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ESPECIFICACIONES TECNICAS
CAPITULO 1l
REQUERIMIENTO

3.1 FINALIDAD PUBLICA DE LA CONTRATACION

La presente contratacion tiene por finalidad suministrar al Comedor Universitario con tubérculos
y verduras frescos, de primera calidad, para uso en la preparacion de los menus diario
(desayuno, almuerzo y cena), para los estudiantes beneficiarios del servicio del Comedor
Universitario, a fin de proporcionar a los mismos, raciones con un adecuado valor proteico y
nutricional, que aportan energia al organismo.

3.2 DESCRIPCION GENERAL DEL REQUERIMIENTO

ADQUISICION DE SUMINISTRO DE TUBERCULOS Y VERDURAS, PARA USO EN LA
ELABORACION DE LOS ALIMENTOS PARA LOS ESTUDIANTES DEL COMEDOR
UNIVERSITARIO DE LA UNAS, el mismo que se encuentra compuesto por 2 items
paquetes, segun el siguiente detalle:

N° ITEM

JPAQUETE DENOMINACION DEL OBJETO DE LA CONVOCATORIA

ADQUISICION DE SUMINISTRO DE TUBERCULOS, PARA USO EN LA
1 ELABORACION DE LOS ALIMENTOS PARA LOS ESTUDIANTES DEL COMEDOR
UNIVERSITARIO DE LA UNAS.

ADQUISICION DE SUMINISTRO DE VERDURAS, PARA USO EN LA
2 ELABORACION DE LOS ALIMENTOS PARA LOS ESTUDIANTES DEL COMEDOR
UNIVERSITARIO DE LA UNAS.

3.3 CONDICIONES DE CONTRATACION

a. MODALIDAD DE PAGO

El contrato se rige por la modalidad de pago de PRECIOS UNITARIOS, de conformidad con
el articulo 130 del Reglamento.

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en
SOLES, en PAGOS PERIODICOS (de manera mensual), en cumplimiento del cronograma
de entrega de los bienes y luego de la recepcion formal y completa de la documentacion
correspondiente, segun lo establecido en el articulo 144 del Reglamento de la Ley N° 32069,
Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

b. SISTEMA DE ENTREGA
NO APLICA.

c. PLAZO DE ENTREGA DE LOS BIENES

Los bienes materia de la presente convocatoria se suministran en el plazo de CINCO
(05) dias calendarios siguientes a la solicitud de la Administradora y/o Nutricionista
del Comedor Universitario, y/o requerimiento de los bienes remitida por la Unidad de
Abastecimiento, este sistema se regira hasta la culminacién total de las cantidades
contratadas de los bienes, de ser el caso. Dichas entregas seran previa coordinaciéon con
la Administradora del Comedor Universitario y responsable del Almacén Central de la
Universidad Nacional Agraria de la Selva. La frecuencia de entrega de los tubérculos y
verduras, seran de OCHO veces minimo al mes, por considerarse productos de poca
durabilidad.

Los bienes se suministraran por un periodo de NUEVE (09) meses y/o hasta agotarse
la cantidad total de los bienes contratados, conforme al siguiente cronograma de
entregas:



CRONOGRAMA DE ENTREGA iTEM/PAQUETE N° 01: ADQUISICION DE

SUMINISTRO DE TUBERCULOS

N° CRONOGRAMA DE ENTREGA DE LOS BIENES
mem/ | Ne DESCRIPCION | UNID. CANT.
PAQ RIS ETEN NER ABRIL MAYO JUNIO JULIO | AGOST | SETIEM | OCTUB | NOVIEM | DICIEM LeLL
CAMOTE
AMARILLO
1 |AMARIL kG | 300 | 300 | 300 | 300 | 100 | 300 | 300 300 300 | 2,500
PRIMERA
2 | oLLuco KG | 120 | 120 | 120 | 120 | 40 120 | 120 120 120 | 1,000
3 |PAPA KG | 600 | 600 | 600 | 600 | 200 | 600 | 600 600 600 | 5,000
AMARILLA ’
1 PAPA
CANCHAN
a | SANCHA KG | 800 | 800 | 800 | 800 | 600 | 800 | 800 800 800 | 7,000
PRIMERA
PAPA TOMASA
5 | (aoa Biancay | K& | 2,400 | 2,400 | 2,400 | 2,400 | 800 | 2,400 | 2,400 | 2,400 | 2,400 | 20,000
6 |YUCA KG | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 500 500 | 4,500
CATEGORIA | ’
FRECUENCIA DE SUMINISTRO POR
VES (VECES) 8 8 8 8 8 8 8 8

Nota: Las cantidades de tubérculos antes indicadas y programadas de manera mensual, estaran sujetos
a variacion, esto dependera del niumero de estudiantes a atenderse durante el mes, para tal caso el
contratista suministrara con dichos bienes al Comedor Universitario, previa solicitud de la Administradora
y/o Nutricionista del Comedor Universitario, y/o requerimiento de los bienes remitida por la Unidad de
Abastecimiento, quienes indicaran las cantidades de bienes a suministrar.

CRONOGRAMA DE ENTREGA ITEM/PAQUETE N° 02: ADQUISICION DE

SUMINISTRO DE VERDURAS

CRONOGRAMA DE ENTREGA DE LOS BIENES
N° | o | DESCRIPCION DEL | UNID. CANT.
ITEM/IPAQ BIEN MED. [ AgRriL | MmAYO | JuNio | JuLio | AcosT | sETiEM | ocTuB | NOVIEM | DIciEM | TOTAL
AJi AMARILLO
1 | FRESCO KG 130 130 120 120 120 120 120 120 120 1,100
(AL PESO)
AJO ENTERO
2 | CATEGORIA KG 130 130 120 120 120 120 120 120 120 1,100
PRIMERA
ALBAHACA
3 (POR ATADO) UNID 25 25 25 25 10 25 25 25 25 210
APIO
4 (POR ATADO) UNID 20 20 20 20 20 20 20 20 20 180
ARVEJA VERDE
5 | CATEGORIA KG 140 140 140 140 80 140 140 140 140 1,200
EXTRA
BETERRAGA
6 (POR ATADO) UNID 20 20 20 20 10 20 20 20 20 170
BROCOLI
7 (AL PESO) KG 28 28 28 28 16 28 28 28 28 240
CAIGUA
8 (AL PESO) KG 45 45 45 45 40 45 45 45 45 400
9 | CALABAZA UNID 17 17 17 17 04 17 17 17 17 140




CEBOLLA CHINA

10 (POR ATADO) UNID 70 70 70 70 40 70 70 70 70 600
CEBOLLA ROJA

11 (AL PESO) KG 700 700 700 700 400 700 700 700 700 6,000
CHINCHO

12 (POR ATADO) UNID 19 19 19 19 08 19 19 19 19 160
CHOCLO |

13 | CATEGORIA UNID | 140 140 140 140 80 140 140 140 140 1,200
EXTRA O PRIMERA

14 | COL CHINA UNID 02 02 02 02 00 03 03 03 03 20
COL CRESPA

15 CALIDAD EXTRA KG 14 14 14 14 08 14 14 14 14 120
CULANTRO

16 (POR ATADO) UNID 120 120 120 120 40 120 120 120 120 1,000
ESPINACA

17 (POR ATADO) UNID 50 50 50 50 50 50 50 50 50 450

2 HIERBA BUENA

18 (POR ATADO) UNID 09 09 09 09 08 09 09 09 09 80
HUACATAY

19 (POR ATADO) UNID 18 18 18 18 06 18 18 18 18 150
KION FRESCO

20 (AL PESO) KG 12 12 12 12 04 12 12 12 12 100
LIMON

21 | CATEGORIA KG 140 140 140 140 80 140 140 140 140 1,200
EXTRA
MANZANILLA

22 | FRESCA UNID 35 35 35 35 20 35 35 35 35 300
(POR ATADO)
NABO

23 (POR ATADO) UNID 20 20 20 20 20 20 20 20 20 180
PEPINILLO

24 CALIDAD PRIMERA UNID 35 35 35 35 20 35 35 35 35 300
PEREJIL

25 (POR ATADO) UNID 35 35 35 35 20 35 35 35 35 300

26 | PIMIENTO ROJO KG 60 60 60 60 20 60 60 60 60 500
PORO

27 (POR ATADO) UNID 20 20 20 20 10 20 20 20 20 170
TOMATE

28 (AL PESO) KG 350 350 350 350 200 350 350 350 350 3,000
TORONJIL

29 | (POR ATADO) UNID | 24 24 24 24 08 24 24 24 24 200
VAINITA CALIDAD

30 PRIMERA KG 45 45 45 45 40 45 45 45 45 400
ZANAHORIA

31 (AL PESO) KG 300 300 300 300 100 300 300 300 300 2,500
ZAPALLO MACRE

32 | CATEGORIA KG 430 430 430 430 60 430 430 430 430 3,500

PRIMERA

FRECUENCIA DE SUMINISTRO POR MES
(VEGES) 8 8 8 8 8 8 8 8 8

Nota: Las cantidades de verduras antes indicadas y programadas de manera mensual, estaran sujetos a
variacion, esto dependera del numero de estudiantes a atenderse durante el mes, para tal caso, el
contratista suministrara con dichos bienes al Comedor Universitario, previa solicitud de la Administradora
o Nutricionista del Comedor Universitario, y/o requerimiento de los bienes remitida por la Unidad de
Abastecimiento, quienes indicaran las cantidades de bienes a suministrar.




d. LUGAR DE ENTREGA DE LOS BIENES

Los bienes se entregaran en el Almacén del Comedor Universitario, ubicado por la puerta
de ingreso N° 02 de la Universidad Nacional Agraria de la Selva, sito en Carretera Central
Km 1.21, Tingo Maria, distrito de Rupa Rupa, provincia de Leoncio Prado, departamento de
Huanuco. Los bienes seran suministrados de lunes a sabado en horario de 7:00 am a
2.00 pm.

. ADELANTO DIRECTO )
La entidad NO OTORGARA adelanto directo para la ejecucion de la presente contratacion.

PENALIDADES

PENALIDAD POR MORA:

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto del
contrato, la entidad contratante le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada
dia de atraso que le sea imputable, de conformidad con el articulo 120 del Reglamento. La
penalidad se aplica automaticamente y se calcula de acuerdo a la siguiente formula:

0.10 x monto

Penalidad Diaria =
F x plazo

Donde:
F=0.40

OTRAS PENALIDADES:

Adicionalmente a la penalidad por mora, se aplicaran las siguientes penalidades:

Otras penalidades

NO

Supuestos de aplicacion de
penalidad

Forma de calculo

Procedimiento de
verificaciéon

Transporte de los productos en
vehiculos inadecuados, que hacen
que los bienes presenten
caracteristicas indeseables que
impidan su consumo o alteren su
composicion nutricional.

30 % de la UIT vigente. Por
cada ocasion que se detecte el
hecho.

Informe de la Administradora
del Comedor Universitario,
con documentos que
acrediten el incumplimiento.

Retraso en la reposicion de los

10 % de la UIT vigente. Por
cada dia de atraso para la

Informe de la Administradora

la entrega de los productos.

verifique el incumplimiento de la
indumentaria necesaria.

tubérculos y verduras que no | reposicion de productos . o
e del Comedor Universitario,
2 | cumplen con las especificaciones | observados. EI retraso se
PO . . | con documentos que
técnicas ylo presenten | computa a partir del dia . . .
. ; S . acrediten el incumplimiento.
caracteristicas de mala calidad. siguiente de vencido el plazo
otorgado por la reposicion.
o . . 10 % de la UIT vigente. Por | Informe de la Administradora
Incumplimiento de la indumentaria L . o
cada incidente, en la cual se | del Comedor Universitario,
3 | del personal encargado de efectuar

con documentos que
acrediten el incumplimiento.

PROCEDIMIENTO DE APLICACION DE OTRAS PENALIDADES:

En caso de que el contratista incurra en la aplicacion de otras penalidades, la Entidad le
notificara via correo electrénico, el supuesto o supuestos incurridos, para que en un plazo
de DOS (02) dias habiles posteriores a su notificacion remita sus descargos. En un




plazo maximo de CINCO (05) dias habiles la entidad contratante evaluara dicho descargo
y emitira una decision.

La suma de la aplicacién de las penalidades por mora y otras penalidades no debe
exceder el 10% del monto vigente del contrato o, de ser el caso, del item
correspondiente.

SUBCONTRATACION
Se encuentra prohibida la subcontratacion de las prestaciones objeto del contrato.

FORMULAS DE REAJUSTES
No se consideraran reajustes de precios en los pagos derivados de la presente
contratacion.

SOLUCION DE CONTROVERSIAS CONTRACTUALES:
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se
resuelven mediante conciliacion, cuando se haya pactado, y arbitraje.

Para el caso del arbitraje, el postor ganador de la buena pro selecciona una de las
siguientes Instituciones Arbitrales para administrarlo:

Ne INSTITUCIONES ARBITRALES RUC
CENTRO DE ARBITRAJE DE LA CAMARA DE COMERCIO E

1 | INDUSTRIAS DE HUANUCO 20146059598

, |CENTRO DE ARBITRAJE DE LA CAMARA DE COMERCIO,| oorronr7aog
INDUSTRIA Y TURISMO DE LA PROVINCIA DE LEONCIO PRADO
CENTRO DE ARBITARJE ILUSTRE COLEGIO DE ABOGADOS DE

3| oAoes 20124538689

PLAZO PARA RESPUESTAS ENTRE LAS PARTES

Los plazos para la respuesta de las partes sobre aspectos vinculados con la ejecucion
contractual que no han sido especificamente previstos en el reglamento, aplica el plazo
maximo de respuesta establecido en el cuadro siguiente:

Plazo maximo de respuesta : | CINCO (05) DIAS CALENDARIO

Antes del vencimiento de dicho plazo, las partes pueden acordar su prérroga para cada
caso especifico considerando la clausula de notificaciones del contrato.



3.4 ESPECIFICACIONES TECNICAS

ADQUISICION DE SUMINISTRO DE TUBERCULOS Y VERDURAS, PARA USO EN LA
ELABORACION DE LOS ALIMENTOS PARA LOS ESTUDIANTES DEL COMEDOR
UNIVERSITARIO DE LA UNAS.

1. FINALIDAD PUBLICA DE LA CONTRATACION:
La presente contratacion tiene por finalidad suministrar al Comedor Universitario con
tubérculos y verduras frescos, de primera calidad, para uso en la preparacion de los menus
diario (desayuno, almuerzo y cena), para los estudiantes beneficiarios del servicio del
Comedor Universitario, a fin de proporcionar a los mismos, raciones con un adecuado valor
proteico y nutricional, que aportan energia al organismo.

2. ANTECEDENTES DE LA CONTRATACION:
La Universidad Nacional Agraria de la Selva, a través del Comedor Universitario brinda el
servicio de alimentacién a los estudiantes foraneos, de bajos recursos econémicos, quienes
reciben educacion superior en nuestra universidad.

A fin de asegurar la calidad de los menus ofrecidos a los estudiantes universitarios
beneficiarios con el servicio del Comedor Universitario, la Universidad Nacional Agraria de la
Selva, desde el afio 2015, viene brindando el servicio de alimentacién bajo la modalidad de
Administraciéon Directa, encargandose por tanto la Entidad, de la adquisiciéon de insumos
diversos para uso en la preparacion de dichos alimentos.

El Comedor Universitario brinda alimentacion saludable a los estudiantes, en tres raciones:
Desayuno, almuerzo y cena. El aporte nutricional de la racién diaria por estudiante es en
promedio de 2500 calorias.

Un menu balanceado o saludable es aquel que provee la mayoria de nutrientes que requiere
el ser humano para poder desarrollarse y realizar sus actividades de manera cotidiana.

3. OBJETIVO GENERAL Y ESPECIFICO:

Objetivo General.

- Adquirir tubérculos y verduras frescas, de primera calidad, con las caracteristicas
organolépticas que los caracteriza, a fin de brindar menus de calidad a los estudiantes
beneficiarios del servicio de Comedor Universitario, durante los semestres académicos
que se desarrollaran en el ejercicio 2026.

Objetivos Especificos.

- Adquirir tubérculos y verduras frescos, de primera calidad, los mismos que seran utilizados
de manera racional en la preparacion de los menus diarios ofrecidos a los estudiantes
beneficiarios con el servicio de Comedor Universitario, concerniente en: Desayuno,
almuerzo y cena.

- Ofrecer menus a los estudiantes beneficiarios del servicio de Comedor Universitario, de
acuerdo con los valores nutricionales necesarios para el organismo.

4. MODALIDAD DE PAGO:
Precios Unitarios.

5. SISTEMA DE ENTREGA:
No Aplica.

6. NORMAS OBLIGATORIAS Y/O VOLUNTARIAS:
El contratista debe tener conocimiento de las Normas para el Establecimiento y
Funcionamiento de Servicios de Alimentacion Colectivos, Resolucion Suprema N° 0019-81
SA/DVM, asi como también del Decreto Supremo N° 007-98-S.A, que aprueba el
“Reglamento sobre Vigilancia, y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” y
modificatorias.

El contratista debe cumplir con lo establecido en la legislacidon vigente en lo referente a
instalaciones, almacenamiento, conservacion y distribucién de los productos en mencién, asi



como el personal a su cargo, quien debe estar capacitado sobre manipulacion de alimentos y
trato adecuado, enmarcado de forma general, en las normas sanitarias vigentes, los cuales
deben ser de su conocimiento.

El contratista es totalmente responsable de la calidad de los productos a suministrar, por lo

que debe garantizar que cada uno de ellos satisfaga los requerimientos técnicos minimos
requeridos, independientemente de los controles que se realicen en la etapa de recepcion.

7. CARACTERISTICAS TECNICAS DE LOS BIENES A CONTRATAR:

ITEM/PAQUETE N° 01: ADQUISICION DE SUMINISTRO DE TUBERCULOS

N° . | DESCRIPCION DEL . . UNIDAD DE | CANTIDAD
mempaq | N BIEN e MEDIDA TOTAL

De primera calidad, tamaiio Calibre de 4,5 — 9,0 cm.
Requisitos minimos: Estar enteros, firmes, limpios y libres de
cualquier materia extrafia visible; libres de dafos por pudricion
visible, insectos vivos o muertos, hongos u otros contaminantes;
estar bien crecidos y desarrollados; deben tener una apariencia
normal y de caracteristicas tipicas de la variedad, sin magulladuras
ni rasgos verduzcos ni olores extrafios.

Grado de calidad: Se compone de camotes de caracteristicas
varietales similares, firmes, lisos, bastante limpios, bastante bien
formados, exentos de dafios por frio, descomposicién interna,
pudriciéon negra, otra podredumbre o descomposicion humeda, y
exentos de dafios causados por raicillas secundarias, brotes,
cortes, magulladuras, cicatrices, rajaduras de crecimiento u otras
CAMOTE AMARILLO | enfermedades.

1 CALIDAD PRIMERA Sanidad y aspecto: KG 2500
Desprendimiento de la piel: 0%.
Cortes, cicatrices, magulladuras, grietas, rajaduras: Maximo
2%.
Brotamiento: 0%.
Pudriciéon humeda: 0%.
Comeduras, perforaciones, galerias (dafios causados por
insectos y roedores): maximo 1%.
Homogeneidad: El contenido de cada envase o lote debe ser
uniforme y contener solo camotes del mismo origen, variedad y
calidad comercial.
Presentacion en sacos de polipropileno o sacos de yute limpios
que la proteja de la contaminacién externa y que asegure la
conservacion del producto.
De calidad extra, tamafio uniforme, limpio, sano, sin magulladuras
ni rasgos verduzcos, ni olores extrafios. Presentacion en sacos de
2 |oLLuco polipropileno o sacos de yute limpios que la proteja de la KG 1000
1 contaminacion externa y que asegure la conservacion del producto.

De primera calidad, tamafo uniforme y de determinada variedad
seleccionada. Libre de humedad externa anormal (apariencia de
mojado). Libre de olores y materias extrafias visibles (tierra,
piedras, etc). Sin cortes, cicatrices, magulladuras, grietas,

3 PAPA AMARILLA rajaduras, no debe tener pudriciones, rasgos verduscos, KG 5000
brotamientos ni perforaciones. El envasado: Sacos de
polipropileno o sacos de yute, adecuadas para facilitar su
transporte, manipulacién y almacenamiento.

Calidad primera, tamafio de 101 — 75 mm. Conocida como “papa
rosada” por el color de su cascara, pulpa color blanca a blanca
cremosa, sugerido para frituras.

Uniformidad: Cada lote de papa debe estar conformado por la
misma variedad. Las papas variedad Canchan deben presentar las
siguientes caracteristicas:

e Forma redondeada.

e Piel de color rojo.

e Ojos superficiales.

. e Pulpa de color blanca a blanca cremosa.

PAPA CANCHAN Sanidad y aspecto:

CALIDAD PRIMERA Inmadurez (papa pelada o pelona con levantamiento de piel):
Maximo 1 % m/m.

Cortes, cicatrices, magulladuras, grietas, rajaduras: Maximo 2
% m/m.

Comeduras, perforaciones, galerias (dafios causados por
insectos y roedores): Maximo 2 % m/m.

Libre de olores y materias extrafas visibles (tierra, piedras, etc). Sin
cortes, cicatrices, magulladuras, grietas, rajaduras, no debe tener
pudriciones, rasgos verduscos, brotamientos ni perforaciones.

El envasado: Sacos de polipropileno o sacos de yute, adecuadas
para facilitar su transporte, manipulacién y almacenamiento.

KG 7000




PAPA TOMASA
(Nombre comun:
Papa Blanca)

De primera calidad, diametro de 101 — 75 mm, peso entre 155 a
319 gramos, de determinada variedad seleccionada. Libre de
humedad externa anormal (apariencia de mojado). Libre de olores,
sabores y materias extrafios visibles (tierra, piedras, etc). Sin
cortes, cicatrices, magulladuras, grietas, rajaduras, no debe tener
pudriciones, rasgos verduscos, brotamientos ni perforaciones. El
envasado: sacos de polipropileno o sacos de yute, adecuadas para
facilitar su transporte, manipuleo, almacenamiento y empleo.

KG

20000

YUCA CATEGORIA |

Categoria |, CALIBRE B, diametro de 6,1 - 8,0 cm de diametro.
La Yuca (Mandioca), variedad comercial dulce, es la raiz obtenida
de Manihot esculenta Crantz, de la familia de las Euphorbiaceae.
Requisitos minimos: Estar entera, sana, deben excluirse los
productos afectados por podredumbre, moho o deterioro que hagan
que no sean aptos para el consumo. Estar limpia, y practicamente
exenta de cualquier materia extrafia visible, excepto aquellas
sustancias permitidas que prolonguen su vida util. exenta de plagas
que afecten al aspecto general del producto, exenta de dafios
causados por plagas, exenta de humedad externa anormal, salvo
la condensacion consiguiente a su remocion de una camara
frigorifica, exenta de cualquier olor y/o sabores extrafios. Ser de
consistencia firme, exenta de dafios mecanicos y magulladuras,
exenta de pérdida de color en la pulpa. El corte en la parte distal
(angosta) de la yuca no debe superar los 2 cm de diametro. El
extremo del pedinculo debe tener un corte limpio entre 1 cmy
1,25 cm de longitud.

El envasado: Sacos de polipropileno o sacos de malla, adecuadas
para facilitar su transporte, manipulacion y almacenamiento.

KG

4500

ITEM/PAQUETE N° 02: ADQUISICION DE SUMINISTRO DE VERDURAS

NO
ITEM/PAQ

N°

DESCRIPCION DEL
BIEN

CARACTERISTICAS TECNICAS

UNIDAD
DE
MEDIDA

CANTIDAD
TOTAL

AJi AMARILLO
FRESCO
(AL PESO)

Fresco, de primera calidad, entero, grandes, de tamafio uniforme,
de color y olor caracteristico, grado de madurez 6ptimo, libre de
podredumbre. Estar exentos de cualquier olor, color o sabor no
caracteristicos del producto.

KG

1100

AJO ENTERO
CATEGORIA
PRIMERA

Categoria primera, CALIBRE de 30g a 200g.

Requisitos generales: Estar enteros, compactos y bien formados,
de consistencia firme, exentos de pudriciones o dafios fisicos
(heridas y rajaduras) que afecten la calidad del producto. — Estar
exentos de cualquier materia extrafa (tierra, piedra, arena u otro
material extrafio objetable). Exentos de plagas (hongos, insectos,
acaros, nematodos, entre otros) que afecten la calidad del
producto, exentos de humedad externa, salvo la condensacion
consiguiente a su remociéon de una camara frigorifica. Estar
exentos de cualquier olor, color o sabor no caracteristicos del
producto. Los lotes de ajo deben estar conformados por bulbos de
la forma tipica de la variedad, compactos y constituidos por dientes
ovoideos, carnosos. - Los bulbos deben estar completos, secos o
curados, cubiertos con sus propias hojas envolventes secas y sin
signos de desecacion. Cada lote de ajo debe estar conformado por
una misma variedad.

Defectos menores (cortes, cicatrices, manchas, mechones
radiculares, dientes faltantes, comeduras o perforaciones):
Maximo 9 % (en masa del producto por unidad de envase).
Defectos mayores (mohos superficiales que no afecten a la parte
comestible, bulbos brotados y bulbos abiertos): Maximo 1 % (en
masa del producto por unidad de envase).

Pudriciéon: 0%.

Forma y color: Caracteristicos de la variedad.

Envase: En sacos de malla conteniendo Gnicamente bulbo de ajo
de la misma variedad y calidad.

KG

1100

ALBAHACA
(POR ATADO)

Frescos y de hojas verdes, presentacion en atados,
completamente limpios, libre de podredumbre. Estar exentos de
cualquier olor, color o sabor no caracteristico del bien. Peso
aproximado por atado 300 g.

UNID

210

APIO
(POR ATADO)

Productos limpios y frescos. Hojas verdes, grado de madurez
optimo. Presentacion: En atados de 5 a 7 unidades por atado,
de tamafio grande y uniforme, envasado en sacos de malla
completamente limpio.

UNID

180

ARVEJA VERDE
CATEGORIA EXTRA

De categoria extra.

Tamano del grano mediano entre 8,7 mmy 10,3 mm.

El alimento debe presentarse con la adecuada madurez comercial,
limpio, fresco, entero y sano; debe pertenecer a la misma variedad
y debe estar en condiciones adecuadas para su manipuleo,
transporte y conservacion en buenas condiciones, segun lo
especificado en el numeral 5.1.1 de la NTP 011.106:2016. EI
contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y

KG

1200




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

Consistencia: Granos tiernos y consistentes, no harinosos.
Llenado de vainas: 100 % llenado de vainas.

Color de vaina y granos: Verde brillante (claro u oscuro, segun
variedad).

Sanidad:

Dainos serios: Indicios de pudricién: No se tolera indicios de
pudricién.

Daios leves: manchas ligeras, heridas cicatrizadas: No se tolera
vainas con defectos.

Envase: Limpios y compuestos por materiales que no causen
alteraciones al producto, y sean de material adecuado que retina
las condiciones de higiene, limpieza, ventilacion y resistencia a la
humedad, manipulacién y al transporte, de modo que garantice
una adecuada conservacion del producto, segun se indica en el
numeral 8.1.4 de la NTP 011.106:2016.

BETERRAGA
(POR ATADO)

De primera calidad, tubérculo carnoso, color rojo, sin hojas,
debidamente seleccionada, sin ataque de plagas y enfermedades.
Frescas, limpias, y sanas, debiendo ser su grado de madurez
adecuado para su consumo. Presentacion: Por atados, de cinco
(5) unidades. El envasado debe ser lo adecuado para facilitar su
transporte, manipulacién, almacenamiento y empleo.

UNID

170

BROCOLI
(AL PESO)

De calidad extra, frescos, limpios y sanos, de color verde intenso,
grado de madurez optimo, de procedencia nacional. Estar exentos
de cualquier olor, color o sabor no caracteristico del bien. Libre de
agentes contaminantes (quimicos y/o biolégicos).

KG

240

CAIGUA
(AL PESO)

De primera calidad, tamafio mediano, grado de madurez éptimo,
sano y limpio, sin presencia de dafios ni podredumbre, el envasado
debe ser el adecuado para facilitar su transporte, manipulacion,
almacenamiento y empleo. Libre de agentes contaminantes
(quimicos y/o biologicos).

KG

400

CALABAZA

De primera calidad, grado de madurez 6ptimo, de color verde o
blanco caracteristico, sanos, limpios, sin signos de picaduras,
golpes, ni rajaduras, con peso promedio de 3 Kg aproximado
cada uno, el envasado debe ser el adecuado para facilitar su
transporte, manipulacion, almacenamiento y empleo.

UNID

140

10

CEBOLLA CHINA
(POR ATADO)

Fresco, hojas verdes y grandes, presentaciéon por atados,
completamente limpios. Libre de podredumbre y agentes
contaminantes (quimicos y/o biolégicos).

UNID

600

11

CEBOLLA ROJA
(AL PESO)

De primera calidad, de cabeza redonda, fresca, libre de dafios o
golpes, libre de brotes. Grado de madurez o6ptimo, libre de
podredumbre y agentes contaminantes (quimicos y/o biologicos).

KG

6000

12

CHINCHO
(POR ATADO)

Fresco, hojas verdes y grandes, presentacion en atados,
completamente limpio. Libre de agentes contaminantes (quimicos
y/o biolégicos).

UNID

160

13

CHOCLO
CATEGORIA EXTRA
O PRIMERA

De categoria extra o primera.

Tamano (calibre) (longitud de la mazorca sin panca, medida
desde la base hasta el apice): Mayor a 12,00 cm cada uno.
Categoria extra compuesto por mazorcas de choclo de un mismo
cultivar y tamafio y que cumplan con los requisitos minimos
establecidos en la Ficha Técnica.

Requisitos generales: Estar libre de lesiones causadas por
contusiones o cualquier otra causa, asi como de olores y sabores
extrafios. La mazorca de choclo debe estar sana, fresca, limpia,
bien cubierta y bien formada; con un grado de madurez tal que
siendo apta para el consumo, le permita soportar el manipuleo,
transporte y conservacion en buenas condiciones. Debe
presentar pancas envolventes sanas y propias de la variedad, se
tolera una pequefia abertura que pueda haber en la punta. Cuando
la mazorca se encuentra sin panca, sus granos deben estar: sanos,
frescos, limpios, secos, bien formados de acuerdo a la variedad,
con grano bien desarrollado o bien lleno. Los granos deben ser
tiernos, turgentes y lechosos.

Color de los granos: Los granos de choclo al estado fresco deben
presentar color blanco en su totalidad. Se podran aceptar
mazorcas de choclo con granos de color cremoso, asi como granos
de otro color producto de la polinizacion, siempre que cumplan con
las tolerancias establecidas en la Ficha Técnica.

Forma del choclo y granos de choclo: La forma del choclo es
tipo cilindrico, cénico; con disposicion de sus granos en hileras
lineales, desde la base hasta la punta. Los granos de choclo son
anchos y achatados.

Tamafo: Hasta 10 % en ndmero o masa de choclos que
corresponda al calibre inmediato inferior al solicitado.

UNID

1200




Presencia de Indicios de podredumbre: 0%.

Presencia de insectos: 0,0 %.

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

Envasado en sacos de malla o sacos de polipropileno, limpios y
resistentes, que garanticen la proteccién al producto durante su
transporte y almacenamiento.

Calidad primera, de hojas grandes de 25 a 30 cm como
minimo, verdes, limpios, frescos y sanos, cabeza uniforme. No

14 | COL CHINA debe tener residuos de productos quimicos. Presentacion en UNID 20
envase adecuado para facilitar su transporte, manipulacion,
almacenamiento y empleo.
Calidad extra, debera presentarse limpia y fresca, pertenecer al
mismo cultivar y debera tener un grado de madurez comercial que
le permita soportar el manipuleo, transporte y conservacion en
buenas condiciones, segun indica el numeral 3.1.1 de la NTP
011.108:1974.
Color: Tipico del cultivar.
Foma: Tipica del cultivar.
Consistencia: Las cabezas deben presentarse duras, firmes y
compactas, salvo tolerancias indicadas.
Sanidad: Las cabezas no deben presentar alteraciones
producidas por agentes biolégicos, mecanicos y por presencia de
sustancias extrafias; salvo tolerancias indicadas en la presente
ficha técnica.
15 COL CRESPA Tamaiio, Relacién diametro/peso: Minimo 31 cm; peso minimo KG 120
CALIDAD EXTRA 6000 g.
Tolerancia: 5% de coles de calidad inmediata inferior.
Longitud del tocén: 4 cm.
Tolerancia: +1 cm 3 % de coles con mas de 5 cm de longitud
del tocon. Las cabezas deben presentar una longitud del tocén
tal, que no provoque dafios en las cabezas contiguas durante el
transporte.
N° de hojas cobertoras 8 — 12 (+ 2). Tolerancia: 0 %.
Decoloracion, pudricion, Fumagina: producidas por pulgones
(Brevicoryne brassicae): Maximo 2 %.
Cabeza reventada: Maximo 2 %.
Cabeza magullada: Maximo 2 %.
Envases adecuados, para facilitar su transporte, manipulacién,
almacenamiento y empleo.
De primera calidad, frescos, hojas de color verde oscuro,
16 CULANTRO presentacion en atados. Libre de agentes contaminantes UNID 1000
(POR ATADO) (quimicos y/o biologicos). Sin presencia de manchas, ni
podredumbre. Presentacion en atados de 500 g aprox.
De primera calidad, frescos, hojas de color verde oscuro grandes
17 ESPINACA y uniforme, en 6ptimo estado de maduracion, sin presencia de UNID 450
(POR ATADO) manchas. Libre de agentes contaminantes (quimicos y/o
biolégicos). Presentacién en atados de 500 g aprox.
De primera calidad, frescas y de hojas grandes, de color verde
18 HIERBA BUENA oscuro y olor caracteristico, libre de manchas y agentes UNID 80
(POR ATADO) contaminantes (quimicos y/o biolégicos). Presentacion en atados
de 400 g aprox.
HUACATAY Calidad primera, fresco, de hojas verdes oscuro, libre de manchas
19 OR ATADO y agentes contaminantes (quimicos y/o biolégicos). Presentacién UNID 150
P ) en atados de 400 g. aprox.
4 De primera calidad, frescos, grandes, libre de brotes,
20 Iﬂf’;g?gsco podredumbre y materias extrafias, de color y olor caracteristico. KG 100
( ) Libre de agentes contaminantes (quimicos y/o biolégicos).
Categoria Extra, variedad sutil, fresca y jugosa,
Calibre "B”, de 41 a 43,9 mm de diametro.
Unidades del producto por Kilogramo: De 23 — 27.
Tolerancia: Diez por ciento en nimero o en peso de los limones
que correspondan al calibre inmediatamente superior y/o inferior al
indicado en el envase.
Recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grado
apropiado de desarrollo y madurez de acuerdo con los criterios
. . peculiares de la variedad y la zona en que se produce. El desarrollo
21 LIMON CATEGORIA |y condicién de los limones deben ser tales que les permitan KG 1200

EXTRA

soportar el transporte y la manipulacion, y llegar en estado
satisfactorio al lugar de destino, segun indica el numeral 5.1.1 de
laNTP 011.006:2005.

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




Requisitos minimos: Estar entero, De consistencia firme, sanos,
deben excluirse los productos afectados por podredumbre o
deterioro que haga que no sean aptos para el consumo. Estar
limpios y practicamente exentos de cualquier materia extrafia
visible, exentos de plagas que afecten el aspecto general del
producto, exentos de dafios causados por plagas, por bajas
temperaturas. Estar exentos de humedad externa anormal, salvo
la condensacién consiguiente a su remocién de una camara
frigorifica, exentos de cualquier olor y/o sabor extrafio.

Categoria: Los limones de esta categoria deben ser de calidad
superior y caracteristicos de la variedad. No deben tener defectos,
salvo defectos superficiales muy leves, siempre y cuando no
afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el envase.

Homogeneidad: El contenido de cada envase (o lote, para los
productos presentados a granel) debe ser homogéneo y estar
constituido Unicamente por limones del mismo origen, variedad,
calidad y calibre. La parte visible del contenido del envase (o lote,
para productos presentados a granel) debe ser representativa de
todo el contenido.

El envasado debe ser en cajas de cartén, javas de plastico 6
envoltura de mallas, adecuadas para facilitar su transporte,
manipuleo, almacenamiento y empleo.

22

MANZANILLA
FRESCA
(POR ATADO)

Fresco, hojas verdes, libre de podredumbre y agentes
contaminantes (quimicos y/o bioldgicos). Presentacion en atados
de 400 g aprox.

UNID

300

23

NABO
(POR ATADO)

Calidad primera, limpia, fresca, entera y sana. Grado de madurez
6ptimo, adecuado para su consumo. Presentacion: Atados de 4
unidades a mas, de tamafio grande y uniforme.

Presentaciéon en envase adecuado para facilitar su transporte,
manipuleo, almacenamiento y empleo. Libre de agentes
contaminantes (quimicos y/o biolégicos).

UNID

180

24

PEPINILLO CALIDAD
PRIMERA

El pepinillo es el fruto de la hortaliza Cucumis sativus L. cuyo color
va desde el verde oscuro al verde claro; de sabor y color
caracteristicos.

Calidad primera, CALIBRE B, de 20 A 25 cm cada uno.

Rango de masa: 500 — 600 g.

Requisitos generales: Estar enteros, sanos, frescos, limpios, de
consistencia firme y cascara razonablemente lisa, de forma, sabor
y olor caracteristicos de la variedad. De color verde oscuro a claro,
pero homogéneo. Estar practicamente rectos, libres de defectos de
origen meteoroldgico (granizo, quemaduras de sol, dafios por frio),
mecanico (rajaduras, magulladuras, cicatrices), entomoldgico
(insectos) o genéticofisioldgico (mosaicos). Estar exentos de
cualquier olor o sabor extrafio, libres de humedad anormal externa.
Excluirse todos los que estén afectados por pudricién o deterioro,
al grado que sean inadecuados para su consumo.

Color: Verde oscuro.

Tolerancia: Maximo 10 % con coloraciéon comercial mediana (es
aquel que presenta un tercio de su superficie de un color verde
claro o blanquecino). Forma: Normal (practicamente rectos con
muy ligeras contracciones y gradualmente angostos en los
extremos).

Tolerancia: Maximo 10 % de frutos ligeramente deformes.
Tamano (Relacion entre la longitud y la masa del fruto):
Longitud: Maximo 25 cm.

Peso: Maximo 600 g.

Tolerancia: Maximo 5 % de frutos de calidad inmediata inferior.
Diametro (medida de mayor diametro del fruto tomada en angulo
recto al eje longitudinal):

Maximo: 6,0 cm.

Tolerancia: Maximo 5 % de frutos de calidad inferior.

Aspecto: Frescos, sin signos de deshidratacion y/o lignificacion.
Tolerancia: Maximo 10 % de pérdida de peso por deshidratacion.
Sanidad: Sanos, libres de insectos, enfermedades u otras
alteraciones que pueden perjudicar su conservaciéon y consumo.
Grado de madurez Incipiente formacion de semilla y cascara
suave. Tolerancia: Maximo 5 % de frutos con semilla formada.
Presentacion en envase adecuado para facilitar su transporte,
manipuleo, almacenamiento y empleo. Libre de agentes
contaminantes (quimicos y/o biolégicos).

UNID

300

25

PEREJIL
(POR ATADO)

Frescas, hojas grandes y uniforme, de color verde oscuro, limpias,
de olor caracteristico, libore de manchas y agentes contaminantes
(quimicos y/o biolégicos). Presentaciéon en atados de 500 g.
aprox.

UNID

300

26

PIMIENTO ROJO

Fresco, de primera calidad, entero, grandes, de tamafio uniforme,
de color y olor caracteristico, libre de podredumbre, picaduras,
golpes y de agentes contaminantes (quimicos y/o biolégicos).

KG

500

27

PORO
(POR ATADO)

Calidad primera, hojas verdes limpios y frescos. Grado de
madurez éptimo, adecuado para su consumo. Sin puntas resecas,
libre de manchas y agentes contaminantes. Presentacién:
Atados de 5 a 7 unidades de tamafio grande y uniforme.

UNID

170




28

TOMATE
(AL PESO)

De primera calidad, de color rojo brillante, limpios, frescos,
enteros y sanos de la variedad italiano, deben tener un grado de
madurez comercial apto para el consumo. No debe tener residuos
de productos quimicos ni picaduras por gusanos o con indicios de
maltrato o putrefaccion. Presentacion en javas de plastico
limpio y de buen uso.

KG

3000

29

TORONJIL
(POR ATADO)

Fresco, hojas verdes y grandes, sin raices, completamente limpia,
libre de materias extrafias, presentacion en atados con peso de
400 g. aprox.

UNID

200

30

VAINITA CALIDAD
PRIMERA

De calidad primera.

Tamaio A; Diametro: Hasta 0,8 cm de diametro, peso de hasta
7 gramos cada uno.

Longitud Maximo: 14 cm.

Tolerancia: 10 % de frutos con longitudes de hasta 16 cm.
Aspecto: Las vainitas deben estar frescas, sin sintomas de
marchitez y/o lignificacion.

Fibrosidad: Vainita ligeramente fibrosa (grado 2: vainita
ligeramente fibrosa, caracterizado por presentar ligera resistencia
al rompimiento, lo que da lugar a una separacion neta de las
partes, pero con produccién de ligeras rasgaduras en la cara
externa de las paredes de la vainita).

Afrijolamiento: Frutos ligeramente afrijolados (grado 2: Vainita
ligeramente afrijolada, la que presenta ligera sinuosidad en su
superficie. Al corte transversal se observa la semilla ya
desarrollada, ocupando un tercio de la seccion transversal. El
tejido translucido no cubre totalmente la cavidad interna, quedando
un pequefio espacio vacio).

Daiios mecanicos: Maximo 5 % de frutos con dafios mecanicos.
Dafios quimicos: (quemaduras) Maximo 2 % de frutos con
quemaduras por sustancias quimicas.

Forma: Las vainas deben tener una forma alargada y ahusada, sin
sinuosidades superficiales, tipico del cultivar considerado y con
una madurez comercial conveniente. Se aceptan formas
irregulares de acuerdo a la siguiente tolerancia: Maximo 10 % de
frutos deformes.

Color: La vainita debe ser color verde tipico del cultivar y de
acuerdo a las condiciones requeridas para su comercializacion al
estado fresco. Tolerancia: Maximo 5 % de frutos de color verde
amarillo o blanquecino.

Sanidad: Las vainitas deben presentarse sanas, libres de
insectos, enfermedades u otras alteraciones capaces de perjudicar
su conservaciéon y consumo.

El envasado debe ser el adecuado para facilitar su transporte,
manipuleo, almacenamiento y empleo.

KG

400

31

ZANAHORIA
(AL PESO)

De primera calidad, de color naranja, completamente limpios,
frescos, enteros y sanos, sin hojas. Grado de madurez 6ptimo,
adecuado para su consumo, grandes y uniforme. Sin moho, ni
hongos, ni indicios de putrefaccion, o maltrato. Libre de agentes
contaminantes (quimicos y/o biolégicos).

El envasado debe ser el adecuado para facilitar su transporte,
manipuleo, almacenamiento y empleo.

KG

2500

32

ZAPALLO MACRE
CATEGORIA
PRIMERA

De categoria primera.

Tamano: Peso minimo 25 kg.

Presentacion: Los frutos de zapallo deben presentarse maduros,
limpios, frescos, enteros y sanos.

Sanidad: Los frutos deben presentarse sanos, es decir, libres de
ataques de insectos y enfermedades, salvo las siguientes
tolerancias:

- Dafios entomoldgicos: Sanidad Se permiten dafios superficiales
que no comprometan la pulpa.

- Dafios fitopatoldgicos: 0 %.

Para el caso fitopatolégicos, de los dafios las pudriciones
notoriamente marcadas determinan la eliminacion del fruto.
Dureza de cascara: Los frutos deben presentar la suficiente
dureza de céascara que asegure que el manejo post-cosecha no
deteriorara su calidad fisica. La dureza se debe evaluar de acuerdo
a la resistencia que presente al ser penetrada con la ufa;
teniéndose que a mayor dureza, mayor debe ser su categorizacion.
El zapallo macre categoria primera debe tener una dureza de
céascara de grado alta.

Color de cascara: Desde verde oscuro, verde plomizo, verde claro
hasta crema. Con aspecto lustroso, liso hendiduras longitudinales.
Textura de pulpa: Los frutos deben presentar la textura de pulpa
lo suficientemente firme que asegure que el manejo post-cosecha
no debe deteriorar su calidad fisica. Este parametro se debe
evaluar de acuerdo a la resistencia que la pulpa oponga al tacto.
El zapallo macre categoria primera debe tener una textura de pulpa
de grado firme.

Color de pulpa: El zapallo macre categoria primera debe tener
color de pulpa amarillo fuerte.

Magulladuras y rajaduras: Se permiten dafios superficiales que
no comprometan la pulpa o muestren dafios de pudricién.

Cortes: 0 %.

Envase: El alimento se transporta a granel y se comercializa de
acuerdo al peso de cada unidad.

KG

3500




FICHAS TECNICAS DE ALGUNOS BIENES A CONTRATAR - ITEM/PAQUETE N° 01

FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacian del bien : CAMOTE AMARILLO CATEGORIA PRIMERA

Dencminacian técnica © CAMOTE AMARILLC CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : Kilogramo

Descripcien general . El camote es la raiz reservante comestible perfeneciente al género y
especie (pomoea batafas L. de la familia de las Comvolvulaceae.
Pertenecs al Grupo de Alimentos de procesamiento primaric de origen
wegetal”

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEM COMUN

2.1 Del bien
El desarrollo y condicion de los camotes debe ser tal gque permita soportar el fransporte y
manipulacian y llegar en condicicnes satisfactorias al lugar de destino, segun se indica en el
nurneral 4.1 de la NTP 011.120:2024.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA | ESPECIFICACION | REFEREMCIA
CALIDAD

A reserva de las disposiciones especiales para esta
calidad vy las tolerancias permmitidas, los camotes
deben:

—Estar enteros, firmes, limpios y libres de cualguier
materia extrana visible;

Requisitos minimos —estar libres de dafes por pudricion visible,
insectos wivos o mueros, hongos o ofros
contaminantes;

—estar bien crecidos y desarrollados; v,

—tener una apariencia normal ¥ de caracteristicas
tipicas de la variedad.

Se compone de camotes de caractersticas
varietales similares, firmes, lisos, bastante limpics,
bastante bien formados, exentos de danos por frio,
descomposicion  interna, pudricidn  negra, otra
pndre-l:lEm bre o descomposicion humeda, v exentos NTP  011.120:-2024
de dancs causados por raicllas  secundarias, CAMOTE ¥ SUS
brotes, cortes, magulladuras, cicatrices, rajaduras DERIVADOS.

de crecimientc u otras enfermedades, gusanos | copooen Requisitos.
alambre, gorgojos u obtros  insectos, y  oiros 23 Edigian
contaminantes biclogicos.

Grado de calidad

Desprendimienta de la piel 0%

Cortes, cicatrices, magulladuras,

grietas, rajaduras Maxima 2 %
Brotamiento 0%
. Pudricion seca %
Sanidad y aspecto Pudricion himeds 0%

Caomeduras, perforacicnes,
galerias (dafos  causados  por | Maximo 1%
insectos y roedores)

kezclas variefales Maxime 2 %

Maximo porcentaje acumulado 5%

! Diel Documernts de informacian Comiplemenisna del ruhrﬂ.ﬁ.il'l"t"lh:ﬂ'r bibizas pars Lonsumo humeno.
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CARACTERISTICA | ESPECIFICACION REFEREMCIA
CALIDAD

Calibre de 4.5 - 9.0 cm
Tamano  (dlametro:

dimenskin mas grande de
camote medida en anguio
recta al eje longitucinal)

Se aceptara un 10% por ndmero o peso de
camaotes correspondiente al tamarno
inmediatamente inferior o superior indicado en el
EMpaue.

El contenide de cada envase o lote debe ser
uniforme y contener sole camotes del mismo
orgen, variedad y calidad comercial.

NTP  011.120:2024
CAMOTE ¥ 5SUS
DERIVADOS.
Camaote. Requisitos.
22 Edicien

Homogensidad o )
La parte visible del contenide en el empague o lote,
en el caso de camotes presentadeos a granel, debe
ser representativa de tode el contenido.
Reglaments de
Imocuidad
Cumnglir con lo establecide por &l Servicio Macional | Agrealimentaria,
IMOCUIDAD de Samidad Agraria — SEMNASA, autoridad nacional | aprobade mediante
competente’. Decreto Supremo

M 004-2011-4G, y
sus modificatorias.

Precisign 1: Minguna.
22 Envase
Los camotes deben envasarse de tal manera que el producie quede debidamente protegido. Los
materiales utilizados en el interior del envase deben estar limpios y ser de calidad alimentaria tal
que evite cualquier dafio externo o internc al products. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o
efiguetados con tinta o pegamento no toxico, segin lo indicado en el numeral 7.2 de la
NTP 011.120:2024.

Los camotes deben disponerse en envases que se ajusten a la norma Codex CXC 24-
1985 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL EMNVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS.

Precision 2: La enfidad debera indicar en las bases el peso neto del producio por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material v tipo de cerado,
siempre gque se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de posfores.
2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio v materiales de embalaje deben ser inocuos v aptos para uso alimentario, ofrecer una
profeccion adecuada de los productos para reducir al minime la contaminacion, evitar danfos y
permitir un etiguetado correcto, segin lo indicade en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CHC 1-1969 (2022} PRIMNCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producte sea embalade, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: materal v tipo de cemado, siempre gue se haya verificado gue estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

24 Rotulado

Refierase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: MNinguna.

¢ EBeqon ariculo 10 del Reglaments del Decreto Legisiative M® 1062, Ley de Inpouldad de los Allmentos, aprodads mediante
Dacrato Supremo N° 034-2008-A0G.
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2.5 Etiquetado
La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el ariculo 27 del
Reglamentc de Inocuidad Agroslimentaria, sprobado  mediante Decretc Supremo
Me 004-2011-AG vy sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
nurmeral 8 de la NTP 011.120:2024. Debe indicar I siguiente en idioma espanal:

nombre del alimente;

grade de calidad;

contenido nefo;

pais de origen o lugar de procedencia;

nombre y direccion del fitular de ls autorizacion sanitaria;
nombre y direccion del importador, de coresponder;
Autorizacion  Sanitaria de Establecimients de Procesamiento Primario de  Alimentos
Agropecuarios;

identificacion del lote;

fecha de vencimiente o consumir prefereniemente antes de;
instrucciones para el uso ¥ conservacion.

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

26 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Dencminacian del bign : PAPA CAN GH.%.N CALIDAD PRIMERA

Denominacion Bcnica : PAPA CANCHAN GRADO DE CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripoion general - La wariedad Canchan, también conocida como “papa rosada” por el
color de su cascara, tiene pulps color blanca a blanca cremosa y el uso
sugerido es para frituras.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEM COMUN

21 Del bien
El aliments debe presentar las siguientes caracteristicas:

s

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA

CALIDAD

Cada Iote de papa debe estar
conformado por la misma variedad.
Las pEpas varedad Canchan
deben presentar las  siguientes

caracteristicas:
Uniformidad
— Forma redondeada.
— Pl de caolar rojo, ojos
superficiales.
— Pulpa de coclor blanca a blanca
CTEMosa.
Diametrs (0] Callbres
YPRE0l) e | Primera | Segunda
. DMANOF | yasqpz | 10175 | 7aam
Tamana {mm} NTP 011.110:2016 PAPA Y
O mence SUS DERMWADOS. Papa.
1o7-72 T1-51 50-38
[} Definiciones y reguisitos.
Peso 33 Edician
g 839-320 | 318155 154-29

Sanidad v aspecto

Inmadurez (papa
pelada o pelona con Maxirme 1 % mim
levantamiento de piel)

Cores, cicatrices,

magulladuras, grietas, Maximo 2 % mim
rajaduras

Brotamiento 0 % mim
Verdeamiemnta 0 % mim
Pudricion seca 0 % mim
Pudricion himeda 0 % mim

' Los giameinas mayar y menor estan referides a 136 dimensiones masmas y minimas de los ejes longhudingl y transversal del
tubsroulo cuanda se Intersecan en angulo recio.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMNCIA

CALIDAD
Comeduras,
perforaciones, galerias . ;
{dafios causados por Muime 2 % m/m NTP 011.118:2016 PAPA ¥
insecios y roedores) SUS DERIVADOS. Papa.
Mezclas vanetales 0 % mim DEﬁm.mEnEE y requisios.
32 Edicion
Porcentaje maximo
Fcumuiada 5 % m/m
. - Reglamento de Inocuidad
Curnplic _ can Icu. establecido par Agrcalimentaria, aprobsdo
INOCUIDAD el Servicio Macional de Sanidad diante D ‘o S
Agraria — SEMASA, autoridad nacional rmedia BCTEID Suprema

Bo o 004-2011-4G, y sus

competentes, modificatorias,

22

2.3

24

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafic de papa Canchan calidad
primera reguerido, de acuerdo a lo establecido en la presents Ficha Técnica: por ejemple: Papa
Canchan calidad primera de calibre primera.

Envase

El aliments debe ser envasado segun lo establecido en las normas Codex CXC 1-1968 (2022)
PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS y
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD ¥ TRAMSFORTE DE
FRUTAS % HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera gue el producto guede debidaments
profegido.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacién y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacion, el fransporte y la conservacion apropiads de las papas, y deben
estar exentos de cualguier materia y olor extranos. Podran ser sacos, bolsas u ofros envases del
mismo tamano, gue cumplan con los requisitos que se indican en las Mormas Tecnicas Peruanas
correspondientes (por ejemplo: NTP 231275, NTP 311.313, etc.).

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

Embalaje

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

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

Rotulado
Refierase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Minguna.

-]

Segun articulo 10 ded Reglamenio del Decreto Legislatve N® 1062, Ley de Inoculdad o2 o8 Allmenbos, aprobaco mediante
Decreto Supremo N° 03£4-2008-AG.
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2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimenic debe cumplir con lo indicado en el articule 27
del Reglamenta de Inccuidad Agroalimentaria, aprobade mediante Decreto  Supremao
Me O04-2011-AG v sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma espanol:

— nambre del alimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccicn del fitular de la autorizacion sanitaria:

— nombre y direccion del imporiador, de coresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimients de Procesamiento Primaric de  Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— imstrucciones pars el uso ¥ conservacion.

Precision 5: La entidad debers indicar en las bases ofra informacion que considers deba estar
sliquetada. La informacion adicional que se solicite no puede micdificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Tecnica.

26 Inserto
Mo aplica.

Precisign 6: Mo aplica.
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FICHA TECHNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUMN

Denominacién del bien - YUCA CATEGORIA | )

Dencminacion onica - YUCA / MANDIOCA CATEGORIA |

Unidad de medida : KILDGRAMOD

Descripoion general - La Yuca (Mandioca), variedad comercial dulce, es la raiz obtenida de
Manihot escwlenta Cranfz, de |a familia de las Euphorbiaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEM COMUN

2.1 Del bien
El aliments debe haber alcanzado um grado apropiado de desarrolls fisioldgico, teniendo en
cuents las caracteristicss de la varieded v la zona en gue se produce. El desamollo y
condicion de la yuca deben ser tales que le permitan soportar el transporte y la manipulacion
¥ llegar en estado satisfactoric al lugar de destino, segin indica el numeral 2.1.1 de la
MTP-CODEX STAM 238:2014 (revisada el 2018).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFIC ACION REFEREMCIA

CALIDAD

— [Estar entera.

— [Estar sana, deben excluirse los
productos afectados por
podredurnbre, moho o deteroro
que hagan que no sean aptos
para el consuma.

— [Estar limpia, y practicaments
exenta de cualguier matera
extrafia wisible, excepio aguellas
sustancias permitidas que
prolonguen su vida Gtil.

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

— [Estar practicamente exenta de
dafios causados por plagas. NTP-CODEX STAM 238:2014

— [Estar exenta de humedad externa | (revisada el 2018) MNORMA
anormal, salvo la condensacion | PARA LA YUCA [MANDIDCA)
consiguients a su remocion de | DULCE. 12 Edicion
una camars frigorifica.

— [Estar exenta de cualguier glor wo
sabor exirafios.

— Serde consistencia firme.

— [Estar practicamente  exents
de dafios mecanicos ¥
magulladuras.

— [Estar exenta de pérdida de color
en la pulpa.

— El coe en la parte distal
{angosta) de la yuca no debe
superar los 2 cm de dismetro.

- El extremo del pedinculs debe
tener un corte limpio entre 1 cm y
1,25 cm de komgitad.

Requisitos minimos
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

La yuca {mandioca) de categoria |
debe ser de buena calidad y
caracieristica de la variedad o tipo
comercial. Podran permitirse, sin
embargo, los siguientes defectos
leves, siempre v cuando no afecten
al aspecto gemneral del producio, su
calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envase:

- Defectos leves de forma.

- Heridas o danfos cicatrizados,
siempre y cuando no Superen
el 5% de |a superficie del
proeducto.

— Raspaduras, siempre y cuando
ne superen el 10% de Is
superficie del producto.

Clasificacion y tolerancia
de calidad

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

Tolerancia: El 10 %, en ndmero o en | NTP-CODEX STAN 238:2014
peso, de la yuca (mandioca) que no | (revisada el 2018) MORMA
satisfaga los requisitos de esta | PARA LA YUCA (MANDIOCA)
categoria pero satisfaga los de la | DIULCE. 12 Edicidn

Categoria || o, excepcionalments,
que no supere |as tolerancias
establecidas para esta Glima.

La yuca de esta categoria se
clasifica en los siguientes calibres,
de acuerdo al diametro en la seccion
transversal mas gruesa de la raiz, de
acuerdo con el siguiente cusdro:

Calibre Diametro {cm)
2 3.5-60
B G1-80
c =80

Calibre

Tolerancia: El 10%, en nimero o
en peso, de las yucas [mandiocas)
que  comespondan &l calibre
inmediatarmente supericr y'o infericr
al indicado en el emvase.

Cumplir con lo esteblecide por Reglamento  de  Inocuidad

el Servicio Macional de Sanidad Agroalimentaria, aprobado

raria — SEMNASA.  autoridad mediante Decretc Supremo
J:fcianalmmpe‘hente' Mt D04-2011-AG, y sus
' modificatorias.

INOCUIDAD

! Gegin aricuia 10 del Reglamenios del Dacreta Legisiative N® 1062, Ley de Inoculdad oe s Allmentas, aprobado megants
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la yuca categoria |
requerido, de ascuerdo a ko establecido en la presente Ficha Técnica: por ejemplo: Yuca
categoria I, calibre B.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado segln lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2022)
PRIMCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS5 ALIMEMTOS, CMC 53-2003 (2017)
CODIGD DE PRACTICAS DE HIGIEME PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS y
CXC 44-1995 (2004) CODIGD DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, de tal mamera gue el producto guede debidamente

protegido.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo en cuanto a la forma v estar constituido
Unicamente por yuca de la misma categoria, origen, variedsd wo tipo comercial y calibre. La
parie visible del contenido del envase debe ser representativa de todeo el contenido, segin indica
el numeral 5.1 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2013).

Los
recu
exte

materiales utilizades en el interor del enwase deben ser nuevos (esto incluye el material
perado de calidad alimentaria), estar limpios v ser de calidad tal gue evite cualguier dafio
ma o interme al products. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con

indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento
no tdxico, segin indica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX STAM 238:2014 (revisada | 2018).

Los

envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia

necesaras para asegurar la manipulacién, el ransporte y la conservacion apropiados de la yuca,

y de

ben estar exentos de cuakjuier materia y olor extranos. segun indica el numeral 5.2.1 de |a

NTP-CODEX STAM 238:2014 (revisada el 2019).

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefic v materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minime la contaminacion, evitar dafios v
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.8 de la norma Codex
CXC 1-1869 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: 5i la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del

emb
cara

alaje, tales como: material v tipoe de cerrado, siempre que se haya wverficado gue estas
cieristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precision 4: Minguna.

25 Etig

uetado

La etiqueta de los envases del alimenic debe cumplir con lo indicado en el articuls 27

del

Reglaments de Inoccuidad Agroalimentaria, aprobade mediante Decretc  Supremo

M? O04-2011-AG vy sus maodificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el

nurm

eral 5.2 de la NTP-CODEX STAM 238:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en

idioma espanol:

— nombre del alimente vy tipo (dulce);

-
- G
- o

ategoria;
alibre (expresado como codigo de calibre o diametro minime y maximo en cm);
ontenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;
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nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria:

nombre y direccion del importador. de coresponder;

Auforizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecusrios,;

identificacion del lote;

fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

instrucciones para el uso y consenvacion;

instrucciones de preparacien (incluir una leyenda que indigue gue la yuca debera pelarse y
coCerse antes de su consumal.

Precision 5: La entidad deberd indicar &n las bases oira informacion que considere deba estar
efiguetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del

bie

n descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

26 Inserto

Mo

aplica.

Precision 6: Mo aplica.



FICHAS TECNICAS DE ALGUNOS BIENES A CONTRATAR - ITEM/PAQUETE N° 02

FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Dencminacidn del bien - AJO CATEGORIA PRIMERA,

Dencminacion tecnica
Unidad de medida
Descripcion general

- AJO CATESORIA PRIMERA
- KILOGRAMO
. El ajo es el bulbo o cabeza conformado por dientes, perteneciente al

género y especie Alium sativum L. de la familia Amandidaceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEM COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACICHN

REFEREMCIA

CALIDAD

Requisitos generales

Estar entercs, compactos y biem
formados.

Ser de consistencia firme.

Estar exenics de pudrciones o
danics fisicos (heridas y rajaduras)
que afectem la calidad del
producto.

Estar exentos de cualguier materia
extrafa (tierrs, piedra, arena u ofro
material exirafo objetable).

Estar exentos de plagas (hongos,
insectos, &caros, nematodos, entre
otros) gue afecten la calidad del
producto.

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

Estar exentos de cualguier alor,
color o sabor no caracteristicos del
producto.

Los lotes de ajo deben estar
conformados por bulbos de Ia
forma tipica de la wariedad,
compactos vy constituidos  por
dientes ovoidecs, camosos.

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

Cada lote de ajo debe estar
conformads  por  una  misma
vanedad.

Categoria, sanidad v sspecto

Defectos menores®
{cortes, cicatrices,
manchas, mechones
radiculares, dientes
faltantes, comeduras o
perforaciones)

* Que no afecten |a parte
comestmie.

Maxime 8% (en masa del producto
paor unidad de envase)

MTP 011.101: 2015 (revisada
el 2021y HORTALIZAS. Ajo.
Requisitos. 22 Edicion
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Defectas mayores®
(mahos supericiales
gue no afecten a la

parte comestible, Maximo 1% (en masa del producto
bulbos brotad por unidad de envass)
bﬂlbz ahien:;_s]l d WNTF 011.101:2015 (revisada
" Que no afecten la parte el 2021) HORTALIZAS. Ajo.
comestinle. Requisites. 22 Edicion
Pudricion 0 %
Calibre A0 g-—200g
Forma y color Caracteristicos de la variedad

INOCUIDAD

Reglamentc de Imocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo
e 0D4-2011-AG, vy sus
modificatorias.

Cumplir conm o establecido  por
gl Servicio Macional de Sanidad
Agraria — SEMASA, autoridad nacional
competente’.

22

2.3

2.4

Precision 1: Minguna.

Enwase

El alimento debe ser envasado tomands en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 11888 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS vy CXC 4418995 (2004) CODIGo DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADOD % TRANSPORTE DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que &l
producto quede debidaments protegido.

Los bulbos de ajo deben ser envasados en sacos, balsas u ofras envases de grado alimentarnia,
para el expendic al por menor en mallas, cajas, u ofros envases de tamano v peso variables: los
envases deben estar limpios y compuestos por materales que no causen alteraciones del
producie, gue relnan las condicicones de higiene, limpieza v resistencia a la humedad,
manipulacion y transporte, de modo que garantice la conservacion del producto, segln indica e
nurmeral 10 de la NTP 011.101:2015 (revisada el 2021).

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefo v materiales de embalaje deben ser ingcuos v aptos para use alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minime la contaminacion, evitar danos y
permitir un etiguetado correcto, segln lo indicado en &l numeral 13.2.8 de la norma Codex
CHC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: 5ila entidad requiere que el producto sea embalade, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademnas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y fipo de cerado, siempre gue se haya verificado que estas
caracieristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refierase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Segon anicuks 10 ded Reglaments del Decreto Legisiative N® 1062, Lay de Inocullad o2 kK6 Allmentos, aprobaco meaclante
De=creto Supremo N°034-2008-AG.
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Precision 4: Minguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los ervases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inccuidad Agroslimentaria, aprobsdo mediante Decretc Supremao
N 004-2011-AG vy sus medificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de [a NTP 011.101:2015 (revisada = 2021). Debe indicar lo siguiente en idioma

espanol:

— nombre y varedad del alimento;

— categoria;

— contenido nefo;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del imporiador, de coresponder;

— Aulorizacion  Sanitaria de  Establecimiento de Procesamiento Primaric de  Alimentos
Agropecuarios,;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso v consernvacion.

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

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

26 Inserto
Mo aplica.

Precisidgn 6: Mo apliza.
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FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien - ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA
- WAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA
: KILOGRAMO
: La arveja verde es la semilla inmadura de la especie Fizum safivum L.
las plantas de

Denominacion eonica
Unidad de medida
Descripcion general

La waina es el fruto de

la familia Fabaceas

{Leguminosas), que contiene las semillas de arveja verde.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEM COMUN

Dl bien

El alimeniz debe presentarse con la adecuada madurez comercial, limpie, fresco, entero y sano;
debe perenecer a la misma variedad y debe estar en condiciones adecuadas para su manipuleso,
transporie y comservacion en buenas condiciones, segun lo especificado en el numeral 5.1.1 de

la WNTP 011.106:20148.

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

NTP 011.108:2018.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESFECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Consistensia G-rgnos tierncs y consistentes, no
harimzsos.
Llenade de vainas 100 % llenado de vainas.
. Werde brillante {claro u oscuro, segun
Caolor de vaina y granos )
variedad).
T Diametre ecuatorial
del grano
Tamaho del Pequefic | Entre 7,1 mm y 8,7 mm | NTF 011.106:2016
smana del grana HORTALIZAS. Arveja verde.
Mediano | Entre 8,7 mm y 10.3 mm | Requisites. 2° Edicién
Grande Mayora 10.3 mim

Sanidad

Dafios serios: Indicios

de pudrician

Mo se tolera indicios de pudricion.

Danos leves: manchas

ligeras, heridas | Mo se tolera vainas con defectos.
cicatrizadas
Cumplir con lo  establecide por HEEIEWEHM .dE Inocuidad
el Servicio Macional de Sanidad Agroalimentaria,  aprobado
IMOCUIDAD Agraia - SEMNASA.  autoridsd mediamte Decreta Supremo

nacional competente’.

BE o 004-2011-AG, ¥
madificatorias.

sus

Precision 1: La entidad deberd precisar en las bases el tamafic de las arvejas verdes, de
scuerdo 8 lo establecide en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arveja verde categoria

exira - tamafic grande.

' Segon arficulo 10 ded Reglamenis del Decreto Leglsiative N 1062, Ley de Incculdad oe los Allmenios, aprodados mediank

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2 Envase
El aliments debe ser envasado tomando en consideracion lo establecide en las normas Codex
CXC 1-1888 (2022) PRINCIPIDS GEMWERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMEMTOS y
CHC 44-1035 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD ¥ TRAMSPORTE DE
FRUTAS % HORTALIZAS FRESCAS. Asimismao, debe ser scondicionado de tal manera que
quede protegide, ventilade vy bien presentadeo, segum lo indicade en el numeral 8.1.1 de la
MNTE 011 108:2018.

Los empaques deben estar limpios v compuestas por materiales que no causen alteraciones al
products, v sean de materal adecuado gque redna las condiciomes de higiene, limpieza,
ventilacion y resistencia a la humedad, manipulacion y al fransporte, de modo gue garantice
una sdecusda conservacion del producto, segun se indica en el numeral B.1.4 de la
WNTP 0111082018,

Precision 2: La entidad debers indicar en las bases el peso neto del producio por envase.
Ademias, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material v tipo de cerrado,
siempre gue se haya verificado que estas caracieristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cusndo se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
diseno ¥ materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para usoc alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos v
permitir un etiguetado cormecto, segun lo indicade en el numeral 13.2.8 de la norma Codex
CHC 1-1989 (2022) PRIMCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMEMTOS.

Precision 2: Si la entidad reguiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material v tipo de cemado, siempre gue se haya wverificado gue estas
caracieristicas aseguren la pluralidad de postores.

24 Rotulado
Refierase al numeral 2.5 de |a presente Ficha Técnica.

Precision 4: Minguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los emvases del alimenic debe cumplir con lo indicado en el articuls 27
del Reglaments de  Inccuidad Agroaslimentaria, aprobade  mediante Decreto Supremao
MY 004-2011-AG v sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8.2 de la NTP 011.108:2018. Debe indicar lo siguiente en idioma espanol:

— nombre del alimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— fecha de cosecha;

— nambre y direccian del titular de s autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del imporiador, de coresponder;

— Auicrizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamienio Primaric de  Alimentos
Agropecuarios;

— identificacian del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso v conservacion.

Precision 5: La entidad debers indicar en las bases ofra informacion que considere deba estar

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

26 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GEMERALES DEL BIEH COMUN

Dencminacion del bien
Denominacian téonica
Unidad de medida
Descripcion general

- CHOCLO GATEGDHEA EXTRA O PRIMERA,

- CHOCLO CATEGORIA O GRADD EXTRA O PRIMERA,
- UNIDAD
- Es el maiz Zea mays L. amildeea S5t en estado “chocle”, es decir,

cuyos grancs se encuentran en estadoe immeadure o tierno para sw
comercializacion directs destinado al consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEM COMUN

21 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
— Estar liare de lesiones

Requisitos gensrales

causadas por contusiones o
cuslquier ofrs causs, &si comao
de clores y sabores exirafios.

— La mazorces de chocle debe
estar sana, fresca, limpia, bien
cubierta y bien formada; con un
grade de madurez tal gue
siendo apta para el consumo, le
permitsa soportar el manipuleo,
transporie ¥ conservacion en
buenas condiciones.

— Presentar pancas envolientes
sanas y propias de la variedad,
se iolera una peqguena abertura
gue pusda haber en la punta.
Cuanda la MEZOICE j-2-]
encuentra  sin panca, sus
grancs deben estar: sanos,

frescos, limpios, secos, bien
formados de acuerdo & e
variedad, con gramc  biem

desarmollado o bien lleno. Los
grancs deben  ser  fiemos,
turgenies y lechosos.

Color de los granos

Los grangos de choclo al estado
fresco  deben  presentar  color
blamco en su totalidsd. Se podran
aceptar mazorces de choolo com
granos de color cremoso, asi como
gramos de otro color producto de |a
polinizacion, siempre que cumplan
con las ftocleramcias establecidas en
la presente Ficha Técnics.

Forma del choclo vy granos
de choclo

La forma del choclo es tipo
cilindrico, conico; com disposicion
de sus grancs en hieras lineakes,
desde la base hasta la punta.

Los granos de choclo son anchos y
achatados.

MTF 011.105:2014 {revisada
el 2018) MALZ AMILACED.
Chocla. Reguisitos.
22 Edicion

Wersidn 05
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Waredades de  choclo
Tamafic {calibre) que presentan mazorcas | Mayora
(longitud de |a mazarca sin panca, | 9rArKIEE Y provienen de (as | 14,00 em

meckia desde [a base hasta el | s Corcoy Para

aplce] Otras variedades o8 chacls 1";3&?'[:;
Dentro de la categoria extra se
clasificam las mazorcas de choclo
. de un mismo cultivar vy tamafic y
Categaria que cumplan con los reguisitos
minimos  establecidos  en la NTF 011.105:2014 {revisadsa
presente Ficha Técnica. al 2{]19:.. M.ﬁjz AMILACED
Tolerancias Chigelo. Requisitas.

- 23 Edicion
Hasta 10 % &n numers o masa de
Tamafic choclos gue commesponda al calibre
inmediato inferior al solicitado.

Presencia de Indicios de

podredumbre 0.0%

Presencia de insectos 0.0 %

Defectos Deformaciones,
lesiones, contusiones, Maxima 5.0 %
gramos fuera de color

Cumplir con lg establecide por el Reglamento de  Inocuidad

e - ; Agroalimentaria,  aprobado
INOCUIDAD Servicio ”a‘;‘é';ﬂﬁ:‘a Einfgﬁ mediante Decrsto Suprema
Agraria  — . autor N°  D04-2011-AG, y sus

1 1
nacional competente!. modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tamano del choclo categoria extra o
primera requerido, de acuerdo & lo establecido en la presente Ficha Técnicas: por ejemplo:
Choclo categoria extra o primera de tamarfio mayora 12 cm.

22 Envase
El aliments debe ser acondicionado de tal manera que quede protegido, bien presentado,
homogénes v debe estar constiiuidos dnicamente por mazorcas de choclo del mismao origen,
calidad y tamario. La parte visible del ervase debe ser representativa de todo el contenido,
segun el numeral 7.1 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2019).

Los requisitos de los envases deben ser los indicados en la noma Codex
CHC 44-1095 (2004) ZODIGD DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRAMSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, de tal forma que garanticen la proteccion al producto
durante su fransporte y almacenamiento, deben ser nuevos, sanitariaments aptos, de grado
glimentario, técnicamente adecuados, limpios, homogéneos en presentacion, resistentes a la
manipulacian y al transpaorte.

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cusndo se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. EI
disefic v materiales de embalaje deben ser inocwos v aptos para usc alimentario, ofrecer una

! Seqin arficulo 10 del Reglamenis del Decreto Legisiative N® 1062, Ley de Inoculdad de los Allmenios, aprobade medianbe
Decreto Supremo N 032-2008-AG.
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profeccion adecuads de los productos para reducir al minimo la contaminacian, evitar dafios y
permitir un etiquetado comecto, segun lo indicado en el numeral 13.2.8 de la norma Codex
CXC 1-1959 (2022} PRIMCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMEMTOS.

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

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

Precision 4: Mingumna.

25 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimenic debe cumplir con lo indicado en el articuls 27
del Reglamento de Inccuidad Agroalimentara, aprobadce mediante Decretc  Supremo
ME 004-2011-AG v sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014 [revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanicl:

- nomhbre del alimento;

- categoria o grado:

— tamafic (calibre):

— cantidad de choclos;

— contenido meto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccidn del fitular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccidn del importador, de coresponder,;

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

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— imstrucciones para el uso ¥ conservacion.

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

efiguetada. La informacion adicional gue se scolicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de |la presente Ficha Técnica.

26 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : COL CRESPA CALIDAD EXTRA
Denominacion técnica : COL CRESPA CALIDAD EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : Hortaliza de la familia de las cruciferas comespondiente a la especie
Brazzica oleracea var. Sabsuda L. Se le conoce con el nombre de
repolia’.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEM COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentarse limpio y fresco, pertenscer al mismo culivar y tener un grado de
madurez comercial que le permita soportar el manipuleo, fransporte y conservacion en buenas
condiciones, segun indica & numeral 3.1.1 de la NTP 011.108:1974 (revisada el 2018} vy su
Corrigenda Técnica.

El aliments debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCILA
CALIDAD
Color Tipico del cultivar
Forma Tipica del cultivar

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

Las cabezas no deben presentar
slteraciones producidas por agentes
biclégicos, mecanicos ¥y por
presencia de sustancias exfranas;
sglvo  folerancias indicadas en la
presente ficha técnica.

Factores de calidad WNTP  011.108:1874 (revisada
el 2013) HORTALIZAS. Cal
Crespa. 12 Edicion ¥
U Corrigenda Técnica
'_I'ulera_ncia.: 5 % de coles de calidad ENEI;]?&T'-:U;I}]IQQT:&E;EG?ZEI
inmediata inferior. Col crespa. CORRIGENDA
Consistencia Tolerancia | 0 % de cabezas blandas TECHICA 1. 12 Edicidn

Sanidad

— Diamefra minime: 31 cm

Tamofe (relacin — Peso minimao: & 000 g

diametro/pesa)

4 cm

Tolerancia: +1 cm 3 % de coles con
mas de 5 cm de bongitud del tocdn.
Longitud del tocon
Las cabezas debem presentar un&
longitud del tocen tal, que no
provoque dafios en las cabezas
contiguas durante el fransporte.

8-12(2)

M? de hojas coberioras

Tolerancia: 0 %

! Sepin s Aenl Academis oz I8 Lengus Espanici, Is paiabra “col” &5 sindnima de “rezalio”.
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFEREMNCIA

CALIDAD

Danos entomaoldgicos (plagas

Comeduras de hojas
producidas por
gusanc  medidor
{Poeudoplusia sp.)

0%

Decoloracion,
pudrician, Fumagins:
producidas por
pulgones
{Brewvicornyne
bragsicas)

Maximo 2 %

Perfaraciones
producidas por
gusancs de fierra
{Moctuideos)

0%

Danos fitopatoldgicos

Pudricion  himeda
{preducida  par
Ezclerofinicosiz)

0%

Manchas (producida
por Mildil)

0%

Defecios comerciales

Cabeza reventada

Méaximo 2 %

Cabeza magullada

Maximo 2 %

NTP  011.108:1874  [revisads
el 2018} HORTALIZAS. Col
Crespa. 13 Edicion ¥
su Corrigendsa Técnica
MNTP 011.108:1974 (revisada el
2018)CT 1:2015 HORTALIZAS.
Col ecrespa. CORRIGENDA
TECHKICA 1. 12 Edicidn

INOCUIDAD =l

Cumplir

Agraria -

nacignal competenta”.

con
Servicio Macional
SEMNASA,

Iz establecide por
de Sanidad
autocridad

Reglamentc de Impcuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante  Decreto  Supremo
e 004-2011-AG, k) sUs

modificatorias.

Precision 1: Minguna.

232 Envase

23

El aliments debe ser envasade tomando en consideracién lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1088 (2022) PRIMCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS,
Cx¥C 53-2003 (2017) CODIGD DE PRACTICAS DE HIGIEME PARA LAS FRUTAS ¥
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) cODIGO DE PRACTICAS PARA EL
EMWASADO ¥ TRANSPORTE DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS.

El alimento debe ser acondicionado de tal manera que guede protegido, ventilado v bien
presentado, segan indica el numeral 6.1 de la NTP 011.108:1974 (revisada =l 2018) v su
Corrigenda Técnica.

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producio por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales comeo: material v tipo de cerrado,
siempre gue se haya verificado que estas caracieristicas aseguren la pluralidad de posiores.

Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El

Sequn artficuk 10 del Reglamerio del Decretd Legisiative N® 1062, Ley de Inoculdad de los Allmentos, aprebacds medianbe
Decreto Supremo N° 032-2008-AG.
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disefio ¥ materiales de embalaje deben ser inocuos v apios para uso alimentario, ofrecer una
profeccion adecuada de los productos para reducir al minime la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiguetado correcto, segun lo indicado en el numeral 12.2.9 de la norma Codex
CHC 1-1968 (2022} PRIMCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMEMTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalade, debers indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje. tales como: material y tipe de cerado, siempre gue se haya verficado gue estas
caracieristicas aseguren la plurslidad de postores.

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

Precision 4: Minguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los ervases del alimenic debe cumplir con lo indicado en el aricule 27
del Reglamentos de Inccuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto  Supremao
Me 004-2011-AG v sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
nurneral 8.3 de la NTP 011.108:1874 {revisada el 2018) y su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo
siguienie en kioma esparnicl:

— nombre del aliments;

— nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;

— calidad;

— tamanio;

— econtenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del imporiador, de coresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaro de  Alimentos
Agropecusarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el Uso v conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases ofra informacidn que considere deba estar

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

26 Inserto
Mo aplica.

Precision &: Mo aplica.
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FICHA TECHICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GEMERALES DEL BIEN COMUN
Denominacidn del bien : LIMON CATEGORIA EXTRA
Dencminacion técnica - LIMOMN SUTIL CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida - KILOGRAMO
Descripeion general - Es el fruto procedente de cualguier variedad de la especie Cifrus
awrantifolia (Christmann) Swingle, de la familia de las Rutaceae.
También lamada limon de cebiche y imén de pica.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
21 Del bien
El alimento debe haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzade un grado apropiado de
desarmolle y madurez de acuerdo com los criterios peculiares de la variedad y la zona en gue se
produce. El desarrclie v condicion de los limones deben ser tales que les permitan soportar el
transporte y la manipulacion, y llegar en estado satisfaciorio al lugar de destine, segun indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:20045.
El contenide minimo de jugo de liman debe ser del 40 % con relacion al peso total del fruto,
ademas su coloracion debe ser tipica de la variedad por la menos en dos tercios de la superficie
del fruto. El fruto debe ser verde pero podra presentar decoloraciones (manchas amarillas) hasta
el 20 % de su superficie, segun indica el numeral 5.1.2 de la NTP 011.008:2005.
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
— [Estar entercs.
— Ser de consistencia firme.
— Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados per podredumbre
o detericrc que haga que no Se&an
aptos para el comsumao.
— Estar limpios y practicamente exentos
de cualguier materia extrana visible.
- Estar practicamente exenios  de
plagas que afecten el aspecto general
Requisites minimos del producta.
- Estar practicamente exentos de dafos
causados por plagas.
- Es_tar exentos de dancs causados por NTE 0110062005 ERLTAS.
bajas termperaturas. J . L
— [Estar exentos de humedad externa ramE'::jr.l - Sutil Requisitos.
. ician
snormal,  salve  la condenmsacion
consiguients & su remccion de wna
camara frigorifica.
— [Estar exentos de cuslguier olor yo
sabor extrano.
Los limones de esta categoria deben ser
de calidad superior y caracteristicos de la
variedad. Mo deben tener defectos, salva
. defectos superficiales muy leves, siempre
Categoria y cuando no afecten al aspecio general
del producto, su calidad, estade de
conservacion vy presentacion en el
ENVASE.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA

CALIDAD

Categoria

Tolerancia: Cinco por cientos, en nimers o
peso, de los limones gue no satisfagan
los requisitos de esta categoria, pero
satisfagan los de la Categoria | o,
excepcionalments, que no superen las
tolerancias establecidas para esta ultima.

Calibre {tamafio) C 3B a409 28- 33 NTP 011.006:2005 FRUTAS.

Diametro Unidades del
Calibre ecuatorial producto por
] Kilogramo

A 44 & mas 20-22

B 41 a43.9 23-27

- Limnin Surtil. Reguisitos.
D 35a37.9 34 -39 4a Edidéll‘l

Taolerancia: Diez por ciento en nimero o
en peso de los limones que correspondan
al calibre inmediatamente superior yo
inferior al indicado en el envase.

Homogeneidad aorigen, wvariedad, calidad y calibre. La

El contenide de cada envase (o lote, para
los productos preseniados a gramel)] debe
ser homogénsos vy estar  constituido
unicamente  por  limones del mismao

parte visible del contenido del envase (o
lote, para  productos  presentados &
granel} debe ser representativa de todo el
contenidio.

INOCUIDAD Macional de Sanidad Agrana — SEMASA, | mediante Decretc  Supremo

Reglamento de Imoccuidad
Cumplir con lo establecide por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado

autoridad nacicnal competente’. Me 004-2011-AG, v sus
rmodificatorias.

22

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre del limon categoria extra
requerido, de acuerdc & lo esiablecido en la presente Ficha Teécnica; por ejemplo: Liman
categoria extra de calibre C.

Enwase

El alimento debe ser En'.las-adn tcumanl:ln en consideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) cODIGD OE F'F!AETICAS PARA EL ENVASADD ¥ TRAMSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, segun indica el numeral B.2.de la NTF 011.008:2005.

Los empaques deben safisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacion, transporie y conservacion apropiados de los
limones. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia v olor extrafio, segln indica =l
nurmeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

Podran ser cajas de carton, plastico, mallas u otros (evitar el uso de cajas de madera) de tal
manera gque el producto quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del
envase deben ser nuevos (se incluye material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y
ser de calidad tal que evite cualguier dano externc o interno al products. Se permiten el uso de

Seqgin aricuko 10 del Reglameno del Decreto Legisiative N® 1062, Ley de Incculdad o2 06 Allmentos, aprobado medante
Cecreto Supremo N° 034-2008-AG.
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materiales, en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, siempre v cuando estén
impresos o efiquetados con finta o pegamenic no toxice, segun indica el numeral 82 de la
WNTP 011.008: 2005,

Precision 2: La entidsd debers indicar en las bases el pesc neto del producio por envase.
Ademas, podrE'l indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cemado,
siempre que se haya verificado que estas caracieristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podré usar embalaje cusndo se requiera sgrupar varias unidades de alimentos envasados. El
diseno vy materales de embalaje deben ser inocucs v aptos para uso alimentario, ofrecer una
profeccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios v
permitir un etiquetado cormecto, segun lo indicado en el numeral 13.2.8 de la noma Codex
CHC 1-1868 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMEMNTOS.

Precision 3: 5i la entidad requiere que el producto sea embalade, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material v fipe de cermado, siempre gue se haya verificado que estas
caracieristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La efiquets de los enwvases del alimenic debe cumplir con lo indicado en el articule 27
del Reglamente de Inoccuidad Agroalimentaria, aprobade mediante Decreto Supremo
MNP O04-2011-AG v sus modificatorias, ademsas de las disposiciones establecidss en el
nurneral @ de la NTP 011.008:2005. Debe indicar lo siguiente en idioma espafial:

— nombre del alimento;

— categoria;

— calibre;

— contenido nefo;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccidn del titular de ks autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizscion  Sanitaria de Establecimiento de Procesamienio Primaro de  Alimentos
Agropecuarios,

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso v conservacion.

Precision 5: La entidad debers indicar en las bases oira informacion que considere deba estar

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

2.6 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEM COMUN

Dencminacian del bien : PEPIMILLO CALIDAD PRIMERA

Denominacian Ecnica

Unidad de medida
Descripcion general

. PEPING CALIDAD PRIMERA
: UNIDAD

- El pepinillz es el fruic de la hortaliza Cusumiz safivus L. cuyo color va
desde el verde oscurc al verde claro; de sabor v color caracteristicos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEM COMUN

2.1. Del bien
El alimenic se clasifica de acuerdo a su tamanc, segin se indica en la siguiente tabla, de
acuerdo a lo establecido en el numeral 4.1.3 de la NTP 011.113:2019 v su Corrigenda Teécnica:
i Tamafio
Codigo de calibre
Rango de longitud &n cm Rango de masa en g
B 20 -25 H00 — &00
c 15 -19 300 - 500
Or 10-14 =300
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA
CALIDAD
— [Estar enteros, sanos,  frescos,

Requisiios generales

limpios, de consistencia firme vy
céscara razonablemente lisa.

— Ser de forma, sabor oy
caracteristicos de la variedad.

— Ser de color verde oscuro a claro,
pera homaogeneo.

— [Estar practicamente rectos.

— [Estar libres de defectos de origenm
meteoraldgico (granizo, guemaduras
de scol, dafos por frich, mecanico
{rajaduras, magulladuras, cicatrices),
entomeoldgice (insectos) o genético-
fisioldgico (mosaicos).

— [Estar exentos de cualquier clor o
sabor extrafio.

— [Estar libres de humedad amormal
externa.

- Excluirse todos los gue  estén
afectados por pudricion o deteriora,
&l grado gue sean inadecuados para
SU COMNS UMD,

olor

Verde gscurno.,

Taolerancia: Maxima 10 % con coloracion

MTP 0111132019
HORTALIZAS. Pepino.
Requisitos. 2@  Edigien, v
sU Corrigenda Técnica
MTP 011.113:2018/CT 1:2022
HORTALIZAS. Pepino.
Requisitos. CORRIGEMDA
TECMICA 1. 12 Edicion

Calor . .
comercial mediana (es agusl gue
presenta un tercio de su superficie de
un color verde claro o blanguecing).
Mormal {praciicamente rectos con muy

Forma ligeras contracciones y gradualments
angostos en los extremos).
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA

CALIDAD
Talerancia: Maxime 10% de frutos
Farma 3
ligeramente deformes.
. Longitud: Maximo 25 cm
Tamario Peso: Maximeo 600 g

{;ﬁ.::":?djﬂ;j;f tonghud y Tolerancia: Maximo 5% de frutes de

calidad inmediata inferiar.

Diametro Maximo: 8,0 cm
(medda ge mayor dlameto - E
gel fruto tomada en anguio Talerancia: Maximo 5 % de fruics de

recta al eje longituinal) calidad inferior.

Frescos, sin signos de deshidratacion
yio lignificacion.

Aspecto
Tolerancia: Maximo 10 % de pérdida de
peso por deshidratacion.
Sanos, libres de insechos,
enfermedades u ofras alleraciones gue MNTF 0111 1332'_}19
pueden perjudicar su conservacion y HDRT":_"LIE':"E' ) !::'Ep""c"
SOMSUTIO. Requisitos. 2* Edicion. ¥y
sU Corrigenda Técnica
Tolerancias: MNTP 011.113:2018/CT 1:2022
a) Danos entomoldgicos: HDRT":,"LIZ':"E' Pepino.
Sanidad _ Comeduras (producidas Requisitos. CORRIGEMNDA

generalmente por “gusanc de TECHNICA 1. 1% Edician

tierra™): Maximo 1 %

— Perforaciones [producidas
generalmente  por  Diaphania
nitidalis): 0 %

b} Danos fitopaicldgicos (enfermedades)
— Pudricicnes: 0 %

Incipiente  formacion de semilla y
CASCArs SUaVE.

Grado de madurez
Talerancia: Maximo 5% de fruios con
semilla formada.

Exentos de magulladuras, cortes o

Dianos mecanicos rajaduras.

Tolerancia: Maximo 5 %

Taolerancia

acumulativa 0%

Cumnplir  con  lo establecido  por Reglamento de  Inocuidad

- 8 . Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Bt CENAGA matoried oamione | medisnte Decreto  Suprsmo
: N 004-2011-AG, y sus

competenta’. - -
P modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el codige de calibre del pepinille calidad
primera, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica: por ejemplo: Pepinillo calidad
primera — codigo de calibre B.

' Sequn ariculy 10 del Reglamenio del Decreto Legisiative W 1062, Ley de Incculdad oe los Allmenios, aprobaco medlante
DCecreto Supremo K° 034-2008-AG.
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2.2. Envase
El slimente debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1888 (2022) PRIMCIFIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LO5 ALIMENTOS y
CHC 44-1955 (2004) CODIGD OE PRACTICAS PARA EL ENVASADOD ¥ TRANSPORTE DE
FRUTAS % HORTALIZAS FRESCAS. Asimisma, debe ser acondicionado de tal manera gue
quede protegido, ventilado v bien presentade, segun se indica en los numerales 8 y 7.1.2 de la
NTP 011.113:201% v su Corrigenda Tecnica.

Los envases v materiales de empague deben ser nuevos, sanitariaments aptos, tecnicaments
adecuados, limpios, homogéneos en presentacion, resistentes & la manipulacian y al transporte.
Tambien pueden utilizarse envases reutiizables, gue cumplan con todos los requisiios antes
especificados, segun s indica en el numeral 7.1.5 de la NTP 011.113:2018 v su Corigenda
Técnica.

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

2.3, Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos ervasados. El
disefio v materiales de embalaje deben ser inocuos v aptos para uso slimeniario, ofrecer una
profeccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar danos y
permitir un etiqguetado comecto, segun lo indicade en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CHC 1-1969 (2022) PRIMNCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producte sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cemado, siempre que se haya verficado gue estas
caracieristicas aseguren la plurslidad de postores.

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

Precision 4: Minguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los ervases del alimenic debe cumplir con lo indicado en el articuls 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto  Supremo
M 004-2011-AG vy sus maodificatorias, sdemas de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.2 de la NTP 011.112:201% v su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espanal:

— nombre del alimenio;

— grado de calidad;

— tamano;

— ndmera aproximado de pepinillos;

- contenido meto;

— pais de arigen o lugar de procedencis;

— nombre y direccidn del titular de la sutorizacion sanitaria;

— nombre y direccidn del imporiador. de coresponder;

— Aulorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de  Alimentos
A gropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— imstrucciones para el Uso v CONSErvacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases ofra informacidn que considere deba estar

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

2.6, Inserto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Dencminacion del bien : WAINITA CALIDAD PRIMERA

Denominacion &cnica
Unidad de medida
Descripcion general

D WVAINITA CALIDAD PRIMERA
: KILOGRAMD

:La wainita s una hortaliza, es el fruto inmadurc de la especie
FPhazeoluz vulgans L. Es de color verde, de forma alargada y ahusada.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEM COMUN

2.1 Del bien

El alimentz debe presentarse limpio, fresco, enterc y sano; debe pertenecer &l mismo cultivar,
debe temer un grado de madurez comercial que le permita soportar el manipulea, transporte y
conservacion en buenas condiciones, segan indica el numeral 4.1.1 de la NTP 011.111:1874

[revisada el 2021).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

-

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFEREMCIA

CALIDAD

Aspecto

Las wainites deben estar frescas,
sin  sintomas de marchitez o
lignificacicn.

Fibrosidad

Vainita ligeramente fibrosa (grado
2: vainita ligeraments fibrosa,
caracterizade  por presentar  ligera
resistencia al rompimiento, lo gue da
lugar & una separacion neta de las
partes, pero con produccion de ligeras
rasgaduras en la cara externa de |as
paredes de |la vainita).

Tolerancia: 2% de frutos fibrosos
[grado 3: vainita fibrosa, caracterizada
por presentar apreciable resistencia al
rompimiento que deferminan gue no
se separen netamente las paries, las
que guedan unidas por gruesas fibras
y presentan rasgaduras longitudinales
en la cara externa de sus paredes).

Afrijolamisento

Frutos ligeramente afrijolados (grado
2: Vainita igeramente afrijolada, la gque
presenta  ligera sinuosidad en  su
superficie. Al corte fransversal se
observa la semilla ya desarrollada,
ocupando um tercio de la secciom
transversal. El tejido transhicido no
cubre totalmente la cavidad interna,
quedando un pequefic espacio vacia).

MNTP 011.111:1874  (revisada

el

2021) HORTALLZAS.

Vainita. Requisitos. 17 Edicién
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ESPECIFICACION

REFEREMCIA

CALIDAD

Afrijolamisnio

Tolerancia: Maxime 2 % de los frutos
affijolados (grado 3: Vainita afrijolada,
la que presenta fuertes sinuosidades
superficiales determinados por el
gran desarrclle de la semilla. Al corte
tramswersal se chserva gue la semilla
ha alcanzado wn  gran  tamano
ocupandoc mas de la mitad de
la seccion transversal. El  tejido
tramslhicido se encuenira muy
reducido, dejandoc una gran cavidad
o luz interior, vacia).

Danos mecanicos

Maximo 5% de frutos con dafos
mMecAnicos.

Dafos quimicos
{quemaduras}

Maxime 2% de frulos con
quemaduras por sustancias quimicas.

Forma

Las wainas deben tener una forma
slargada y ahusada, sin sinuosidades
superficiales, tipico  del  cultivar
considerado y con una madurez
comercial convenients.

Se aceptan formas imegulares de
scuerde & |a siguiente tolerancia:

Maximo 10 % de frutos deformes.

Color

La vainita debe ser color verde tipico
del cultivar y de acuerdo a las
condiciones  requeridas  pare  suU
comercializacion al estado freseo.

Tolerancia: Maximo 5 % de frutos de
caolor verde amarillo o blangquecino.

Tamano [Relacion entre el diametro menor v el pesa)

DCiametro menor

Tamano & Hasta 0.8 em
Tamarno B: Mas de 0.8 em a 1.0 cm

Tamarfio &: Hasta 7 g

WNTP 011.111:1874 (revisada
el 2021} HORTALIZAS.
Wainita. Requisitos. 12 Edicion

Peso . .
Tamano B: Mas de T ga 10 g
. Maxime 15 % de frulos de calidad
Telerancia inmediata inferior
Maximo 14 cm
Longitud Tolerancia: 10% de frutos con
longitudes de hasta 16 cm.
Las vainitas deben presentarse sanas,
. libres de insectos, enfermedades u
Sanidad .
ofras  alteraciones  capeces de
perjudicar Su CONServacion ¥ consumo.,
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s

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFEREMCIA

CALIDAD

Taolerancias de sanidad — Dafos Enfomalégicas [Piagas)

Perforaciones de la
vainita  {producida
por Laspeyresia zo)

Maximo 3%
perforaciones.

de  wvainitas con

Comeduras de la

Maxime 3 % de vainitas con atague de

vainita (producidas | grado 1, es decir una sola comedura

por Pseudopluzia y | en la vainita con un diametro maximo

Frodenia 2p) de 3 mm.

Pustulas en la TP 0111111974 (revisada

wainita {producida | Maximo 3 % de vainitas con plstulas. el 2021) HORTALIZAS.

por Roya) Vainita. Requisites. 12 Edicion
Maximeo 3 % de vainitas con atague de

Pudricion seca grado 1, es decir chancro seco y

pudricién ligera en la superficie de la
vainita que compromete um ares no
miayor de 2 mm de didmetro.

(Antracnasis)

Pudricidn  himedsa

(Esclereatiniosis) 0%

Tolerancia acumulativa M&xima 20 %

Reglamento  de  Imocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decrete  Supremo
Me 004-2011-AG., vy sus
rmodificatorias.

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

IMOCUIDAD

Precision 1: La entidad deberd precisar en las bases el tamafic de las vainitas de calidad
primera requeride, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Vainita
calidad primers del tamario A.

22 Envase
El slimente debe ser acondicionado de tal manera que guede profegide, wentilado y biem
presentado, segln lo indicado en el numeral 7.1 de la NTP 011.111:1874 (revisada el 2021).
Los requisitos de los envases deben ser los indicados en la norma Codex CXC 44-1005 (2004)
CoDIGD DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD ¥ TRAMSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera gue el producto quede debidaments protegido.
Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producio por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material ¥ tipo de cerrado,
siempre gue se haya verificado que estas caracieristicas aseguren la pluralidad de posiores.

2.3 Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. EI
disenic y materiales de embalaje deben ser inccuos v aptos para use alimentario, ofrecer una
profeccion adecuada de los productos para reducir al minime la contaminacion, evitar danos y
permitir un etiguetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CHC 1-1969 (2022) PRIMCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMEMTOS.

' Segin articuka 10 del Reglamenis del Decreto Legisiative N® 1062, Ley de Inoculdad oe o6 Allmentos, aprobaco meglante
Cecreto Supremo N° 032-2008-AG.
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Precision 3: Si la entidad requiere que el producto ses embalade, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracieristicas del
embalaje, tales como: material v fipe de cemado, siempre gque se haya verificado gue estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

24 Rotuladeo
Refierase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisian 4: Minguna.

2.5 Etiquetado
La etigueta de los envases del alimenic debe cumplir con lo indicado en el articule 27
del Reglaments de  Inccuidad Agroalimentaria, aprobade mediante Deereto Supremao
Ne O04-2011-AG v sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.3 de la NTP 011.111:1874 (revisada el 2021). Debe indicar lo siguiente en dioma

espafiol:

— designacian de la hortaliza seglin: nombre, cultivar, calidad y tamario;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccidn del titular de s autorizacion sanitaria:

— nombre y direccidn del imporiador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

— fecha de vencimienio o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y consenvacion.

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

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

26 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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1. CARACTERISTICAS

FICHA TECNICA
PROPUESTA

GENERALES DEL BIEN COMUN

Dencminacion del bien : ZAFALLO MACRE GATEGCIH]A FRIMERA
: ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

Dencminacion tecnica
Unidad de medida
Descripcion general

2. CARACTERISTICAS

c KILOGRAMO

- Zapallo macre, es el fruto de la especie Cucurbita maxima Duch, de la

familia de las cucurbiticess.

ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe pertemecer al mismo cultivar v debe tener el grado de madurez comercial que
le permita soportar adecwadamente el manipuleo, transporte ¥ conservacion em buenas
condiciones, segun indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.114:2015.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFEREMNCIA

CALIDAD

Presentacion

Los frutos de =zapslle deben
presentarse maduros, limpios,
frescos, enteros y sanos.

Samnidad

Los frutos deben presentarse sanos,
es decir, libres de atagues de
insectos y enfermedades, salvo las
siguientes tolerancias:

- Danos entomologicos: Se
permiten dafos superficisles gue
no comprometan la pulpa.

— Danos fitopatologicos: 0 %

Para el ease de los dafios
fitopatologicos, las  pudricicnes
notoriamente marcadas determinan
la eliminacion del fruto.

Madurez

Dureza de cascara

Los frutos debem presentar la
suficiente dureza de céscara que
asegure que el manejo post-cosecha
no deteriorard su calidad fisica. La
durezs se debe evaluar de acuerdo a
la resistencia gque presente al ser
penetrada con la ufia; teniendose
que a mayor dureza, mayor debe ser
su calegorizacion.

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

Color de cascara

Desde verde oscuro, verde plomizo,
wverde claro hasta crema.  Caon
aspecto lustroso, liso o con
hendiduras lengitudinales.

MTP 011.114:2015 HORTALIZAS
Zapalle macre. Requisitos
23 Edicion
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Los frutos deben presentar la textura
de pulpa lo suficientements fime gue
asegure que el manejo post-cosecha
no debe deteriorar su calidad fisica.
Este parameiro se debe evaluar de
acuerdo a la resistencia gue la pulpa
oponga al tacto.

Textura de pulpa

El zapsllo macre categoria primers
debe tener una textura de pulpa de

grado firme.
MNTP 011.114:2015
El zapslle macre categora primera | HORTALIZAS. Zapallo macre.
Color de pulpa debe tener color de pulpa amarile | Requisitos.
fuerte. 2% Edician
Tamano Peso minimeo 25 kg
Tolerancia de Defectos

Se permiten dafes superficiales que
no comprometan B pulpa o muestren
danos de pudricion.

Magulladuras y
rajaduras

Cortes 0%

Mo compromets el estado de la

Tolerancia acumulativa . L
pulpa. 5in pudricicnes.

, . Reglaments de Inocuidad

Cumplir con o establecide  por ™ tari had

INOCUIDAD el Servicio Macional de Samidsd || FRR USRS o e
Agraria - SEMASA, sutoridad P

[ 004-2011-A5, ¥
modificatorias.

: 5US
nacional competente’.

Precision 1: Minguna.

2.2 Envase
El alimento podra ser no envasade, pero su manipulacion debe ftener en consideracicn lo
establecido en la morma Codex CXC 1-1988 (2022) PRIMCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE
LOS ALIMENTOS v otros textos pertinentes del Codex, asi como la reglamentacion nacicnal
vigente, seglin indica el numeral 10.1 de la NTP 011.114:2015.
El alimemto s& tramsporta & granel y se comercializa de acuerdo al peso de cada unidad.
Los zapsallos también deben ser acondicionados de tal manera que esten protegidos de
dafos mecanicos v adecusdemente ventilados, segin los numerales 8.1 v 22 de la
MTP 011.114:2015.
Precision 2: La enfidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase, en el
caso de gque se encuentre envasado. Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales
como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verficado que estas caracterisficas
aseguren la plurelidad de postores.

2.3 Embalaje

Se podra usar embalaje cusndo se requiera agrupar variss unidades de alimentos envasados. El
diseno y materiales de embalaje deben ser inccuos y aptos para usc alimentario, ofrecer una
profeccion adecuads de los productos para reducir al minime la contaminacion, evitar danos v
permitir un etiguetado comecto, seglin lo indicado en el numeral 13.2.8 de la norma Codex

' Begln articulo 10 ded Reglamenis del Decreto Legisiative N® 1062, Ley de Inoculdad de los Allmentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N* 032-2008-AG.
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CXC 1-1969 (2022} PRIMCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que &l producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: materal y tipe de cemado, siempre gue se haya verfficedo gue estas
caracieristicas aseguren la pluralidad de postores.

24 Rotulado
Refierase al numeral 2.5 de |a presente Ficha Técnica.

Precision 4: Minguna.

25 Etiquetado
Los alimentos agropecuanos primarios deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetade, decumentacién o informacion perinente seglin lo sefalado
en el articulo 27 del Reglamentc de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremo M° 004-2011-AG y sus modificatorias.

En caso de estar emvasados, la etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo
indicade en arficulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N® 004-2011-AG y sus maodificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma
sspafiol:

— nombre del alimento;

— nombre de la varedsad, cultivar o tipo comercial;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del fitular de ls autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

— fecha de wencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

26 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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DEL EMBALAJE Y TRANSPORTE DE LOS BIENES:

» Los bienes seran suministrados en envases o envolturas apropiadas para cada bien, a
fin de satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacion y resistencia necesaria para
asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiada, los mismos que
deberan estar exentos de cualquier materia y olores extrafos.

» Los productos deben transportarse de manera que se prevenga su contaminacién o
alteracion y debera ajustarse a lo sefialado en el Titulo V, Capitulo Il “Del Transporte”
del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA y sus modificatorias.

» El vehiculo de transporte debe estar acondicionado y provistos de medios suficientes
para proteger a los productos de los efectos del calor, la humedad, la sequedad, y de
cualquier otro efecto indeseable que pueda ser ocasionado por la exposicion de los
mismos al ambiente.

» El transporte de los bienes sera en vehiculos limpios y desinfectados, el cual no debe
transmitir a los mismos, caracteristicas indeseables que impidan su consumo o alteren
su composicion nutricional, por lo cual no podran ser utilizados para transportar otros
productos que no sean alimentos o bebidas, cuando ello pueda ocasionar la
contaminacion de los productos alimenticios.

» El contratista asumira el costo y todos los gastos que implique el traslado de los bienes
hacia el lugar de destino, no reconociéndose pago alguno por ningun criterio ni concepto.

» El contratista es el Unico responsable por los dafios que sufrieran los bienes durante su
traslado, hasta el momento de la recepcion oficial por parte del personal responsable del
Almacén del Comedor Universitario, encargandose del cambio respectivo de aquellos
que no se encuentren acordes con las caracteristicas técnicas requeridas.

PLAZO DE ENTREGA DE LOS BIENES:

Los bienes seran suministrados en el plazo de CINCO (05) dias calendarios siguientes
a la solicitud de la Administradora y/o Nutricionista del Comedor Universitario, y/o
requerimiento de los bienes remitida por la Unidad de Abastecimiento, este sistema
se regira hasta la culminacién total de las cantidades contratadas de los bienes, de
ser el caso. Dichas entregas seran previa coordinacion con la Administradora del Comedor
Universitario y responsable del Aimacén Central de la Universidad Nacional Agraria de la
Selva. La frecuencia de entrega de los tubérculos y verduras, seran de OCHO veces
minimo al mes, por considerarse productos de poca durabilidad.

Los bienes se suministraran por un periodo de NUEVE (09) meses y/o hasta agotarse
la cantidad total de los bienes contratados, conforme al siguiente cronograma de
entregas:



CRONOGRAMA DE ENTREGA ITEM/PAQUETE N° 01: ADQUISICION DE SUMINISTRO

DE TUBERCULOS
N° CRONOGRAMA DE ENTREGA DE LOS BIENES
mem/ | Ne DESCRIPCION | UNID. CANT.
PAQ RIS ETEN NER ABRIL MAYO JUNIO JULIO | AGOST | SETIEM | OCTUB | NOVIEM | DICIEM LeLL
CAMOTE
AMARILLO
1 |AMARIL kG | 300 | 300 | 300 | 300 | 100 | 300 | 300 300 300 | 2,500
PRIMERA
2 | oLLuco KG | 120 | 120 | 120 | 120 | 40 120 | 120 120 120 | 1,000
3 |PAPA KG | 600 | 600 | 600 | 600 | 200 | 600 | 600 600 600 | 5,000
AMARILLA ’
1 PAPA
CANCHAN
a | SANCHA KG | 800 | 800 | 800 | 800 | 600 | 800 | 800 800 800 | 7,000
PRIMERA
PAPA TOMASA
5 | (raoa Biancay | K& | 2,400 | 2,400 | 2,400 | 2,400 | 800 | 2,400 | 2,400 | 2,400 | 2,400 | 20,000
6 |YUCA KG | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 500 500 | 4,500
CATEGORIA | ’
FRECUENCIA DE SUMINISTRO POR
MES (VECES) 8 8 8 8 8 8 8

Nota: Las cantidades de tubérculos antes indicadas y programadas de manera mensual, estaran
sujetos a variacion, esto dependera del nimero de estudiantes a atenderse durante el mes, para tal
caso el contratista suministrara con dichos bienes al Comedor Universitario, previa solicitud de la
Administradora y/o Nutricionista del Comedor Universitario, y/o requerimiento de los bienes remitida
por la Unidad de Abastecimiento, quienes indicaran las cantidades de bienes a suministrar.

CRONOGRAMA DE ENTREGA ITEM/PAQUETE N° 02: ADQUISICION DE

SUMINISTRO DE VERDURAS

CRONOGRAMA DE ENTREGA DE LOS BIENES
N° N° | DESCRIPCION DEL | UNID. CANT.
ITEM/PAQ BIEN MED. [ AgriL | MmAYO | JuNio | JuLio | AcosT | sETiEM | ocTuB | NOVIEM | DIciEM | TOTAL
AJI AMARILLO
1 | FRESCO KG 120 120 120 120 50 120 120 120 120 1,100
(AL PESO)
AJO ENTERO
2 | CATEGORIA KG 120 120 120 120 50 120 120 120 120 1,100
PRIMERA
ALBAHACA
3 (POR ATADO) UNID 25 25 25 25 10 25 25 25 25 210
APIO
4 (POR ATADO) UNID 20 20 20 20 20 20 20 20 20 180
ARVEJA VERDE
5 | CATEGORIA KG 140 140 140 140 80 140 140 140 140 1,200
EXTRA
BETERRAGA
6 (POR ATADO) UNID 20 20 20 20 10 20 20 20 20 170
BROCOLI
7 (AL PESO) KG 28 28 28 28 16 28 28 28 28 240
CAIGUA
8 (AL PESO) KG 45 45 45 45 40 45 45 45 45 400
2 9 | CALABAZA UNID 17 17 17 17 04 17 17 17 17 140
CEBOLLA CHINA
10 (POR ATADO) UNID 70 70 70 70 40 70 70 70 70 600




CEBOLLA ROJA

11 (AL PESO) KG 700 700 700 700 400 700 700 700 700 6,000
CHINCHO

12 (POR ATADO) UNID 19 19 19 19 08 19 19 19 19 160
CHOCLO

13 | CATEGORIA UNID | 140 140 140 140 80 140 140 140 140 1,200
EXTRA O PRIMERA

14 | COL CHINA UNID 02 02 02 02 00 03 03 03 03 20
COL CRESPA

15 CALIDAD EXTRA KG 14 14 14 14 08 14 14 14 14 120
CULANTRO

16 (POR ATADO) UNID 120 120 120 120 40 120 120 120 120 1,000
ESPINACA

17 (POR ATADO) UNID 50 50 50 50 50 50 50 50 50 450
HIERBA BUENA

18 (POR ATADO) UNID 09 09 09 09 08 09 09 09 09 80
HUACATAY

19 (POR ATADO) UNID 18 18 18 18 06 18 18 18 18 150
KION FRESCO

20 (AL PESO) KG 12 12 12 12 04 12 12 12 12 100
LIMON

21 | CATEGORIA KG 140 140 140 140 80 140 140 140 140 1,200
EXTRA
MANZANILLA

22 | FRESCA UNID 35 35 35 35 20 35 35 35 35 300
(POR ATADO)
NABO

23 (POR ATADO) UNID 20 20 20 20 20 20 20 20 20 180
PEPINILLO

24 CALIDAD PRIMERA UNID 35 35 35 35 20 35 35 35 35 300
PEREJIL

25 (POR ATADO) UNID 35 35 35 35 20 35 35 35 35 300

26 | PIMIENTO ROJO KG 60 60 60 60 20 60 60 60 60 500
PORO

27 (POR ATADO) UNID 20 20 20 20 10 20 20 20 20 170
TOMATE

28 (AL PESO) KG 350 350 350 350 200 350 350 350 350 3,000
TORONJIL

29 | (POR ATADO) UNID | 24 24 24 24 08 24 24 24 24 200
VAINITA CALIDAD

30 PRIMERA KG 45 45 45 45 40 45 45 45 45 400
ZANAHORIA

31 (AL PESO) KG 300 300 300 300 100 300 300 300 300 2,500
ZAPALLO MACRE

32 | CATEGORIA KG 430 430 430 430 60 430 430 430 430 3,500
PRIMERA

FRECUENCIA DE SUMINISTRO POR MES

(VECES) 8 8 8 8 8 8 8 8 8

Nota: Las cantidades de verduras antes indicadas y programadas de manera mensual, estaran
sujetos a variacion, esto dependera del nimero de estudiantes a atenderse durante el mes, para tal
caso, el contratista suministrara con dichos bienes al Comedor Universitario, previa solicitud de la
Administradora o Nutricionista del Comedor Universitario, y/o requerimiento de los bienes remitida por
la Unidad de Abastecimiento, quienes indicaran las cantidades de bienes a suministrar.




10.

11.

12.

13.

14.

15.

LUGAR Y HORA DE ENTREGA DE LOS BIENES:

Los bienes se entregaran en el Almacén del Comedor Universitario, ubicado por la
puerta de ingreso N° 02 de la Universidad Nacional Agraria de la Selva, sito en Carretera
Central Km 1.21, Tingo Maria, distrito de Rupa Rupa, provincia de Leoncio Prado,
departamento de Huanuco. Los bienes seran suministrados de lunes a sabado en
horario de 7:00 am a 2.00 pm.

FORMA DE ENTREGA DE LOS BIENES:

Los bienes seran suministrados en envases apropiados para cada producto, resistentes que
garanticen su integridad, manipulacion, conservacién, transporte y adecuado
almacenamiento.

» Por cada entrega, el contratista acreditara la entrega de los productos al Almacén
del Comedor Universitario, mediante boletas de entrega, notas de pedido u otros,
los mismos que deben contar con sello y firma del personal designado por el
Almacén Central de la Universidad Nacional Agraria de la Selva y del personal
responsable del Almacén del Comedor Universitario, es indispensable consignar
en dichos documentos, de manera clara y legible, la descripcién de los bienes
suministradas, cantidades y fecha de entrega de los mismos. No se tomaran en
cuenta los documentos de entrega de los bienes con borrones o enmendaduras.

TIEMPO DE VIGENCIA DE LOS PRODUCTOS (TUBERCULOS Y VERDURAS):

El tiempo de vigencia de los tubérculos y verduras dependera de la vida util de los productos
y de la durabilidad en éptimas condiciones de su almacenamiento, sin embargo, se solicita
el tiempo de vigencia para los tubérculos de CUATRO (04) dias calendarios siguientes de
haberse recepcionado los bienes en el Alimacén del Comedor Universitario y DOS (02) dias
calendarios de vigencia para las verduras.

Los productos ofertados seran de primera calidad y en perfecto estado de conservacion,
con las caracteristicas organolépticas idéneas de cada producto.

PLAZO DE REPOSICION DE LOS BIENES:

Aquellos bienes (tubérculos y verduras), que a la recepcion estuvieran en mal estado,
presenten dafios o golpes, presenten un color y olor inadecuado, o presenten indicios de
fumigacion o materias extrafas por un inadecuado almacenamiento, transporte o
manipulacién, o los mismos no corresponden a la calidad del bien requerida y ofertada por
el contratista, o que no se encuentren en las 6ptimas condiciones para su consumo deberan
ser cambiados dentro del plazo de DOS (02) dias calendarios siguientes a la fecha de
recepcionada la comunicacion.

DE LA RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACION:

La recepcion sera otorgada por el Almacén Central de la Universidad Nacional Agraria
de la Selva y responsable del Aimacén del Comedor Universitario de la UNAS, quienes
verificaran las cantidades y otras condiciones de ingreso de los bienes, y el
Nutricionista, quien verificara la calidad y aspectos técnicos de los productos.

La conformidad sera otorgada por la Administradora del Comedor Universitario, en el
plazo maximo de SIETE (7) DIAS computados desde el dia siguiente de producida la
recepcion, O MAXIMO DE VEINTE (20) DIAS, EN CASO SE REQUIERA EFECTUAR
PRUEBAS QUE PERMITAN VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA OBLIGACION,
debiendo adjuntar en ello, los documentos que acrediten el ingreso de los productos
al Comedor Universitario, los mismos que deben estar debidamente selladas y
firmadas por el personal designado por el Almacén Central de la UNAS y personal
responsable del Almacén del Comedor Universitario.

FORMA DE PAGO DE LA PRESTACION:

La ENTIDAD CONTRATANTE se obliga a pagar la contraprestacion a EL CONTRATISTA
en SOLES, en PAGOS PERIODICOS (de manera mensual), en cumplimiento del
cronograma de entrega de los bienes, y luego de la recepcién formal y completa de la
documentacién correspondiente, segun lo establecido en el articulo 144 del Reglamento de
la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo
N° 009-2025-EF.




16.

17.

18.

Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contratista, la
entidad contratante debe contar con la siguiente documentacién:

» Documento de recepcién y verificacion (documentos de entrega de los productos
tales como boletas de entrega, notas de pedido u otros), con sello y firma del
personal designado del Almacén Central de la Universidad Nacional Agraria de la
Selva y del personal responsable del Almacén del Comedor Universitario.

» Documento en el que conste la conformidad de la prestacion efectuada suscrita
por el servidor responsable del Comedor Universitario.

> Guia de Remision, indicando la totalidad de bienes suministrados durante el mes.
» Comprobante de pago (RUC de la Universidad: 20172356720).
Salvo los documentos que emite la entidad contratante, es decir, de recepcion y verificacion,
asi como de conformidad, el contratista debe presentar la documentacion restante a través
de mesa de partes de la Unidad de Abastecimiento de la Universidad Nacional Agraria
de la Selva, sito en Carretera Central Km 1.21, Tingo Maria - Hudnuco, documentos
que seran presentados de lunes a viernes, en horario de 7:00 am a 2:45 pm, o a través
de correo electrénico: abastecimiento.procedimientos@unas.edu.pe.

OTRAS CONSIDERACIONES OBLIGATORIAS PARA EL CONTRATISTA:

v El contratista no podra tercerizar (contratar a un tercero) para la ejecucién parcial o total
del contrato.

v El personal del contratista encargado de efectuar la entrega de los bienes debe
presentar la indumentaria apropiada, debe portar (vestimenta completamente
limpia, mascarilla, guantes y gorra descartable).

v’ El contratista debe contar con suficiente capacidad de almacenamiento, que garantice la
provision de los productos en fechas de escasez, festividades u otro motivo que demande
la atencion oportuna o extraordinario del producto.

VICIOS OCULTOS:

La recepcion conforme de la prestacion por parte de LA ENTIDAD CONTRATANTE no
enerva su derecho a reclamar posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo
dispuesto por los articulos 69 de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas
y el articulo 144 de su Reglamento, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

El plazo méximo de responsabilidad del contratista es UN (1) ANO contado a partir de la
conformidad otorgada por LA ENTIDAD CONTRATANTE.

DE LAS PENALIDADES:

PENALIDAD POR MORA:

Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecucion de las prestaciones
objeto del contrato, LA ENTIDAD CONTRATANTE le aplica automaticamente una penalidad
por mora por cada dia de atraso, de acuerdo con la siguiente férmula:

0.10 x monto

Penalidad Diaria =
F x plazo
Donde:
F=0.40

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 CONTRATANTE no da lugar al pago de
gastos generales ni costos directos de ningun tipo, conforme al numeral 120.4 del articulo
120 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado
por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.



OTRAS PENALIDADES:

Adicionalmente a la penalidad por mora se aplicaran las siguientes penalidades:

Otras penalidades

No

Supuestos de aplicacion de
penalidad

Forma de calculo

Procedimiento de
verificacion

Transporte de los productos en
vehiculos inadecuados, que hacen
que los bienes presenten
caracteristicas indeseables que
impidan su consumo o alteren su
composicion nutricional.

30 % de la UIT vigente. Por
cada ocasion que se detecte el
hecho.

Informe de la Administradora
del Comedor Universitario,
con documentos que
acrediten el incumplimiento.

Retraso en la reposicion de los

10 % de la UIT vigente. Por
cada dia de atraso para la

Informe de la Administradora

la entrega de los productos.

verifique el incumplimiento de la
indumentaria necesaria.

tubérculos y verduras que no | reposicion de productos . o
o del Comedor Universitario,
2 | cumplen con las especificaciones | observados. El retraso se
PO . .| con documentos que
técnicas ylo presenten | computa a partir del dia . . L
- ; s . acrediten el incumplimiento.
caracteristicas de mala calidad. siguiente de vencido el plazo
otorgado por la reposicion.
. . .1 10 % de la UIT vigente. Por | Informe de la Administradora
Incumplimiento de la indumentaria Y . o
cada incidente, en la cual se | del Comedor Universitario,
3 | del personal encargado de efectuar

con documentos que
acrediten el incumplimiento.

PROCEDIMIENTO DE APLICACION DE OTRAS PENALIDADES:

En caso de que el contratista incurra en la aplicacion de otras penalidades, la Entidad le
notificara via correo electrénico, el supuesto o supuestos incurridos, para que en un plazo de
DOS (02) dias habiles posteriores a su notificacion remita sus descargos. En un plazo maximo
de CINCO (05) dias habiles la entidad contratante evaluara dicho descargo y emitird una
decision.

La suma de la aplicacion de estos dos tipos de penalidades no debe exceder el 10% del monto
vigente del contrato, o de ser el caso, del item correspondiente.

19.

20.

21.

22.

DE LOS ADELANTOS:
La entidad no otorgara adelantos para la ejecucion de la presente contratacion.

DE LA SUBCONTRATACION:
Se encuentra prohibida la subcontratacién de las prestaciones objeto del contrato.

DEL REAJUSTE DE PRECIOS:
No se consideraran reajustes de precios en los pagos derivados de la presente contratacion.

DE LAS PRESTACIONES ADICIONALES Y REDUCCIONES:

Podria efectuarse la contratacion adicional de la prestacién de conformidad a lo indicado
por el articulo 141 del Reglamento de la Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 009-2025-EF, que indica: 141.1. La autoridad de la gestion
administrativa puede aprobar, mediante resolucién publicada en la Pladicop, la ejecucion de
prestaciones adicionales en bienes y servicios hasta por el 25% del monto del contrato
original que sean indispensables para el cumplimiento de la finalidad publica del contrato,
siempre que se cuente con previo sustento técnico y legal y con la prevision y/o certificacion
de crédito presupuestario correspondiente.

Asimismo, podria efectuarse la reduccion de la prestacién de conformidad a lo indicado por
el articulo 109 del Reglamento de la Ley General de Contrataciones Publicas, donde indica;
109.1. La autoridad de la gestién administrativa, mediante resolucién, puede ordenar la
reduccion de prestaciones hasta por el 25% del monto del contrato original, lo cual implica
una disminucion en el monto del contrato, siempre que el area usuaria sustente las
condiciones para su no ejecucion.



23.

24.

25.

GARANTIA COMO FIEL CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO:

De ser el caso, como Garantia de fiel cumplimiento ell postor ganador entregara a la entidad
contratante, como requisito indispensable para perfeccionar el contrato, una garantia de fiel
cumplimiento por una suma equivalente al 10% del monto del contrato original, a través de
la retenciéon del monto total de la garantia correspondiente. La retencion debe
efectuarse durante la primera mitad del numero total de pagos a realizarse de forma
prorrateada en cada pago, con cargo a ser devuelto al finalizar el contrato.

ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO:

A la suscripcion de este contrato, EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber ofrecido,
negociado, prometido o efectuado ningun pago o entrega de cualquier beneficio o incentivo
ilegal, de manera directa o indirecta, a los evaluadores del proceso de contratacion o
cualquier servidor de la entidad contratante.

Asimismo, EL CONTRATISTA se obliga a mantener una conducta proba e integra durante
la vigencia del contrato, y después de culminado el mismo en caso existan controversias
pendientes de resolver, lo que supone actuar con probidad, sin cometer actos ilicitos, directa
o indirectamente.

Aunado a ello, EL CONTRATISTA se obliga a abstenerse de ofrecer, negociar, prometer o
dar regalos, cortesias, invitaciones, donativos o cualquier beneficio o incentivo ilegal, directa
o indirectamente, a funcionarios publicos, servidores publicos, locadores de servicios o
proveedores de servicios del area usuaria, de la dependencia encargada de la contratacion,
actores del proceso de contratacion y/o cualquier servidor de la entidad contratante, con la
finalidad de obtener alguna ventaja indebida o beneficio ilicito. En esa linea, se obliga a
adoptar las medidas técnicas, organizativas y/o de personal necesarias para asegurar que
no se practiquen los actos previamente sefalados.

Adicionalmente, EL CONTRATISTA se compromete a denunciar oportunamente ante las
autoridades competentes los actos de corrupcion o de inconducta funcional de los cuales
tuviera conocimiento durante la ejecucion del contrato con LA ENTIDAD CONTRATANTE.

Tratandose de una persona juridica, lo anterior se extiende a sus accionistas,
participacionistas, integrantes de los 6rganos de administracion, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores o cualquier persona vinculada a la persona
juridica que representa; comprometiéndose a informarles sobre los alcances de las
obligaciones asumidas en virtud del presente contrato.

Finalmente, el incumplimiento de las obligaciones establecidas en esta clausula, durante la
ejecucion contractual, otorga a LA ENTIDAD CONTRATANTE el derecho de resolver total
o parcialmente el contrato. Cuando lo anterior se produzca por parte de un proveedor
adjudicatario de los catalogos electronicos de acuerdo marco, el incumplimiento de la
presente clausula conlleva que sea excluido de los Catalogos Electronicos de Acuerdo
Marco. En ningun caso, dichas medidas impiden el inicio de las acciones civiles, penales y
administrativas a que hubiera lugar.

SOLUCION DE CONTROVERSIAS:
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucién del contrato se resuelven
mediante conciliacion, segun el acuerdo de las partes.

Cualquiera de las partes tiene derecho a iniciar el arbitraje a fin de resolver dichas
controversias dentro del plazo de caducidad previsto en la Ley N° 32069, Ley General de
Contrataciones Publicas y su Reglamento, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-
EF.

Para el caso del arbitraje, el postor ganador de la buena pro selecciona una de las siguientes
Instituciones Arbitrales para administrarlo:



HUANUCO

N° INSTITUCIONES ARBITRALES RUC
CENTRO DE ARBITRAJE DE LA CAMARA DE COMERCIO E

1 | INDUSTRIAS DE HUANUCO 20146059598

2 CENTRO DE ARBITRAJE DE LA CAMARA DE COMERCIO, 20529277220
INDUSTRIA'Y TURISMO DE LA PROVINCIA DE LEONCIO PRADO

3 CENTRO DE ARBITARJE ILUSTRE COLEGIO DE ABOGADOS DE 20124538689

26. RESOLUCION DEL CONTRATO:

27.

Cualquiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad con el numeral 68.1 del
articulo 68 de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas.

De encontrarse en alguno de los supuestos de resolucidon del contrato, LAS PARTES
proceden de acuerdo a lo establecido en el articulo 122 del Reglamento de la Ley N° 32069,
Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

GESTION DE RIESGOS:

LAS PARTES realizan la gestion de riesgos de acuerdo con lo establecido en el presente
contrato y los documentos que lo conforman, a fin de tomar decisiones informadas,
aprovechando el impacto de las oportunidades y disminuyendo la probabilidad de las
amenazas durante la ejecucion contractual, considerando la finalidad publica de la

contratacion.




3.5 REQUISITOS DE CALIFICACION
3.5.1 REQUISITOS DE CALIFICACION OBLIGATORIOS
A.CAPACIDAD LEGAL

Requisitos:
El postor debe contar con:

e Certificado o constancia de Saneamiento Ambiental consistente en
DESINSECTACION, DESRATIZACION Y DESINFECCION del establecimiento
comercial donde se expende los productos, otorgado a la empresa postor, realizado
por una empresa autorizada por el Ministerio de Salud (DIGESA), o empresa
autorizada por la Direcciéon Regional de Salud (DIRESA), 6 Certificado de
Principios Generales de Higiene, emitido por el Ministerio de Salud, los
mismos que deben encontrarse vigente a la fecha de presentacién de las
ofertas.

Acreditacion:

e Copia del Certificado o constancia de Saneamiento Ambiental consistente en
DESINSECTACION, DESRATIZACION Y DESINFECCION del establecimiento
comercial donde se expende los productos, otorgado a la empresa postor, realizado
por una empresa autorizada por el Ministerio de Salud (DIGESA), o empresa
autorizada por la Direccion Regional de Salud (DIRESA), 6 Certificado de
Principios Generales de Higiene, emitido por el Ministerio de Salud, los
mismos que deben encontrarse vigente a la fecha de presentacion de las
ofertas.

B. EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Requisitos:
El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a:

PARA EL ITEM N° 01: Adquisicion de suministro de TUBERCULOS: Acreditar
experiencia por S/ 70,000.00 (Setenta Mil con 00/100 Soles).

PARA EL ITEM N° 02: Adquisicion de suministro de VERDURAS: Acreditar experiencia
por S/ 50,000.00 (Cincuenta Mil con 00/100 Soles).

AMBOS ITEMS por la venta de bienes iguales o similares al objeto de la convocatoria,
durante los diez afios anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas que se
computan desde la fecha de la conformidad o emision del comprobante de pago, segun
corresponda.

En el caso de postores que declaren en el Anexo N° 1 tener la condicién de micro y
pequefia empresa, se acredita una experiencia del [25% DE LA CUANTIA DE LA
CONTRATACION], por la venta de bienes iguales o similares al objeto de la
convocatoria, durante los diez afios anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas
que se computaran desde la fecha de la conformidad o emisién del comprobante de
pago, segun corresponda. En el caso de consorcios, todos los integrantes deben
contar con la condicion de micro y pequefia empresa.

Se consideran bienes similares a los siguientes:
iTEM N° 01: ADQUISICION DE SUMINISTRO DE TUBERCULOS: Venta de todo
tipo de tubérculos para consumo humano en general.

ITEM N° 02: ADQUISICION DE SUMINISTRO DE VERDURAS: Venta de todo
tipo de Verduras para consumo humano en general.



Acreditacién:

La experiencia del postor en la especialidad se acredita con un maximo de veinte
contrataciones, mediante copia simple de: (i) contratos u 6rdenes de compra, y su
respectiva conformidad o constancia de prestacion; o (i) comprobantes de pago cuya
cancelacién se acredite documental y fehacientemente, con constancia de depdsito,
nota de abono, reporte de estado de cuenta, cualquier otro documento emitido por
entidad del sistema financiero que acredite el abono o mediante cancelacién en el
mismo comprobante de pago'!, o comprobante de retencion electronico emitido por
SUNAT por la retenciéon del IGV2. En caso el postor sustente su experiencia en la
especialidad mediante contrataciones realizadas con privados?, para acreditarla debe
presentar de forma obligatoria lo indicado en el numeral (ii) del presente parrafo; no es
posible que acredite su experiencia unicamente con la presentacion de contratos u
6rdenes de compra con conformidad o constancia de prestacion.

En caso los postores presenten varios comprobantes de pago para acreditar una sola
contratacion, se debe acreditar que corresponden a dicha contratacion; de lo contrario,
se asume que los comprobantes acreditan contrataciones independientes, en cuyo
caso solo se considera, para la evaluacion, las veinte primeras contrataciones indicadas
en el Anexo N° 11 referido a la Experiencia del Postor en la Especialidad.

En el caso de suministro, solo se considera como experiencia la parte del contrato que
haya sido ejecutada durante los diez afios anteriores a la fecha de presentacion de
ofertas, debiendo adjuntarse copia de las conformidades correspondientes a tal parte o
los respectivos comprobantes de pago cancelados.

Si el titular de la experiencia no es el postor, consignar si dicha experiencia corresponde
a la matriz en caso de que el postor sea sucursal, o fue transmitida por reorganizacién
societaria, debiendo acompanar la documentacion sustentatoria correspondiente.

Si el postor acredita experiencia de otra persona juridica como consecuencia de una
reorganizacion societaria, debe presentar adicionalmente el Anexo N° 14. Las
personas juridicas resultantes de un proceso de reorganizacion societaria no pueden
acreditar como experiencia del postor en la especialidad aquella que le hubieran
transmitido como parte de dicha reorganizacion las personas juridicas sancionadas con
inhabilitacion vigente o definitiva.

Cuando en los contratos, 6rdenes de compra o comprobantes de pago el monto
facturado se encuentre expresado 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, segun corresponda.

Sin perjuicio de lo anterior, los postores deben llenar y presentar el Anexo N° 11 referido
a la Experiencia del Postor en la Especialidad.
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