremo N° 017-2017-SA; aprobado mediante Decreto Supremo N° 012-
2018-SA y sus modificalorias. Dichas advertencias publicitarias deben ser consignadas de
manera clara, legible, destacada y comprensible en la cara frontal de la etiqueta del producto;
asl mismo, el rotulado debe cumplir, tembién, con todo lo establecido en el Manual indicado.

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases {seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede medificar las caracleristicas del bien descritas en el
numeral 2.1 de la presante ficha técnica.

24, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL. SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

FICHA TECNICA
APROBADA
1. CAR_AC‘I’_E_BISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : FRIJOL CABALLERO CALIDAD 1 - EXTRA
Denominacidn técnica : FRIJOL CABALLERQ GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcidon general El fnjod caballero calidad 1 - exdra es el grano maduro, procedente

de la especie Phaseolus vulgars (L) o frijol comun

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
El frijol caballero calidad 1 - exira se debe comercializar en su envase original, que permita mantener
sus caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado, contaminado,
adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligre para la salud,
sepun indica el dltimo péarafe del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Comigenda Técnica,

El frijod caballero calidad 1 - extra debe presentar las siguientes caracleristicas:

CARACTERISTICA | ESPECIFICACION 5 REFERENCIA f
CALIDAD
Cada Iote de frjol dsbe eslar|
. wonformado por la misma variedad. |
Uniformidad
Variedad contrastente: Maximo 1,00% |
Humedad ~ Méximo 15% ! |5
- Ausencia de granos Infestados, con | yTp 205.015:2015 {
Sanidad inseclos vivos en cualquiera de sus | | EGUMINOSAS Frijol. -
sstadios. Requisitos. 3* Edicion, y su
Ausencia de granos con hongos Corrigenda  Técnica NTP
e 205.015:2015/COR  1:2016 {/
Aspecto - N | CORRIGENDA 1.
- Grano enfermo 0.00% LEGUMINOSAS. Frijol.

SO ikt rhiioens— utel = — ——| Requisitos. 1 Edicién

Grano picado Méximo 1,00% | —
Grano partido o . : |
quebeado Maximo 1,00% _ | E i

e — 1

| - Grano arugado Maximo 1,00%
— 9 — — l
- Malerias extranas Méximo 0,050%

!Raglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo
N 004-2011-AG, y sus
| maodificatorias.

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

INOCUIDAD

Precision 1: Ninguna.

2.2, Envase y/o embalaje
El frijol caballero calidad 1 - exira debe ser envasado segun lo establecido en fa norma CXC 1-1969
{2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, yen la NTP 399.163-1:2017
ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parle 1.
Disposicionas generales y requisitos. 3% Edicidn, y su Corrigenda Técnica?, de tal manera que el

! Sagdn articulo 10 del Reglamento del Decrato Legislative N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos. aprobado
medianta Decreto Supremo N* 034-2008-AG.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTALTO CON ALIMENTOS.
Parte 1. Disposiciones generales v requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 1? Edicién
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AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 — ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

producto quede debidamenle prolegido, segun indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP
205.015:2015, y su Comigenda Técnica.

Los grancs de frijol caballero calidad 1 - extra se deben envasar en envases de primer uso, gue
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas (inocuas o no dafinas), nubricionales
tecnoldgicas y sensoriales del alimento, Los envases incluido el material de envasade deben estar
fabricados con suslancias que sean inocuas y apropiadas para €l uso al que se destinan. No deben
transmitir al producto sustancias téxicas ni olores o sabores desagradables, ademds, cuando o
producto se envase en sacos, eslos deben eslar limpios, ser resislentes y estar bien cosidos o
sellados, segun numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
t6cnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracterislicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

23.

Rotufado

El rotutado de los envases de los granos de frijol caballero calidad 1 - extra, debe cumplir con lo
establecido on la norma NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 8* Edicidn, ademas de la siguiente informacion, segin indica el numeral 10.2 de la
NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica:

- &l nombre del producto, indicando el nombre comin “fnjol”;

- nombre orazén social y direccion dal producter, envasador o vendedor en el caso de productos
importados, nombre o razén social, RUC y direccidn del importador;

- fecha de vencimiento;

- cbdige o numero de lole;

- condiciones de conservacion o aimacanamiento,

- @&l conlenido neto {por ejemplc. gramos g, kilogramos kg);

- ol grado de cahkdad indicado como “Grado 1 o Extra”;

- numero de Aulorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo profoorma del contrato), ofra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se sdlicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presenie ficha técnica.

24,

Inserto
No aplica.

Precision 4; No aplica,
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien GARBANZO CALIDAD 1 = EXTRA
Denominacién técnica GARBANZO GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcion general El Garbanzo es el grano maduro procedente de la especie Cicer
anetinum L
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN £t
2.1. Del bien
Los granos de garbanzo calidad { - exira deben ser inocuos y aplos para el consumo humano, y
estar exentos de materias exirafas inorganicas y de semillas toxicas o nocivas que representen un
peligro para la salud humana, segun indican los numerales 6.1 y 6.2.5 de la NTP 205.023:2014
{revisada el 2019).
Los granos de garbanzo calidad 1 - extra se deben preparar ¥ manipular de conformidad con las
secciones apropiadas de la norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIENE DE LOS ALIMENTOQS, seguin indica el numeral 7.1 de la NTP 205.023:2014 (revisada el
2019).
Los granos de garbanzo calidad 1 - extra deben presenlar las siguientes caraclerislicas:
o C_ARACTERISTICA ESPECIFICACION I_ REFERENCIA
CALIDAD
Los granos de garbanzo se clasifican de
acuerdo a su calibre:
Calibre Numero de granos de
{Tamafio garbanzo contenidos
del en la masade 28,5g
granc} {onza americana}
40-42
42 .44
Grande 44 - 46
i 46 - 48
Calibre 48 - 50
50 - 56
. 55 - 60
Mediano 60-65
85-70 NTP 205.023:2014
70--75 (revisada e  2019)
7580 LEGUMINCSAS,
| ! [Pequeho 80 -90 Garbanzo.  Requisitos.
i | 90— 100 2 Edicitn
i 100 0 mayor
| | Los granos de garbanze deben: |
|- Estar exenlos de sabores y olores | |
| extrafios y de insectos vivos, muertos |
| 0 en cualquiera de sus estadios.
- Estar exentos de malerias exirafas
} | inorganicas que representen un peligro
Requisilos generales para la salud humana,
- Cada Iote debe estar conformado por
una misma variedad (es decir un
mismo color, forma vy  ofras
caracteristicas varietales). de acusrdo
a las tolerancias establecidas on la |
L | presente Ficha Técnica. i |
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECQS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS
| ‘camacterisTica |  EseciricaciN |  REFERencia |
Contenido de humedad | Méxima 15% }

No se apepta, en ningune de los grados '
: de calidad, que presenlen granos |

infestados con Inseclos wivos  en

cualquiera de sus estadios, ni granos con
! hongos.
Grado de calidad Los grancs de garbanzo calidad extra
| deben tener como méximo el porcentaje |
| total acumulado de defectos, clase
| contrastante, variedad contrastante y
malerias extrafias que se establecen a
| continuacion:
Tederancias de calidad
- Grano enfermo : 0%
- Grano picado Méximo 0,25%
- Grano partido o -
quebrado Méaximo 1,00%
- Grano amugado Méximo 1,00%
- Materias extrafias Méaximo 0,10%
- Vanedad contrastante .
y grano verdoso Méximo 1.00%
Reglamento de {nocuidad |
Cumplir con lo establecido por 8] Servicio 29:.‘:;:;"“‘“"“' S
INOCUIDAD Nacicnal de Samidad Agrana -~ SENASA, DF;crelo Supremo N° 0049
: N i S
| autoridad nacional competenie’. 2011-AG, y .
| modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
téonicas nurmneral 2 yo proforma del contrato) el calibre (lamafio del grano) de garbanzo calidad 1 - extra
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: garbanzo calided { -
extra de calibre mediano.

22

Envase y/o embalaje

El garbanzo calidad 1 - extra debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC 1-
1969 (2020), de tal manera que el producto quede debidamente protegido, ademds los recipientes
empleados deben ser tales que salvaguarden las cualidades higisnicas. nutritivas, tecnoldgicas y
sansoriales del alimento.

El envase debe cumplir con Io especificado en la NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS
PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 3°
Edicién, y su Corrigenda Técnica®. Los envases (incluido e malerial de envasado) deben estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan; deben ser
de malerial nuevo {incluye material recuperadc de calidad alimentaria), no deben transmitir al
producto sustancias idxicas ni olores o sabores desagradables, Cuando el producto se envase en
sacos, éstos deben estar limpios. ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun indica el
numeral 10.1 de la NTP 205.023 2014 {revisada el 2019)

Precisién 2. La enlidad convocante debera indicar en las bases {seccién especliica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase, Ademas, podré indicar

' Segin artlculo 10 del Reglamenio del Dacreto Legislativo N° 10682, Ley de Inocvidad de los Alimentos, aprobado
madiante Decrato Suprema N° 034-2008-AG,

2 NTP 399 183-1:2017/CT 1.2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS
Parte 1: Disposicionas generalas y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 1* Edicién
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BASES ADMINISTRATIVAS

las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipe de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de granos de garbanzo calidad 1 - extra debe cumplir con lo establecido
en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Eiquelado de alimenlos preenvasados. 8*
Edicién, segin indica ei numeral 10,2 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019}

- el nombre del producto;

- nombre o razén social y direccién del productor, envasador ¢ vendedor;, en caso de producto
importado, nombre o razdn social, nimero de R.U.C. y direccién del importador;

- fecha de vencimiento;

- cddigo o numero del lote;

- condiciones do conservacidn o almacenarmiento;
contenido neto, en gramos o kilogramos;

- el grado de calidad indicado como “grado 1 o extra®;

- nimero de Autonzacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamienta Primario emitida por
el SENASA,

Pracisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yo proforma del contrato), ofra informacién que considere deba estar rolulada. La
informacién adicional que se solicite no puede medificar las caracleristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha lécnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4. No aplica
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BASES ADMINISTRATIVAS

FICHA TECNICA
APROBADA,

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denommacion téenica
UUnidad de medida
Descripcién general

HOJUELA DE AVENA
HOJUELAS DE AVENA
Kilogramo

Es el producto obtenido de los granos de avena {Avena sativa,
L o Avena bizanfina, L) previamente limpiados, secados,
estabilizados, descascarados, cortados transversalmente o no,
y que han sido aplastados para formar las hojuelas, escamas o

copos,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Delbien
Las hojuelas de avena deberan provenir de granos de avena enlercs, limpios, sanos, libres de
infestacKdn por insectos y de cualquier otra materia extrafia objetable; por lo que deberan cumplir
con los requisitos establecidos en la NTP 205.033:1982 (Revisada el 2016). Las hojuelas de
avena deberan ser preparadas, procesadas y envasadas bajo condiciones higiénico-sanitarias
acordes con el CAC/RCP 1-1869 (2003) y ofros cédigos de prachicas recomendados por ¢l Codex
que sean pertinentes para este producto, segtin los numerales 5.1 y 52 de la NTP 205.050:2014

y su enmienda ENM1,2016.

| CARACTERISTICA |  ESPECIFICACION

| REFERENCIA |

CALIDAD

Requisitos fisico:
Tamafio de particula

Materias exirafias

Cumplir con lo establecido en
el numeral 6.1
(comespondiente a hojuela de
avena normal) dela NTP de la
referencia

Requisitos
fisicoquimicos

Humedad

Proteina {base seca
x5,7)

Fibra cruda (base
seca)

Cenizas (base seca)
Grasa (base seca)

idos grasos libres

{base seca)

Requisitos sensonales

| INOCUIDAD

Precisidn 1: Ninguna

22. Envase
Las hojuelas deberdn envasarse en recipientes que salvaguarden las cualidades higiénicas,
nutritivas, tecnoldgicas y organolépticas {sensoriales} del producto. Los recipientes, inclusive el

| Cdrhplir con lo eslablecido en

| referencia

| competente!,

Cumplir con ko estabiecido en
elnumeral6.2delaNTP de la
referencia

elnumeral 8.4 delaNTP dela

NTP 205.050:2014 HOJUELAS DE
AVENA. Requisitos y métodos de
ensayo y su enmienda ENM1:2016

Cumplir con los requisitos | Reglamento scbre Viglancia y |
Control Sanitario de Alimentos y

establecidos por la Direccidn
General de Salud Ambiental e
Inocuidad  Alimentaria -
DIGESA, autoridad nacional

Bebidas

aprobado

mediante

Decrelo Supremo N° 007-0B-SA,

sus
complementanas

modificatorias

y normas

1 Sequn articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 10682 Ley de inocuidad de os alimentes
aprobade mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG
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BASES ADMINISTRATIVAS

material de envasado, deberan ser fabricados con sustancias que sean inocuas y de acuerdo al
uso que se destina. No deberan transmitir al producto ninguna sustancia tdxica ni olores o
sabores desagradables, segin e! numeral 10.1 de la NTP 205.050:2014 y su enmienda
ENM1:2016.

El envase deberd comesponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun |0 establecido en
los articulos 105, 118 y 119 del Reglamenio sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado mediante D.S. N° 007-98-SA y su modificatoria segun el D.S. N* 038-2014-
SA.

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases {seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ylo proforma del contrato), el contenido neto del bien por envase. Ademds podra
indicar las caracteristicas del envase tales como. material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases deberd cumplir con lo establecido la NTP 209.038:2009 (revisada el
2014), segin el numeral 10.2 de [a NTP 205.050:2014 y su enmienda ENM1:2016.
Precision 3: La entidad convocante debera indicar, en las bases {seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3 2 yfo proforma del confrato), otra informacidn que considere deba estar rotulada. 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
No aplica

Precision 4: No aplica
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FICHA TECNICA
APROBADA
1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN e
Denominacidn del bien - QUINUA GRADO 1
Denominacion técnica - QUINUA PROCESADA (BENEFICIADA) GRADO 1
Unidad de medida - KILOGRAMO
Descripcidn general © Quinua procesada (beneficiada) son los granos de quinua

{género y especie Chenopodium quinoa Willd.) que han sido
somelidos a operaciones o procesos de limpieza, escarificado,
lavado, secado, despedrado, seleccion (clasificacion) y
eliminacién de granos contrastantes {granos de color),
resullando un producto aplo para la comercializacion y el
consumo humano {(alguna operacidn opcionalmente puede
repetirse).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL SIEN
21. Delbien

La quinua grado 1 debe presentar las siguientes caracteristicas:

(CARACTERISTICA | ESPECIFICACION |  REFERENCIA
CALIDAD

______ Los granos de quinua deben tener el color
caracteristico de la vanedad o ecolipo
utilizeda como materia pnma, deben estar

3 axentas de olores exirafios o
I;:guaxznos minimos de desagradables

Su aspecto debe responder a un grado de
homogeneidad respeclto a caracteristicas
sensoriales.

Requisitos quimico proximales {Valores expresados en base seca)

- Humedad Méximo 13,0%
- Proteinas Minimo 10%
- Cenizas Maxirmo 3,5%
- QGrasa Minimo 4,0%
- Fibra cruda Minimo 4,0%
- Saponina Menor que 0,12% NTP 205.062:2021
T ] GRANOS ANDINGS. |
Tamaio Didmetro Sl L T ol grano. |
Requisilos. 3* Edicién
de los promedio de los q
Tamafio del grano |__granos granos (mm)
Grandes Mayor a 1,70
Medianos Entre 1,402 1,70
Pequerios Mayor a 1,20
Grado (Tolerancias de calidad)
Sensoriales
- Granos enteros Minimo 97%
- Granos quebrados Maximo 1,0%
- Granos dafiados "
{manchados) . MedmolS® |
- Granos germinados Maximeo 0,25%
- Granos recubiertos 0%
| - Granos inmaduros Maximo 0,5% -
Version03 Pégina 1 de 3
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A

BASES ADMINISTRATIVAS
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Dl e e e
|_- Granos contrastantes | Méximo 0,5%
| - Impurezas totales | Maximo 0,25%
| Fisicos
- Piedrecillas en 100 g | :
de muestra | Sus
- Insectos  (enteros,| |
partes o larvas) Ausencia ]
El contenido de cada envase debe ser
homogéneoc y  estar  conslituido
Homogeneidad unicamente por granos de quinua
g procesada de la misma calidad. La parte
visible de los granos en el envase debe ser
representativa. o
Cumplir con los requisitos establecidos por la autoridad competente®
. Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio ?’g::x"‘a"a'm I
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA?, D':creto Suprema N° 004- i
] Autoridad Nacional competente. 2011-AG ¥ sus
! medificatorias,
| INOCUIDAD Reglamenlo soble
Vigllancia y  Confrol
: ] . Sanilario de Almentos y
| Dlrecc_:ctm Ge_neral d_a Salud Ambiental & Bebidas, sprobado
i Inocuidad Alimentaria — D1GESJ_\3 para| - liante Decrslo
; (Aflalr;l:ggo 3 elaborado industriaimente Supremo N°® 007-98-SA, <
i . sus modificatorias vy
regulacion
complementana.
Precision 1: La enlidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificacicnes gl

técnicas, numeral 2 y/o proforma del contrato), el tamafo 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 ylo 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 qua evite cualquier |
dafic extemno o intemo al producto. Los envases deben ser de primer uso y conservar sus
caracleristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia necesarias para asegurar y garantizar
la inocuidad y aplitud del producto durante el transporte, la manipulacién, conservacion y
comerdializacién apropiada de los grancs de quinua, segun lo indica el numeral 7.2 de la

NTP 205.062:2021.

Precisidn 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 yic proforma del contrato), el peso neto dal producto por envase. Ademas, podré
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, lipo de cerrado, siempre que se haya

verificado que estas caracterlsticas aseguren la pluralidad de postores.

! Alos alimentos en los cuales se aplique un secado industnal, es decir que se aplica transferencia de masa y calor
(Nofilizacion, secado por aire calienta, atomizacidn, etc.), donde se raquiere que diches procesos sean controlados,

1a competencia comesponde a

A los alimentos en los cuales se aplique un secado que sofo implica una transferencia de masa (seco salado,
deshidralacién osmdiica, etc), donde no se requiera necesariamente qus sea contolado, la competencia
corresponde al SENASA, La entidad no requerira hacer dicha precisién, es responsabilidad del proveedor cumplir
con lo establecido por la autoridad compelentes correspondients Segun ol proceso seguido para la obtencién del

la DIGESA.

bian de la presante ficha técnica

7 Segin e articulo 10 del Reglamento del Decrelo Legislative N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Dacrato Supremo N*
3 Segan anicule 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N°

034-2008-AG.
034.2008-AG
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BASES ADMINISTRATIVAS

2.3. Rotulade
Ademés de los requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1985 {2018) NORMA
GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, y en la
NMP 001:2019 Requisitos para el eliquetado de preenvases, 5° Edicién, el rotulado debe contener
lo siguients, segtin el numeral 8 de la NTP 205.062:2021;

nombre del producto;

nombre y direccion del productor, envasador o comercializador;
clasificacion, tamanfo y grado;

peso nelo,

nimero de lote.

Adicionalmente, si el producto corresponde que sea controlado por la DIGESA, dabe cumpiir con el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias,

Si el producto corresponde que sea controlado por el SENASA, debe preseniar, ademas, la siguiente
informacidn:

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

Precision 3: La entidad convocanie debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 ylo proforma del contralo), ofra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicile no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en el numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24, Inserto
No aplica.

Precision 4; No aplica.
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BASES ADMINISTRATIVAS
FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien - SAL DE COCINA
Denominacién técnica : SAL PARA CONSUMO HUMANO — SAL DE COCINA

Unidad de medida

Descripcion general

. KILOGRAMO

: Ee la sal yodada y fluorada de venta directa para consumo
humano, de granulometria grosera, con o sin adicién de
antihumectantes y que cumple con requisitos de calidad e

inocwidad.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Delbien

La sal de cocina debe presentarse bajo la forma de crisiales blancos agrupados y unides. La
granulacién debe ser uniforme, segun indica el numeral 7.1 1 de la NTP 209.015:2006.

La sal de cocina podré conlener aditivos alimentarios, segin ko indicado en la legislacién nacional

vigente, seqiin se indica en el numeral 7.2 de la NTP 209.015:2006.

La sal de cocina debe cumplir con 1as siguientes caracleristicas:

| CARACTERISTICA |

ESPECIFICACION . _|

REFERENCIA'

CALIDAD
Reguisitos sensoriales

Granulosos y libre de sustancias |

| Aspecio exirafias visibles :
| Color Blanco
\ Olor Inodoro G
{ Sabor ] Salado caracteristico
| Requisitos fisico quimicos
1. Humedad Maximo 0,5%
2. Pureza Minimo 99,1%

3. Granulometria: debe pasar

« Tamiz ITINTEC 2,00 mm (N° 10):
Minimo 75%

« Tamiz TINTEC 177 pm (N° 80)
_Méximo 30%

4, Sustancias
Impermmeabilizantes  1otales | Mdximo 1,0%
.. agregadas =
: 5. Impurezas [
| - Impurezas insolubles  en ]
agua X | Maximo 0,15%
- Sulfato {SO4} Maximo 0,4%
| - Calcio {Ca**} | Maximo 0,2%
- Magnesio (Mg**) Méximo 0,2%
- Cadmio {Cd} . Maximo 0,5 mgfKg ]
- Cobre (Cu) | Maximo 2,0 mg/Kg N -~
- Arsénico (As} Méaximo 0,5 mg/Kg
- Mercurio (Hg) | Méximo 0,1 mgg ]
- Hierro (Fe) Méximo 10 mg/Kg |
| - Bario{Ba**} ____ Exenta ai——if
_-_Materia nitrogenadas  Exenta =
- Boratos Exenta

dados en base seca.

Nota: Todos los requisitas, menos la humedad, estaran referidos y estardn |

Plomo (Pb)

|
| L = =

Version 02

Maximo 1.0 mg/Kg

cxs

NTP 208.015:2006 SAL
PARA CONSUMO
HUMANO. 2° Edicidn

193-1995 (2019)
NORMA GENERAL
PARA LOS
CONTAMINANTES Y
LAS. ;s TOXINAS |
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BASES ADMINISTRATIVAS

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Yodo

Flior

teena

< cARAéTERIsncA [

{para asegurar la proporcion de
yodo, en el procesamiento da Ja sal
s& utilizara el yodato de potasioc)

{en forma de fluorure de sedic o su

de fas

sa;las de fldor autonzadas a usar)

PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS

30 a 40 ppm {0 mg/Kg de sal)

' Reglamento del Decrelo
: Ley N° 17387, Fijan los |

lipos de sal para expendio
al publico en el territorio
nacional, aprobado pot
Decreto  Supremo N°
00223-71-8A, y Bu
modificatoria.

200 miligramos de fluoruro de sodio
por kilogramo de sal (200 ppm)

INOCUIDAD

Precisidn 1: Ninguna

2.2. Envase y'o embalaje
El envase qua contiene e producto debe ser de material inocuo, eslar libre de suslancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricade de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicidn del producto durante toda
su wda i, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Conirol Sanitaric de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreie Supremo N* 007-98-SA, y sus modificalorias.

Cumplir con los requisilos
establecidos por la Direccidn Generat
de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria DIGESA. autoridad
nacional competenie’

Aprueban normas para la
adicin del fitior a la sal de
CONSUMo humano,
aprobada mediante
Resclucion Ministarial N°
0131-85-SA-DVM.
Reglamento sobre
Vigilancia y  Conlrol
Sanilario de Alimenios y
Bsbidas, aprobado
mediante Decreto
Supremo N° 007.98-SA,
sus  modificalorias  y
regulacion
complementaria.

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

Precisidén 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases {seccidn especifica, espedificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), e! peso neto del producto por envase. Ademds, podra
indicar las caracleristicas del envase y embalaje {ales como: material, tipo de cerrado, siempre que se
haya verificado que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de poslores

2.3. Rotulado

El rotulado de los envases debe cumplir con lo dispueslo en el articulo 117 del Reglamento sobre
Vigitancia y Control Sanitano de Alimentos y Bebidas, aprobedo mediante Decrelo Supremo
N*® 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos para el eliquetado de
preenvases. 52 Edicidn, ademas de lo sefalade en el numersl 11 de la NTP 209.015:2006:

- nombre del producto;
- declaracion de los ingredientes;
nombre y direccion del fabricante
- nombre, razén social y direccidn del importador, lo que podré figurar en eliquela adicional,
- numero de Registro Sanitario;
- fecha de vencimiento;
- cédigo o dave de lote;
- &l conlenido de yodo vy flilor expresado en ppm;

1 Segun articulo 12 dol Reglamento det Decrelo Legisiaive Y 1062 Loy de Inocuidad de los Almentos, aprobado mediante
Decrelo Supremo HN* 034-2008-AG
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BASES ADMINISTRATIVAS

- pals de fabricacion;
- contenido neto del producto expresado en kilogramos;
- condiciones especiales de conservacion: “Manténgase en lugar seco, fresco y protegido de

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

informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descrilas en
numeral 2.1 de ia presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BiEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Deascnpcitn general

|!°

Del bien

et
b

. LATA

: SOLIDO DE ATUN EN ACEITE VEGETAL
: CONSERVA DE $SOLIDO DE ATUN EN ACEITE VEGETAL

: El atin en conserva es el producto compuesto por came de
las especies Thunnus alslunga, Thunnus atbacares,
Thunnus atlanticus, Thunnus obesus, Thunnus maccoyi,
Thunnus thynnus o Thunnus tonggol, precocida, con aceite
vogetal como medio de relleno, envasada en recipientes
cemrados herméticemente, que han sidoc somelidos a

eslerilizacidn comercial.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

El sdlido de atin es el misculo de pescado corlado en segmentos transversales que se deben
colocar en el envase con los planos de sus cortes transversales paralelos al fondo del envase,
La proporcién de lrozos pequenos o trozos sueltos en general no debe superar el 18% del peso

escurrido del envase, segun el numeral 2 3.1 de la NTP-CODEX STAN 70:2019.

Las unidades prefereniemente deben sacondicionarse de tal manera que evidencien
ordenamiento. El contenido debe ocupar como minimo el 95% de la capacidad del envase. El
peso escurmido debe ser declarado en la eliqueta. La mayoria de las unidades contenidas en un
mismo envase deben ser de tamafio uniforme, segdn el numeral 5 4 de la NTP 204.002:2011
{revisada el 2016) CONSERVAS DE PESCADO. Clasificacion de acuerdo a la presentacion del

contenido. 2* Edicin.

El sdlido de atin debe estar preparado con pescado sano de las especies indicadas en la
descripcién general, de una calided apte pare venderse fresco para el consumo humeno; asi
mismo, e medio de envasado y todos los demds ingredientes utilizados deben ser de calidad
glimentaria y se deben ajustar a todas las normas del Codex aplicebles; segun los numerales 3.1

y 3.2 de la NTP-CODEX STAN 70:2019.

El sélido de atun en aceile vegetal debe presentar las siguientes caracter(sticas:

ESPECIFICACION

| REFERENCIA

CALIDAD

Factores de
calidad

Una conserva de sdlido de atin en aceite vegetal
debe cumplir con todos los requisitos de esta Ficha
Técnica y los defectos que presente, se deben
ancontrar dentro de las siguientes tolerancias:

B nimero total de unidades defectuosas ne deba
ser mayor que & numero de aceptacion (c) de un
plan de muesltreo apropiado con un NCA de 6,5,

E! ndmero total de unidades de muesira gue no se
ajustan a la forma de presentacidn y a la
denominacion {sdlido) no debe ser mayor que el
nimero de aceptacidn (c) de un plan de muestreo
apropiado con un NCA de 6,5;

El pesc nelo medio ¢ el peso escurrido medio,
segln corresponda, de lodas las unidades de
muestra examinadas no debe ser inferior &l peso
deciarado, siempre que ninguno de los envases
formado por separado presenle un déficit de peso
BXCOSIvD.

NTP-CODEX ~ STAN
702019 NORMA
PARA EL ATUN Y EL
BONITO EN
CONSERVA, 3
Edicién
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cARAcTERIsncA[ ESPECIFICACION REFERENCIA
Defectos

Una unidad de muestra se considera defectuosa cuando presente
cualquiera de las caracter(sticas que se determinan seguidamente:

Cualquier materia presente en la unidad de muestra
que no provenga del pescado o del medio de
envasado, que no conslituya un peligro para la salud
humana, y se reconozca facimente a simple vista o
se delecte mediante cualquier método, incluso |
mediante el usc de una lente de aumento, que ravele |
el incumplimiento de las buenas practicas de |
| fabricacion e higiene.

Materias extrafias

: Una unidad de muestra afectada por olore-s o saboras
Olor y sabor | objetables persistentes e inconfundibles que sean
| signo de descomposicidn o ranciedad.

Came excesivamente blanda no caracteristica de las
especies que componen & producto.

Texlura Carne excesivamente dura no caracleristica de las |
especies que cormnponen el producto.

Presencia de orificios en la carne en mas del 5% del

contenido escurrido.
Una unidad de muestra con claras alteraciones del
Afteraciones del color que sean signo de descomposicion o ranciedad ,f"'/
color con manchas de sulfuro que afecten a més del 5% del -
contenido escurmido <
Materias Una unidad de muesira que presenle uno o mas
objelables cristales de estruvila de mas de 5 mm de tongitud. |
E ['Manual  Indicadores
sanitarics y do
inocuidad para los ]
productos pesqueros y |
. . . aculicolas para ]
Cumplir con los requisitos establecidos por el | marcado nacional y de
INGCUIDAD Organismo Nacional do Sanidad Pesquera - | gxportacién, aprobado |
SANIPES, autoridad nacional competante! mediante Resolucién
de Direccién Ejeculiva
N° 057-2016-
| SANIPES-DE, vy su
I | modificatona.

Precision 1: Ninguna.

2.2, Envase y/o embalaje
El envase y embalaje utilizado debe cumplir o establecido en los numerales B.2 y 8.3 de la NTP
204,001:2019 CONSERVAS DE PRODUCTOS PESQUERQS. Generalidadaes 2° Edicidn.

Asimismo, el doble cierre en los envases metalicos debe cumplir con los requisitos minimos
establecidos en el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores sanilarios y de inocuidad para los
productos pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de exportacién, aprobado medianie
Resolucion de Direccién Ejecutiva N* 057-2016-SAN:PES-DE, y su modificatoria.

Del mismo modo, los anvases meldlicos deben cumplir con las especificaciones de vacio minimo
segun el lipo de envase y capacidad. segin lo eslablecido en el numeral 1.27 del Manual

' Segun los anticutos 1, 2y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacion del Organisme Nacional de Sanidad Pesquera,
medificadz medianie Dacreto Legislativo 1402,
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Indicadores sanitarios y de inocuidad para los productos pesqueros y acuicolas para mercado
nacional y de exportacion, aprobado mediante Resolucién de Direccidn Ejecutiva N° 057-2016-
SANIPES-DE, y su modificatoria.

Precision 2: La entidad convocante debers indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 yfo proforma del conlrato), el peso neto del producto por envase y embalaje.
Ademnas, podra indicar las caracteristicas del envase y el embalaje tales como. material, peso o
contenido, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que eslas caracler(sticas aseguren la
pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Adamads de lo indicado en los articulos 150 y 151 de la Norma Sanitaria para las Aclividades
Pesqueras y Aculcolas, aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE, y sus
modificatorias, el rotulado debe cumplir lo establecido en el numeral 8.1 de la NTP 204.001:2019.

El rotulado debe contener advertencias publicitarias, en caso corresponda, segun lo indicado en
el Manual de Advertencias Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N° 30021, Ley
da promociin de ta alimentacién saludable para niflos, niflas y adolescentes, y su Reglamento
aprobado por Decreto Supremo N° 017-2017-SA, aprobado mediante Decreto Supremo N° 012-
2018-SA y sus modificatorias. Dichas advertencias publicilarias deben ser consignadas de
manera clara, legible, destacada y comprensible en la cara frontal de la etiqueta del producto;
as! mismo, el rotulado debe cumplir, también, con todo lo establecido en el Manual indicado.

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

2.4. Inserto
No aplica,

Precision 4: No aplica.

Version 05 T Pagina 3de 3

145




HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

Importante

Para determinar gue los postores cuentan con fas capacidades necesarias para ejecutar el contrato, ef 6rgano
encargado de las contrataciones o el comité de seleccibn, segtin corresponda, incorpora los requisitos de
calificacion previstos por el drea usuaria en el requerimiento, no pudiendo incluirse requisitos adicionales, m
distintos a los siguientes.

3.2.

REQUISITOS DE CALIFICACION

A.

CAPACIDAD LEGAL

HABILITACION

Requisilos:

a)

b)

c)

d)

Copia del Carnet Sanitario de Trabajadores que realizaran el traslado y entrega de los
productos, vigente a la fecha de presentacion de las propuestas. El proveedor debera
presentar como minimo a dos (02) personas autorizadas para la entrega de alimentos. El
referido carnet serad emitido por la Municipalidad de la jurisdiccion del postor.

Copia de la Licencia de funcionamiento emitida por la Municipalidad que corresponda, para
la venta de alimentos.

Copia del informe de inspeccion técnica de inspeccién de almacenamiento higiénico
sanitario de los almacenes, dicho documento debe ser emitido por una certificadora
acreditada ante INACAL.

Declaracién jurada con el detalle de las especificaciones técnicas de los bienes propuestos
por el postor, sefialando en cada uno de ellos la denominacién del bien, marca, procedencia
(indicar pais y lugar de origen, asi como datos el fabricante o productor, tiempo de vida atil,
forma de almacenamiento del producto segin su naturaleza, cantidad, presentacion, el
porcentaje de su composicion en base a la ficha técnica; debiendo tener en cuenta que las
caracteristicas técnicas ofertadas no deben ser una copia literal exacta de las mismas
bases, por cuanto en muchos casos éstas indican rangos en la cual se encuentran
comprendidos diversos productos existentes en el mercado, razén por la cual deberan
precisar dicha informacion por cada articulo que conforman el pagquete solicitado por la
entidad. anexar a la presente declaracidn la documentacion que sustente tal como se detalla
a continuacién:

VIVERES SECOS. - Copia simple del registro sanitario vigente del bien
correspondiente, expedido por la direccién general de salud ambiental e inocuidad
alimentaria — DIGESA, segun los articulos 102 y 105 del "Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas" aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-
SA y sus modificatorias y otras de las especificaciones técnicas.

- PARA EL PRODUCTO FILETE DE ATUN. - Copia simple del registro sanitario vigente
del producto filete de atin en aceite vegetal expedido por Organismo Nacional de
Sanidad Pesquera — SANIPES.

- Copia simple de la habilitacién sanitaria vigente, otorgado por el Organismo Nacional de
Sanidad Pesquera — SANIPES, seqlin el articulo 26 del Decreto Supremo N° 012-2013-
PRODUCE Reglamento de la Ley N° 30063, para cada bien a contratar.

Constancia de verificacion del plan HACCP emitido por fa autoridad SANIPES
asegurando la inocuidad y trazabilidad cuyo alcance debe considerar el proceso
productivo de conservas de pescado y estar vigente durante la fabricacion del producto,
asegurando la inocuidad y su trazabilidad.
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- PARA CARNES ROJAS, CARNE DE AVE Y MENUDENCIAS, FRUTAS, VERDURAS,
MENESTRAS: copia simple del certificado de autorizacion sanitaria de establecimiento
vigente dedicado al procesamiento primario de alimentos agropecuarios durante la
fabricacién y entrega del producto, otorgado por el servicio nacional de sanidad agraria
SENASA, segun indica el articulo 33 del reglamento de inocuidad agrealimentaria
aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias vy
complementarias.

- Copia simple de la autorizacién sanitaria para el funcionamiento de centro de
faenamiento avicola.

- Copia simple de autorizacion para el funcionamiento de matadero.

e) Certificado de capacitacién de buenas practicas de manipulacion y conservacion de
alimentos con una vigencia de 46 60 dias calendarios anterior a la presentacion de
propuestas, "

fy Declaracion Jurada de los vehiculos que haran el transporte de los productos a suministrar
los cuales deberan enconirarse saneados ambientalmente con el servicio de desinsectacion
y desinfeccion por una empresa autorizada por la DIRESA de la jurisdiccion de esta en
conformidad a lo establecido en el D.S 022-2001-SA y RM N°499-2001-SA/DM, anexando
a esta los documentos que sustenten dicha declaracién.

Importante

De conformidad con la Opinidn N*® 186-2016/DTN., Ia habilitacién de un postor, esta relacionada
con cierta alribucién con la cual debe contar el proveedor para poder Hlevar a cabo la actividad
materia de conlratacién, este es el caso de las actividades reguladas por normas en las cuales
se establecen determinados requisitos que las empresas deben cumplir a efectos de estar
habilitadas para la ejecucion de delerminado servicio o estar aulorizadas para la
comercializacion de ciertos bienes en el mercado.

Acreditacién:

Para todos los requisitos solicitados, copia simple de cada uno de los cerlificados o constancias que se
requieran.

Importante
En el caso de consorcios, cada integrante del consorcio que se hubiera comprometido a
ejecutar las obligaciones vinculadas directamente al objeto de la convocatoria debe acreditar
este requisito.

EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Requisitos:

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a S/ 800,000.00 {Ochocientos mil
con 0M100 soles), por la venta de bienes iguales o similares al objeto de Ia convocatoria, durante los
ocho {B) aflos anteriores a la fecha de la presentacién de ofertas que se computaran desde la fecha de

11 Absolucién a la observacion realizada por el participante YOVERA TELLO WILLIAM ALFREDO, con R.U.C. N.°
10166944274
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la conformidad o emisién del comprobante de pago, segun corresponda.

En el casc de postores que declaren en et Anexo N° 1 tener la condicidén de micro y pequefia empresa,
se acredita una experiencia de S/ 80,000.00 (Ochenta mii con 00/100 soles) por la venta de bienes
iguales o similares al objeto de la convocatoria, duranie los ocho {8) afios anteriores a la fecha de la
presentacion de ofertas que se computardn desde la fecha de la conformidad o emision del
comprobante de pago, segun corresponda. En el caso de consorcios, todos los integrantes deben contar
con la condicion de micro y pequeria empresa.

Se consideran bienes similares a los siguientes alimentos de consumo humano.
Acreditacion:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditard con copia simple de (i) contratos u drdenes
de compra, y su respectiva conformidad o constancia de prestacion; o (ii) comprobantes de pago cuya
cancelacion se acredite documental y fehacientemente con voucher de depdsito, nota de abono, reporte
de estado de cuenta, cualquier atro documento emitido por Enlidad del sistema financiero que acredite
el abono o mediante cancelacion en el mismo comprobante de pago'?, correspondienies a un maximo

de veinte (20) contrataciones.

En caso los postores presenten varios comprobantes de pago para acreditar una sola contratacién, se
debe acreditar que corresponden a dicha contratacion; de lo contrario, se asumira que los comprobantes
acreditan contrataciones independientes, en cuyo caso solo se considerard, para la evaluacion, las
veinte (20) primeras contrataciones indicadas en el Anexo N° 8 referido a la Experiencia del Posfor en
la Especialidad.

En el caso de suministro, solo se considera como experiencia la parte del contrato que haya sido
ejecutada durante los ocho (8} afios anteriores a la fecha de presentacién de ofertas, debiendo
adjuntarse copia de las conformidades correspondientes a tal parte o los respectivos comprobantes de
pago cancelados.

En los casos que se acredite experiencia adquirida en consorcio, debe presentarse la promesa de
consorcio o el coniralo de consorcio del cual se desprenda fehacientemente el porcentaje de las
obligaciones que se asumi6 en el contrato presentado; de lo contrario, no se computaré la experiencia
proveniente de dicho contrato.

Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de procesos de seleccion convocados antes del
20.09.2012, la calificacién se cefird al método descrito en la Directiva "Participacion de Proveedores
en Consorcio en las Contrataciones del Estado”, debiendo presumirse que el porcentaje de las
obligaciones equivale al porcentaje de paricipaciéon de la promesa de consorcio o del contrato de
consorcio. En caso que en dichos documentos no se consigne el porcentaje de participacién se
presumira que las obligaciones se ejecutaron en partes iguales.

Si el titular de la experiencia no es el postor, consignar si dicha experiencia corresponde a la matriz en
caso que el postor sea sucursal, o fue transmitida por reorganizacién sacietaria, debiendo acompafar
la documentacién sustentatoria correspondiente.

Si el postor acredita experiencia de otra persona juridica como consecuencia de una reorganizacion
societaria, debe presentar adicionalmente el Anexo N° 9.

"

Cabe precisar que, de acuerdo con la Resolucion N* 0065-2018-TCE-S1 del Tribunal de Contrataciones del Estado:

“... el solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha sido colocado por el propio postor, no puede ser

considerado como una acredilacion que produzca fehaciencia en relacion a que se encuentra cancelado. Admitir ello
equivaldria a considerar como vélida la sola declaracion del postor afinmando que ef comprobante de pago ha sido
cancelado”

()
“Situacién diferente se suscita ante el sello colocado por el cliente del postor fsea utiizando el término “cancelado” o
“‘pagado’] supuesto en el cual s se contarfa con la declaracion de un tercero que brinde certeza, ante la cual debiera

reconocerse la validez de la expenencia”
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Cuando en los contrates, érdenes de compra o comprobantes de pago el monto facturado se encuentre
expresade en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de cambio venta publicado por la
Superintendencia de Banca, Seguros y AFP correspondiente a la fecha de suscripcion del contrato, de
emision de la orden de compra o de cancelacién del comprobante de pago, segtn corresponda.

Sin perjuicio de lo anterior, los postores deben llenar y presentar el Anexo N° 8 referido a la Experiencia
del Postor en la Especialidad.

Importante

En el caso de consorcios, solo se considera la experiencia de aquellos integrantes que se
hayan comprometido, segtin la promesa de consorcio, a ejecutar el objefo materia de la
convocatoria, conforme a fa Directiva “Participacion de Proveedores en Consorcio en las
Contrataciones def Estado”.

Importante

*

Si como resultado de una consulta u observacién corresponde precisarse o ajustarse el
requerimiento, se solicita la autorizacion del drea usuaria y se pone de conocimiento de tal hecho
a la dependencia que aprob6 el expediente de contratacion, de conformidad con el numeral 72.3
del articulo 72 def Reglamento.

El cumpliriento de las Especificaciones Técnicas se realiza mediante la presentacion de una
deciaracion jurada. De ser el caso, adicionalmente la Entidad puede solicitar documentacién que
acredite el cumphmiento del algun componente de las caracleristicas y/o requisitos funcionales
Para dicho efecto, consignarad de manera detallada los docurnentos que deben presentar los
postores en el literal @) def numeral 2.2.1.1 de esta seccién de las bases.

Los requisitos de calificacién determinan si los postores cuentan con las capacidades necesarias

para ejecutar ef contrato, fo que debe ser acreditado documentaimente, y no mediante declaracion
jurada.
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CAPITULO IV
FACTORES DE EVALUACION

La evaluacién se realiza sobre la base de cien {100} puntos.

Para determinar a oferta con el mejor puntaje y el orden de prelacion de las ofertas, se considera

Se evaluara considerando el precio ofertade por el postor.
Acreditacion:

Se acreditara mediante el documento que contiene el precio de la
oferta (Anexo N° 6).

lo siguiente:
PUNTAJE /| METODOLOGIA PARA
FACTOR DE EVALUACION SU ASIGNACION
A. PRECIO
Evaluacién: La evaluacién consistird en otorgar el

maximo puntaje a la oferta de precio
mas bajo y otorgar a las demas
ofertas  puntajes  inversamente
proporcionales a sus respectivos
precios, segun la siguiente formula:

Pi = Om x PMP
Oi

i= Oferta

Pi= Puntaje de la oferta a evaluar
Qi=Precio i

Om= Precio de |a oferta mas baja
PMP=Puntaje méaximo del precio

100 puntos

Importante

Especificaciongs Técnicas ni los requisitos de calificacion

Los factores de evaluacién elaborados por el drgano encargado de las contrataciones o el comité de
seleccion, segin corresponda, son objelivos y guardan vinculacion, razonabilidad y proporcionalidad con
el objeto de la contratacién. Asimismo, estos no pueden calificar con puntaje el cumplimiento de las
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Importante

Dependiendo del objeto delf contrato, de resultar indispensable, puede incluirse cldusulas adicionales
0 la adecuacion de las propuestas en el presente documento, las que en ningun caso pueden
contemplar disposiciones conlrarias a la normativa vigente ni a lo sefialado en este capitulo

Consle por el presente documento, la contratacion del suministro 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 legalen[......... 1
representada por [........... ], identificado con DNI N° [..... ], y de otra parte
[oorioeei iy €O RUC N [] con domicilio legal en

.], inscrita en la Ficha N* [.............. .] Asiento N° [...............]
del Reglstro de Personas Jundlcas de la ciudad de [ .................. ] debldamente representado por
su Representante Legal, [... . vy CONDNEN® [ ], seglin poder
inscrito enfaFicha N® [.............. ] A5|ento N" [ ..] del Registro de Personas Juridicas de la
ciudad de............ ]. a quien en adelante se le denominaré EL CONTRATISTA en los términos y

condiciones siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Confecha [.................... 1. el érganc encargado de las contrataciones o el comité de seleccion,
seglin corresponda, adjudicé la buena pro de la ADJUDICACION SIMPLIFICADA
N°[CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION] para la
contratacién 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 de los bienes, 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 la ejecucion de la prestacion materia de! presente
contrato.

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGO™"

LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestacién a EL CONTRATISTA en [INDICAR MONEDA],
en [INDICAR EL DETALLE DE LOS PAGOS PERIODICOS), luego de la recepcién formal y
completa de la documentacion correspondiente, segun lo establecido en el articulo 171 del
Reglamento de la Ley de Conlrataciones del Estado.

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestacion debera hacerlo en un
plazo que no excederd de los siete (7) dias de producida la recepcion, 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, hajo responsabilidad de dicho
funcionario.

3 En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del contrato, podra adicionarse la informacién que resulte pertinente
a efectos de generar ef pago
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LA ENTIDAD debe efectuar el pago dentro de los diez (10) dias calendario siguientes de otorgada
{a 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
que se computan desde la oportunidad en que el pago debié efectuarse.

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION

El plazo de ejecuci6n del presente contrato es de [....... 1. el mismo que se computa desde
[CONSIGNAR S| 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. EN LA MODALIDAD
DE LLAVE EN MANO DETALLAR EL PLAZO DE ENTREGA, SU INSTALACION Y PUESTA EN
FUNCIONAMIENTO]

CLAUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO

El presente contrato esta conformado por las bases integradas, la oferta ganadora, asi como los
documentos derivados del procedimiento de seleccién que establezcan obligaciones para las
partes.

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS

EL CONTRATISTA entreg6 al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia incondicional,
solidaria, irrevocable, y de realizacién automética en el pais al solo requerimiento, a favor de LA
ENTIDAD, por los conceplos, montos y vigencias siguientes:

¢ De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTOQ], 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 gue debe mantenerse vigente hasta la conformidad de la
recepcion de la prestacion.

Importante

Al amparo de lo dispuesto en ef nurneral 149.4 del articuio 149 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado, en el caso de conlratos penddicos 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.

o “De fiel cumphmiento del contrato’ [CONSIGNAR EL MONTO], a través de fa refencién que

debe efectuar LA ENTIDAD, duranite la primera mitad def numero total de pagos a realizarse
de forma prorrateada, con cargo a ser devuelto a la finalizacion del mismo.”

En el caso que corresponda, consignar lo siguiente:
e Garantia fiel cumplimiento por prestaciones accesorias: [CONSIGNAR EL MONTO], a traves
de la [INDICAR EL TIPO DE GARANTIA PRESENTADA] N° [INDICAR NUMERO DEL

DOCUMENTO] emitida por [SENALAR EMPRESA QUE LA EMITE], 'a misma que debe
mantenerse vigente hasta el cumplimiento total de las obligaciones garantizadas.

Importante
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Al amparo de o dispuesto en el numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado, si el postor ganador de la buena pro solicita la retencion del diez por
ciento (10%)} del monto del contralo de la prestacién accesorna como garantia de fiel cumplimiento
de prestaciones accesorias, dehe consignarse lo siguiente:

“De fiel cumplimiento por prestaciones accesonas. [CONSIGNAR EL MONTOQ), a través de Ia
retencién que debe efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del nimero total de pagos a
realizarse, de forma prorrateada, con cargo a ser devuslto a la finalizacién del mismo."

importante

del contralo ni garantia de fiel cumplirmiento por prestaciones accesorias, en contralos cuyos montos
sean iguales o0 menores a doscientos mil Soles (S/ 200,000 00) Dicha excepcion también aplica a los
contratos derivados de procedimientos de seleccion por relacién de items, cuando el monto del item
adjudicado o la sumatona de los monfos de los items adjudicados no supere ef monto sefialado
anteriormente.

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

LA ENTIDAD puede solicitar la ejecucion de las garantias cuando EL CONTRATISTA no las hubiere
renovado antes de la fecha de su vencimiento, conforme a lo dispuesto en el literal a) del numeral
155.1 del articulo 155 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

CLAUSULA DECIMA: RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACION

La recepcién y conformidad de la prestacién se regula por lo dispuesto en el articulo 168 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado. La recepcidn sera oforgada por [CONSIGNAR
EL AREA O UNIDAD ORGANICA DE ALMACEN O LA QUE HAGA SUS VECES] y la conformidad
sera otorgada por [CONSIGNAR EL AREA O UNIDAD ORGANICA QUE OTORGARA LA
CONFORMIDAD] en 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 recepcién.

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 vencimientio de! 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 efectia 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 inhabilitade para coniratar con el Estado
en caso de incumplimiento.

CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

La recepcion 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
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MENOR DE UN (1) ANO] afio(s)contado a partir de la conformidad otorgada por LA ENTIDAD.

CLAUSULA DECIMA TERCERA: PENALIDADES

Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecucion de las prestaciones objeto del
contrato, LA ENTIDAD le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso,
de acuerdo a la siguiente férmula:

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 ampliacién de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se considera justificado el retraso y en consecuencia no se aplica penalidad,
cuando EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor tiempo
transcurrido no le resulta imputable. En este ultimo caso la calificacion del retraso como justificado
por parte de LA ENTIDAD no da lugar al pago de gastos generales ni costos directos de ningun
tipo, conforme el numeral 162.5 del articulo 162 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado.

Importante

De haberse previsto establecer penalidades distintas a la penalidad por mora, incluir dichas
penalidades, los supuestos de aplicacién de penalidad, Ia forma de calculo de la penalidad para cada
supuesto y el procedimiento mediante el cual se verifica el supuesto a penalizar, conforme el articulo
163 del Reglamenlo de la Ley de Contrataciones del Estado.

Estas penalidades se deducen de los pagos a cuenta ¢ del pago final, segin corresponda; o si
fuera necesario, se cobra del monto resultante de la ejecucién de la garantia de fiel cumplimiento.

Estos dos (2) tipos de penalidades pueden alcanzar cada una un monto méximo equivalente al diez
por ciento (10%) del monto del contrato vigente, o de ser el caso, del item que debid ejecutarse.

Cuando se llegue a cubrir el monto maximo de la penalidad por mora o el monto maximo para otras
penalidades, de ser el caso, LA ENTIDAD puede resclver el contrato por incumplimiento.

CLAUSULA DECIMA CUARTA: RESOLUCION DEL CONTRATO

Cualquiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad con el numeral 32.3 dei articulo
32 y articulo 36 de la Ley de Contrataciones del Estado, y €l 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 |as partes, se debe resarcir los
dafios 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
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EL CONTRATISTA decifara y garantiza no haber, directa ¢ indirectamente, o tratandose de una
persona juridica a través de sus socios, integrantes de los érganos 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 drgancs 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 i) 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 pablicos con los
gue deba interactuar, en situaciones refiidas con la ética. En tal sentido, reconoce y acepta ia
prohibicion de ofrecerles a éstos cualquier tipo de obsequio, donacién, beneficio y/o gratificacion,
ya sea de bienes o servicios, cualquiera sea la finalidad con la que se lo haga.

CLAUSULA DECIMA SETIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO

Sdlo en lo no previsto en este contrato, en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento, /E

en las directivas que emita el OSCE y demas normativa especial que resulte aplicable, seran de
aplicacion supletoria las disposiciones pertinentes del Cddigo Civil vigente, cuando corresponda, y
demas normas de derecho privado.

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS'
Las controversias que surjan entre las partes durante 1a egjecucion del contrato se resueiven
mediante conciliacién o arbitraje, segan el acuerdo de las partes.

Cualquiera de [as partes tiene derecho a iniciar el arbitraje a fin de resolver dichas controversias
dentro del plazo de caducidad previsto en fa Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento.

Facultativamente, cuatquiera de las paries tiene el derecho a solicitar una conciliacion dentro del
plazo de caducidad correspondiente, segin lo sefialado en el articulo 224 del Reglamento de la
Ley de Contrataciones del Estado, sin perjuicio de recurrir al arbitraje, en case no se llegue a un
acuerdo entre ambas parles 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 notificacién, seguin 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 puede elevar el presente contrate 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 nolificaciones que se realicen durante
la ejecucion del presente contrato:

'*  De acuerdo con el numeral 225.3 del articulo 225 del Reglamento, las partes pueden recurar al arbitraje ad hoc cuando las
controversias deriven de procedimientos de seleccién cuyo valor estimado sea menor © 1gual a cinco millones con 00/ 00
soles {8/ 5 000 000,00).
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DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [.....cccocveiinenns ]

DOMICILIO DEL CONTRATISTA: [CONSIGNAR EL DOMICILIO SENALADO POR EL POSTOR
GANADOR DE LA BUENA PRO AL PRESENTAR LOS REQUISITOS PARA EL
PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATQ)

La variacién del domicilio aqui declarado de alguna de ias partes debe ser comunicada a la otra
parte, formalmente y por escrito, con una anticipacion no menor de quince (15) dias calendario.

De acuerdo con las bases integradas, la oferta y las disposiciones del presente contrato, las partes

lo firman por duplicado en sefal de conformidad en la ciudad de [............... ] al [CONSIGNAR
FECHA]J,
“LA ENTIDAD" “EL CONTRATISTA"

Importante
Este documento puede firmarse digitalmente si ambas partes cuentan con firma digital, segan la
Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales’™. ) =

"* Para mayor informacion sobre la normatva de firmas y  cerificados  digitales ingresar a
https #www.indecopi gob.pefweb/firmas-digitalestirmar-y-certificados-digitales
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ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefiores

COMITE DE SELECCION, SEGUN CORRESPONDA

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTOQ]
Presente.-

£l 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 informacién se sujeta a la verdad:

Nombre, Denominacién o

Razén Social :

Domicilio Leaal :

RUC : [ Teléfono(s): |
MYPE*® Isi | No |
Correo electrénico :

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:

... [CONSIGNAR SI O NOJ autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes
actuaciones:

1. Solicitud de la descripcidn a detalle de todos los elementos constitutivos de la oferta.

2. Solicitud de subsanaci6n de los requisitos para perfeccionar el contrato.

3. Solicitud al postor que ocup¢ el segunde lugar en el orden de prelacion para presentar los
documentos para perfeccionar el contrato.

Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

Naotificacién de la orden de compra’’

e

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcion, en el plazo maximo de dos (2) dias
habiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segin corresponda

Importante

6 Esta informacion sera venficada 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 hitp:/www2 trabajo.gob. pefservicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el postor ganador de la buena pro solicite |a retencion del diez por ciento {10%) del monto
del contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periddicos de suministro de bienes, segin lo
sefalado en el numeral 149.4 del articulo 149 y numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento. Asimismo, dicha informacion
se tendra en cuenta en caso de empate, conforme a lo previsto en el articulo 91 del Reglamento.

! Cuando el monto del valor estmado del procedimiento ¢ del item no supere los doscientos mil Soles (87 200,000.00), en
caso se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de compra.
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La notificacién dirigida a la direccién de correo electrénico consignada se entendera validamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcién.

Importante

Cuando se trate de consorcios, la declaracién jurada es la siguiente

ANEXO N° 1

DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefiores

COMITE DE SELECCION, SEGUN CORRESPONDA

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO}
Presente.-

El que se suscribe, [.................], representante comun del consorcio [CONSIGNAR EL NOMBRE DEL
CONSORCIQ), identificade con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERQO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], DECLARQ BAJO JURAMENTO que la
siguiente informacién se sujeta a la verdad:

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominacion o

Raz6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE'® Si i No |
Correo electrénico :

/\(\/\@

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacién o

Razén Social :

Domicilic Legal :

RUC: | Teléfono(s) :
MY PE"® Si | Ne |
Correo electrénico :

Datos del consorciado ...

Nombre, Denominacién ¢

Razén Social :

Domicilic Legal

RUC : | Teléfono(s): |

3 Esta informacion sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocion del Emplec en la
seccion consulta de empresas acreditadas en e REMYPE en el link http:/Aiwww?2.trabajo gob pelservicios-en-linea-2-2/ y se
tendrd en consideracién, en caso el consorcio ganador de la buena pro solicite la retencion det diez por ciento {10%) del
monto del contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periddicos de suministro de bienes, segun
lo sefialado en el numeral 149.4 del articulo 149 y numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento. Asimismo, dicha
informacion se tendra en cuenta en caso de empate, conforme a lo previsto en el articulo 91 del Reglamento Para dichos
efectos, todos los integrantes del consorcio deben acreditar la condician de micro o pequefa empresa

" Ibidem.
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MYPE® [si ] [No ]
Correo electrénico :

Autorizacién de notificacion por correo electrénico:

rCorreo electronico del consorcio:

... [CONSIGNAR Si O NO] autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes
actuaciones;

1. Solicitud de la descripcién a detalle de todos los elementos constitutivos de la oferta.

2. Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.

3. Solicitud al postor que ocupd el segundo lugar en el orden de prelacién para presentar los
documentos para perfeccionar el contrato.

4. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

5. Notificacion de la orden de compra?

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcion, en el plazo maximo de dos (2) dias

habiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del representante
comin del consorcio

importante

La notificacion dirigida a la direccion de correo electrénico consignada se entendera validamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

® Ibidem
! 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

COMITE DE SELECCION, SEGUN CORRESPONDA

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], dectaro bajo juramento:

i.  No haber incurride y me obligo a no incurrir en actos de corrupcion, asi como a respetar el
principio de integridad.

ii. No tener impedimento para postular en el procedimiento de seleccién ni para contratar con el
Estado, conforme al articulo 11 de la Ley de Contrataciones del Estado.

iii.  Conocer las sanciones contenidas en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamentg,
asi como las disposiciones aplicables de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo
General.

iv. Participar en el presente proceso de contratacion en forma independiente sin mediar consulta,
comunicacién, acuerdo, arreglo o convenio con ningln proveedor; y, conocer las disposiciones
del Decreto Legislativo N® 1034, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Represién de
Conductas Anticompetitivas.

v.  Conocer, aceptar y someterme a las bases, condiciones y reglas del procedimiento de
seleccion.

vi.  Serresponsable de la veracidad de los documentos e informacién que presento en el presente
procedimiento de seleccion.

vii. Comprometerme a mantener la oferta presentada durante el procedimiento de seleccién y a
perfeccionar el contrato, en caso de resultar favorecido con la buena pro.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segin corresponda

Importante

En el caso de consorcios, cada integrante debe presentar esta declaracién jurada, salve que sea
presentada por el representante comiin del consorcio.
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ANEXO N° 3
DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

Sefiores

COMITE DE SELECCION, SEGUN CORRESPONDA

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTOQ]
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 numeral 3.1 del Capitulo Ill de la seccién especifica de las bases y los documentos del
procedimiento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comiin, segun corresponda

Importante

Adicionalmente, puede requerirse la presentacion de documentacion que acredite ef cumplimiento
de las especificaciones técnicas, conforme a lo indicado en el acapite refacionado af contenido de
las ofertas de la presente seccion de las bases.
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ANEXO N° 4
DECLARACION JURADA DE PLAZO DE ENTREGA

Sefiores

COMITE DE SELECCION, SEGUN CORRESPONDA

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

Mediante el presente, con pleno conocimiento de las condiciones que se exigen en [as bases del
procedimiento de la referencia, me comprometo a entregar los bienes objeto del presente pracedimiento
de seleccion en el plazo de [CONSIGNAR EL PLAZO OFERTADO. EN CASO DE LA MODALIDAD DE
LLAVE EN MANO DETALLAR EL PLAZO DE ENTREGA, SU INSTALACION Y PUESTA EN
FUNCIONAMIENTO], conforme el cronograma de entrega establecido en las bases del procedimiento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segan corresponda
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ANEXO N° 5

PROMESA DE CONSORCIO
{Solo para el caso en que un consorcio se presente como postor)

Seiiores

COMITE DE SELECCION, SEGUN CORRESPONDA

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante el lapso
que dure el procedimiento de seleccion, para presentar una oferta conjunta a la ADJUDICACION
SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO].

Asimismo, en caso de obtener la buena pro, nos comprometemos a formalizar el conirato de consorcio,
de conformidad con lo establecido por el articulo 140 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado, bajo las siguientes condiciones:

a) Integrantes del consorcio
1. [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 1].
2. [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 2).

b) Designamos a [CONSIGNAR NOMBRES Y APELLIDOS DEL REPRESENTANTE COMUN],
identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR
NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], como representante com(n del consorcio para
efectos de participar en todos los aclos referidos al procedimiento de seleccién, suscripcion y
ejecucion del contrato correspondiente con [CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD].

Asimismo, declaramos que el representante comin del consorcio no se encuentra impedido,
inhabilitado ni suspendido para contratar con el Estado.

¢} Fijamos nuestro domicilio legal cominen [.........ccvevveccnn ).

d) Las obligaciones que corresponden a cada uno de los integrantes del consorcio son las siguientes:

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL
CONSORCIADO 1]

[ OA' ] 2
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1}

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL

CONSORCIADO 2] (%1%

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]

2 Consignar unicamente el porcentaje tolal de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin decimales
% Consignar dnicamente el porcentaje tolal de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin decimales
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0/ 24
TOTAL OBLIGACIONES 100%
[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]
................. Consomadﬂ Consorcmdoz
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 ldentidad

Importante
i e el S e e S g
De conformidad con el articulo 52 del Reglamento, las firmas de los integrantes del consorcio /<

deben ser legalizadas.

# Este porcentaje comesponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del consorcio
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ANEXO N° 6
PRECIO DE LA OFERTA

Sefiores

COMITE DE SELECCION, SEGUN CORRESPONDA

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que, de acuerdo con las bases, 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
legislacién vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre el costo del
bien a contratar; excepto la de aguellos postores que gocen de alguna exoneracién legal, no incluiran
en el precio de su oferta los tributos respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comiin, segun corresponda

Importante

¢ Elpostor debe consignar ef precio total de la oferta, sin perjuicio due, de resultar favorecido con
ia buena pro, presente el detalle de precios unitarios para el perfeccionamiento def contrato.

« FElpostor que goce de alguna exoneracion legal, debe indicar que su oferta no incluye el tributo
materia de la exoneracion, debiendo incluir ef siguiente texto:

“Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACIONJ"
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ANEXO N° 9

DECLARACION JURADA
(NUMERAL 49.4 DEL ARTICULOQ 49 DEL REGLAMENTO)

Sefiores

[CONSIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION,
SEGUN CORRESPONDA]

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro que la experiencia que acredito de la empresa [CONSIGNAR LA
DENOMINACION DE LA PERSONA JURIDICA] como consecuencia de una reorganizacion societaria,
no se encuentra en el supuesto establecido en el numeral 49.4 del articulo 49 del Reglamento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, seglin corresponda

Importante

A efectos de caulelar la veracidad de esta declaracion, el postor puede verificar la informacion de la
Relacién de Proveedores Sancionados por el Tribunal de Confrataciones del Estado con Sancion
Vigente en hltp.//portal osce gob pe/mp/contentirelacion-de-proveedores-sancionados.

También le asiste dicha facuitad al érgano encargado de las contrataciones o al drgano de la Enlidad al

que se le haya asignado la funcién de verificacidn de la oferta presentada por el postor ganador de la
buena pro.
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HOSPITAL BELEN LAMBAYEQUE

AS-SM-1-2023-GRL-HBL-CS-2 - ADQUISICION ANUAL DE SUMINISTRO DE BIENES: VIVERES SECOS, CARNES
ROJAS, CARNES DE AVES Y MENUDENCIA, FRUTAS Y VERDURAS PARA LA PREPARACION DE ALIMENTOS PARA
LOS USUARIOS DEL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA DEL HOSPITAL BELEN DE LAMBAYEQUE ANO 2023

BASES ADMINISTRATIVAS

ANEXO N° 10

SOLICITUD DE BONIFICACION DEL CINCO POR CIENTO (5%) POR TENER LA CONDICION DE
MICRO Y PEQUENA EMPRESA

Sefores

[CONSIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE SELECCION,
SEGUN CORRESPONDA]

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTQ]
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], solicito la asignacién de la bonificacién del cinco por ciento (5%) sobre el
puntaje total obtenido, debido a que mi representada cuenta con la condicion de micro y pequefia
empresa.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comdn, segin corresponda

Importante

o Para asignar la bonificacion, el drgano encargado de las contrataciones o comité de seleccion, segin
corresponda, verifica la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo en la seccion
consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link hitp:/wwwa2.trabajo.gob.pe/servicios-
en-linea-2-2/.

e Para que un consorcio pueda acceder a la bonificacion, cada uno de sus integrantes debe cumplir
con la condicion de micro y pequefia empresa
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