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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 frutas
frescos, de primera calidad, para la alimentacién de los estudiantes beneficiarios del servicio del
Comedor Universitario, a fin de proporcionar a los mismos, raciones balanceadas, con un
adecuado valor proteico y nutricional, que aportan energia al organismo.

3.2 DESCRIPCION GENERAL DEL REQUERIMIENTO

ADQUISICION DE SUMINISTRO DE FRUTAS, PARA LA ALIMENTACION DE LOS
ESTUDIANTES DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNAS, segtin el siguiente detalle:

DENOMINACION DEL OBJETO DE LA CONVOCATORIA UNIDAD DE MEDIDA

ADQUISICION DE SUMINISTRO DE FRUTAS, PARA LA
ALIMENTACION DE LOS ESTUDIANTES DEL COMEDOR PAQUETE
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 contraprestacién 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 culminacion 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 Almacén Central de la
Universidad Nacional Agraria de la Selva. La frecuencia de suministro por mes, de cada
tipo de fruta, sera de acuerdo a la solicitud de la Administradora o Nutricionista del
Comedor Universitario, por considerarse las frutas bienes 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 DE LOS BIENES

N° , CRONOGRAMA DE ENTREGA DE LOS BIENES
PAQ N° DESCRIPCION DEL UNID. CANTID.
. BIEN MED. TOTAL
ABR MAY JUN JUL AGO SET OCT NOV DIC
1 |cocoNa(ALPESO) | kG | 120 | 120 | 120 | 120 | 40 | 120 | 120 | 120 | 120 | 1000
MANDARINA
2 |SATSUMA kG | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 4500
CATEGORIA EXTRA
MANGO CRIOLLO
3 | (AL pESO) KG | 600 | 600 | 600 | 600 | 200 | 600 | 600 | 600 | 600 | 5000
MANZANA DE AGUA
4 | (AL peso) KG | 140 | 140 | 140 | 140 | 80 | 140 | 140 | 140 | 140 | 1200
115 N ORnEHIcIA KG | 650 | 650 | 650 | 650 | 300 | 650 | 650 | 650 | 650 | 5500
MARACUYA
6 | EaresonAExTRA | K& | 140 | 140 | 140 | 140 | 80 | 140 | 140 | 140 | 140 | 1200
NARANJA VALENCIA
[l kil KG | 300 | 300 | 300 | 300 | 100 | 300 | 300 | 300 | 300 | 2500
PALTA FUERTE
8 | oATEGORIA] KG | 20 | 20 | 20| 20 | 00 | 20 | 20 | 20 20 160
9 |PINA UNIDAD | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 4500
PLATANO DE SEDA
10 | ATECORIA] UNIDAD | 2300 | 2300 |2300| 2300 |1600 | 2300|2300 | 2300 | 2300 | 20000
11 | SN ma CATEGORIA 1 g | 700 | 700 | 700 | 700 | 400 | 700 | 700 | 700 | 700 | 6000
FRECUENCIA DE SUMINISTRO POR MES A solicitud de la Administre_ldora_ o) l_\lutricionista del Comedor
Universitario

Nota: Las cantidades de frutas 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 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.

d. LUGAR DE ENTREGA DE LOS BIENES

e.

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 11.00 am.

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 férmula:




Penalidad Diaria =

Donde:
F=0.40

OTRAS PENALIDADES:
Adicionalmente a la penalidad por

0.10 x monto
F x plazo

mora, se aplicaran las siguientes penalidades:

No

Supuestos de aplicacion de
penalidad

Forma de Calculo

Procedimiento de
verificacion

Transporte de las frutas en
vehiculos inadecuados, que hacen
que estos presenten caracteristicas
indeseables que impidan su
consumo.

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.

Entrega de las frutas en envases
sucios, de mal uso.

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 las
frutas que no cumplen con las
caracteristicas técnicas requeridas.

20 % de la UIT vigente. Por cada
dia de atraso para la reposicion de
productos observados. El retraso
se computa a partir del dia
siguiente de vencido el plazo
otorgado por la reposicion.

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

Incumplimiento de la indumentaria
del personal encargado de efectuar
la entrega de las frutas.

10 % de la UIT vigente. Por cada
incidente, en la cual se verifique el
incumplimiento de la indumentaria
necesaria.

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

PROCEDIMIENTO DE APLICACION DE OTRAS PENALIDADES:

En caso de que el contratista incurra en la aplicacidon 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 ejecucién 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:




j-

N° 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,

2 | INDUSTRIA Y TURISMO DE LA PROVINCIA DE LEONCIO PRADO | 20929277220
CENTRO DE ARBITARJE ILUSTRE COLEGIO DE ABOGADOS DE
3 | HoANOeO 20124538689

PLAZO PARA RESPUESTAS ENTRE LAS PARTES

Los plazos para la respuesta de las partes sobre aspectos vinculados con la ejecucién
contractual que no han sido especificamente previstos en el reglamento, aplican 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 FRUTAS, PARA LA ALIMENTACION DE LOS
ESTUDIANTES DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNAS.

1.

FINALIDAD PUBLICA DE LA CONTRATACION:

La presente contratacién tiene por finalidad suministrar al Comedor Universitario con frutas
frescos, de primera calidad, para la alimentacion de los estudiantes beneficiarios del servicio
del Comedor Universitario, a fin de proporcionar a los mismos, raciones balanceados, con un
adecuado valor proteico y nutricional, que aportan energia al organismo.

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
Administracion Directa, encargandose por tanto la Entidad, de la adquisicion 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 los nutrientes que
requiere el ser humano para poder desarrollarse y realizar sus actividades de manera
cotidiana.

OBJETIVO GENERAL Y ESPECIFICO:

Objetivo General.

- Adaquirir frutas frescas, de primera calidad, con las caracteristicas organolépticas que los
caracteriza, a fin de brindar menus balanceados y 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 frutas frescas, de primera calidad, los mismos que seran utilizados en la
complementacion de los almuerzos diarios ofrecidos a los estudiantes beneficiarios con el
servicio de Comedor Universitario.

- Ofrecer alimentacion saludable o balanceada a los estudiantes beneficiarios del servicio
de Comedor Universitario, conforme a los valores nutricionales necesarios para el
organismo.

MODALIDAD DE PAGO:
Precios Unitarios.

SISTEMA DE ENTREGA:
No Aplica.

NORMAS OBLIGATORIAS Y/O VOLUNTARIAS:

El contratista debe tener conocimiento de las Normas para el Establecimiento y
Funcionamiento de Servicios de Alimentaciéon Colectivos, Resolucién 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 legislaciéon vigente en lo referente a
instalaciones, almacenamiento, conservacion y distribucion 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:

) ) UNIDAD
CARACTERISTICAS TECNICAS DE
MEDIDA

N° N° DESCRIPCION DEL
PAQUETE BIEN

CANTIDAD
TOTAL

De calidad extra, fresca, madura, limpia, libre de
podredumbre, libre de mohos y cualquier bacteria dafiina para
la salud, exentas de plagas y dafios causados por ellas, que
afecten el aspecto general del producto.
1 &?_CI%NSAC‘)) KG 1000
ENVASE: Presentacion en cajones de madera o sacos de
polipropileno, limpios y nuevos, libre de contaminantes,
resistente a la manipulacion, transporte, almacenamiento y
distribucion.

CALIBRE 1: Diametro de 63 A 68 mm.

Debe cumplir con las caracteristicas técnicas indicadas en la
NTP 011.023:2024 CITRICOS. Citricos dulces. Requisitos.
3?2 Edicion.

Apariencia:
Enteras, sanas, se excluyen los productos atacados por la
podredumbre, u otras alteraciones que los hagan impropias
para el consumo. Exentas de magulladuras y/o amplias
cicatrizaciones por cortes en la cascara. Practicamente
exentas de plagas, de dafios causados por plagas y
enfermedades que afecten la pulpa. Exentas de dafos
considerables y/o alteraciones externas causadas por ataque
de plagas. Exentas de dafos causados por quemaduras de
sol, heladas y/o bajas temperaturas. Limpias, exentas de
materias extrafias visibles. Exentas de humedad externa
anormal, salvo la condensacién consiguiente a su remocion de
1 una camara frigorifica. Exentas de olores y/o sabores extrafios
MANDARINA y de toda sefial de desecacion o deshidratacion.
SATSUMA Toleranpia respecto a la apariencia: Se’ gdmite una
CATEGORIA tolerancia del 5 %, en nimero o en peso, de citricos que no KG 4500
cumpla con los requisitos de esta categoria pero que se
EXTRA ajusten a los de la categoria |. Dentro de esta tolerancia, el
total de productos que cumplan los requisitos de calidad de la
categoria Il no podran sobrepasar un 1 %.
Se admite hasta 1 % de fruta con pudricion.

Coloracion: Bien coloreada, de color tipico de la variedad. No
esta permitido el uso de sustancias quimicas colorantes
aplicados sobre la superficie de la fruta.

Madurez:

°Brix: Minimo 7,5 °Brix.

Acidez: Minimo 0,5 % Maximo 1,5 %.

indice de madurez (°Brix/Acidez): Minimo 6,5.

Homogeneidad: El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido Unicamente por citricos del
mismo origen, variedad, categoria, calibre y que presenten un
mismo grado de madurez.

ENVASE: Presentacion en cajas de carton o cajones de
madera, limpio y nuevo, libre de contaminantes, resistente a la
manipulacion, transporte, almacenamiento y distribucién.




MANGO CRIOLLO
(AL PESO)

Peso promedio por unidad: Entre 200 a 250 gramos (5
mangos por kg).

De calidad seleccionada, categoria primera.

De forma ovalada, de color variable de amarillo palido a rojo
intenso, la pulpa es pegajosa y su coloracién también varia,
desde amarillo a anaranjado, con adecuado estado de
madurez, no debe presentar dafios o golpes, libre de
podredumbre, estar practicamente exentas de plagas y dafios
causados por ellas, que afecten el aspecto general del
producto, estar exentas de dafios causados por bajas y/o altas
temperaturas, libre de mohos y cualquier bacteria dafino para
la salud.

ENVASE: Presentacion en cajas de carton o cajones de
madera, limpio y nuevo, libre de contaminantes, resistente a la
manipulacion, transporte, almacenamiento y distribucion.

KG

5000

MANZANA DE
AGUA (AL PESO)

Peso de 130 gramos aproximado cada uno.

De primera calidad, enteras, limpias, cascara de color verde
y pulpa blanca, agridulce, tamafio uniforme, limpio, deben
estar sanas exentas de podredumbre o deterioro que hagan
que no sean aptas para su consumo, deben estar exentas de
humedad externa anormal, estar practicamente exentas de
plagas y dafios causados por ellas, que afecten el aspecto
general del producto, estar exentas de dafios causados por
bajas y/o altas temperaturas, libre de mohos y cualquier
materia extrana.

ENVASE: Presentacion en cajas de carton o cajones de
madera, limpio y nuevo, libre de contaminantes, resistente a la
manipulacion, transporte, almacenamiento y distribucion.

KG

1200

MANZANA DELICIA
CATEGORIA |

CALIBRE B: PRIMERA: De 60,1 — 80 mm.

Debe cumplir con las caracteristicas técnicas indicadas en la
NTP 011.002:2014 (revisada el 2019) FRUTAS FRESCAS.
Manzana. Requisitos. 42 Edicion.

Requisitos generales:

Los frutos contenidos en un mismo envase deben ser de la
misma variedad y en ese sentido uniformes en tamario, forma
y color. Las manzanas deben estar: Enteras, sanas, quedando
excluidos los productos que presenten podredumbre u otras
alteraciones que los hagan impropios para el consumo.
Limpias, es decir, practicamente exentas de materias extrafias
visibles, exentas de plagas, magulladuras profundas y
pudricién. Exentas de dafios causados por plagas. Exentas de
un grado anormal de humedad exterior. Exentas de olores y
sabores extrafos.

Categoria de calidad:

Las manzanas de esta categoria deben ser de buena calidad
y presentaran las caracteristicas de forma, desarrollo y color
que sean propias de la variedad a la pertenezcan. La pulpa no
debe haber sufrido ningun deterioro.

ENVASE: Presentacion en cajas de carton o cajones de
madera, limpio y nuevo, libre de contaminantes, resistente a la
manipulacion, transporte, almacenamiento y distribucién.

KG

5500

MARACUYA
CATEGORIA
EXTRA

CALIBRE C, RANGO DE PESO > 122 — 128 GRAMOS
CADA UNO.

Requisitos minimos: Estar enteras. Presentar una apariencia
fresca. Ser de consistencia firme, sanas, y exentas de
podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptas para el
consumo. Estar limpias y exentas de cualquier materia extrafa
visible, exentas de plagas y dafios causados por ellas, que
afecten al aspecto general del producto. Exentas de humedad
externa anormal, salvo la condensacion consiguiente a su
remocion de una camara frigorifica. Estar exentas de
cualesquiera olores y/o sabores extrafos. Estar dotadas de un
tallo/pedunculo que debe llegar hasta el primer nudo. Exentas
de hundimientos y grietas.

Grado de madurez: Coloracién externa caracteristica.

KG

1200




Tolerancias de calibre: El 10 %, en nimero o en peso, del
calibre inmediatamente inferior y/o superior al indicado en el
envase.

Homogeneidad: El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido unicamente por maracuya del
mismo origen, variedad, calidad, colory calibre. La parte visible
del contenido del envase debe ser representativa de todo el
contenido.

ENVASE: Presentacion en cajones de madera o sacos de
polipropileno, limpios y nuevos, libre de contaminantes,
resistente a la manipulacion, transporte, almacenamiento y
distribucion.

NARANJA
VALENCIA
CATEGORIA |

CALIBRE 5: Diametro de 73-78 mm.

Debe cumplir con las caracteristicas técnicas indicadas en
NTP 011.023:2024 CITRICOS. Citricos dulces. Requisitos.
3?2 Edicion.

Apariencia: Enteras, sanas, se excluyen los productos
atacados por la podredumbre, u otras alteraciones que los
hagan impropias para el consumo. Exentas de magulladuras
y/o amplias cicatrizaciones por cortes en la cascara. Exentas
de plagas y dafios causados por plagas y enfermedades que
afecten la pulpa. Exentas de dafios considerables y/o
alteraciones externas causadas por ataque de plagas y dafos
causados por quemaduras de sol, heladas y/o bajas
temperaturas. Limpias, exentas de materias extrafas visibles.
Exentas de humedad externa anormal, salvo la condensacién
consiguiente a su remocién de una camara frigorifica. Exentas
de olores y/o sabores extrafios y de toda sefial de desecacion
o deshidratacion.

Tolerancia respecto a la apariencia: Se admite una
tolerancia total del 10 %, en nimero o en peso, de citricos que
no cumplan con los requisitos de esta categoria pero que se
ajusten a los de la categoria Il. Dentro de este porcentaje, no
mas de 2 % (la quinta parte) podra ser de categoria inferior.
Se admite hasta 2 % de fruta con pudricion.

Coloracion: Bien coloreadas: el color tipico de la variedad
predomina sobre el color verde, el cual en conjunto no puede
exceder el 10 % del area superficial. No esta permitido el uso
de sustancias quimicas colorantes aplicados sobre la
superficie de la fruta.

Madurez

°Brix: Minimo 8,0 °Brix.

Acidez: Minimo 0,5 % Maximo 1,7 %.

indice de madurez (°Brix/Acidez): Minimo 6,5.

Homogeneidad: El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido unicamente por citricos del
mismo origen, variedad, categoria, calibre y que presenten un
mismo grado de madurez.

ENVASE: Presentacion en cajas de carton o cajones de
madera, limpio y nuevo, libre de contaminantes, resistente a la
manipulacion, transporte, almacenamiento y distribucion.

KG

2500

PALTA FUERTE
CATEGORIA |

CALIBRE: 20 - DE 184 A 217 gramos por unidad.

Debe cumplir con las caracteristicas técnicas indicadas en la
NTP 011.018:2019 PALTA. Requisitos. 62 Edicion.

Requisitos minimos:

Estar enteras, sanas, deben excluirse los productos afectados
por podredumbre o deterioro que haga que no sean aptos para
el consumo humano. Estar limpias y exentas de cualquier
materia extrafia visible, exentas de plagas que afecten al
aspecto general del producto. Estar exentas de dafos
causados por plagas. Exentas de humedad externa anormal,
salvo la condensacion consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica. Estar exentas de cualquier olor y/o sabores
extrafios. Exentas de dafios causados por bajas y/o altas
temperaturas. Tener un pedunculo de longitud no superior

KG

160




a 10 mm, cortado limpiamente. Sin embargo, su ausencia no
se considera defecto, siempre y cuando el lugar de insercion
del pedunculo esté seco e intacto. Las paltas maduras no
deben tener sabor amargo.

Homogeneidad: El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido Unicamente por paltas del
mismo origen, variedad, calidad y calibre.

Tolerancias sobre dainos y defectos menores:

Manchas: Maximo 10 %.

Decoloracion: Maximo 10 %.

Rameado, rozadura o raspado: Maximo 10 %.

Dafios por insectos (que no involucre la condicion del fruto,
afectandolo soélo superficialmente en la piel): Maximo 10 %.

ENVASE: Presentacion en cajas de carton corrugado, limpio y
nuevo, libre de contaminantes, resistente a la manipulacion,
transporte, almacenamiento y distribucion.

PINA

De calidad primera.
VARIEDAD: Golden o Hawaiana.
Peso por unidad: De 2.00 a 2.4 kg.

= NO INCLUYE LA CORONA.

Enteras, dulces, maduras, textura firme, de color y olor
caracteristico, maduracién natural, libre de podredumbre, no
deben presentar dafios o golpes, estar practicamente exentas
de plagas y dafios causados por ellas, que afecten el aspecto
general del producto, estar exentas de dafios causados por
bajas y/o altas temperaturas, libre de mohos y cualesquiera
agentes contaminantes (quimicos y/o bioldgicos), para la
salud.

ENVASE: Presentaciéon en jabas de plastico de buen uso,
completamente limpio y resistentes a la manipulacion,
transporte, almacenamiento y distribucion.

UNID

4500

10

PLATANO DE SEDA
CATEGORIA |

CALIBRE:
Longitud minima: 14,0 cm.
Grosor minimo: 2,7 cm.

Debe cumplir con las caracteristicas técnicas indicadas en la
NTP-CODEX CXS 205:2019 NORMA PARA EL BANANO
(PLATANO). 12 Edicion.

Requisitos minimos: Estar enteros (tomando el dedo como
referencia). Estar sanos, deben excluirse los productos
afectados de podredumbre o deterioro que hagan que no sean
aptos para el consumo. Estar limpios y exentos de cualquier
materia extrafa visible. Exentos de plagas que afecten al
aspecto general del producto. Exentos de dafios causados por
plagas. Exentos de humedad externa anormal, salvo la
condensacion consiguiente a su remocion de una camara
frigorifica y los platanos envasados en atmdsfera modificada.
Exentos de cualquier olor y/o sabor extrafio. Ser de
consistencia firme, exentos de dafios causados por bajas
temperaturas. Exentos de magulladuras, de malformaciones o
curvaturas anormales de los dedos. Estar sin pistilos. Tener el
pedunculo intacto, sin estar doblados ni dafiados por hongos o
desecados.

Madurez fisiolégica: De conformidad con las caracteristicas
peculiares de la variedad.

Homogeneidad: El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido unicamente por platanos del
mismo origen, variedad y calidad.

ENVASE: Presentacion en cajas de carton o cajones de
madera, limpio y nuevo, libre de contaminantes, resistente a la
manipulacion, transporte, almacenamiento y distribucion.

UNID

20000




1

SANDIA
CATEGORIA
EXTRA

Peso por unidad Aprox: De 4 kg a 6 kg.

Debe cumplir con las caracteristicas técnicas indicadas en la
NTP 011.017:2015 (revisada el 2024) FRUTAS FRESCAS.
Sandias. Requisitos. 2? Edicién.

Fruto no climatérico de forma elipsoidal u oblonga, de tamafio
variable, de corteza verde o veteada de acuerdo con la
variedad, la parte interna de la corteza y la pulpa (porcién
comestible) son carnosas y jugosas siendo de color blanco la
primera y rojo intenso o palido la segunda, de sabor dulce, con
gran numero de semillas negras o café oscuro.

Clasificacion: Las sandias de esta categoria podran

presentar los siguientes defectos leves, siempre y cuando no

afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el empaque:

- Un ligero defecto en la forma tipica.

- Ligeros defectos en el color de la cascara, una coloracion
palida de la sandia que ha estado en contacto con el suelo
durante el periodo de crecimiento no es considerado como
un defecto.

- Grietas superficiales leves cicatrizadas.

- Defectos leves en la cascara, debido al roce o a la

manipulacion.

Transporte a granel.

ENVASE: Presentacion en recipientes completamente limpio y
de buen uso, libre de contaminantes, resistente a la
manipulacion, transporte, almacenamiento y distribucién, de
tal manera que la fruta quede protegido, ventilado y bien
presentado.

KG

6000




FICHAS TECNICAS DE ALGUNOS BIENES A CONTRATAR

FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Dencminacion del bien : MANDARINA SATSUMA CP.TEGDH!FI. EXTRA

Dencminacian técnica - MAMDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general - La mandarinag Satsuma es wun fruto citfico, de la familia Rutaceae,
geners Citrus, de nombre cientifico Citrus unshiv Marcovitch.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien
El alimento debe haber sido cuidadesamente recolectado y haber alcanzado un desarrolle v un
gstado de madurez adecusdo, de acuerdo con los cnteros apropiados para la variedad, Su
estado de madurez debe permitiles soportar el fransporte y la manipulacion asi como
llegar en condiciones satisfactorias al lugar de desfine, segun indica el numeral 4.1.4 de la
MWTP 011.023:2024.

El aliments debe presentar las siguientes caracteristicas:

-

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREHNCIA

CALIDAD

- [Enteras.

— Sanas, se excluyen los productos atacados
por la podredumnbre, u ofras alteraciones
gue lgs hagan impropias para el consumo.

— Practicamente exentas de magulladuras
3r-"|:r amplias cicatrizaciones por cortes en la
CASCArE.

- Practicamente exentas de plagas.

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

— Exentas de dafios considerables yio
alteraciones externas causadas por atague
de plagas.

- Practicamente exentas de dafos causados
por quemaduras de sol, heladas ylo bajas
temperaturas.

— Limpias, practicamente exentas de
materias extranas visibles.

— [Exentas de humedad externa anomal,
salve la condensacion consiguiente a su
remocion de una camara frigorifica.

- Exentas de olores yo sabores extrafios.

— [Exentas de toda senal de desecacion o
deshidratacion.

Apariencia

NTP  011.023:2024
CITRICOS.  Citricos
dulzes. Requisitos.
32 Edicion

Se admite una tolerancia del 5 %, en nimers o
en peso, de citricos que no cumpla con los
requisitos de esta cafegoria pero gque se
Tolerancia respacto & la | sjusten a los de la categoria |. Dentro de esta
apariencia tolerancia, el total de productos que cumplan
los requisitos de calidad de la categoria || no
podran sobrepasar un 1 %.

Se admite hasta 1 % de fruta con pudricion.
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Categoria

Su forma, &specto exteror, desarmclle v
coloracion (muy bien coloreada} deben ser
caracteristicos de la waredad a la que
pertenszcan.

Sole podran permitirse defectos muy leves en
U superfizie, sigmpre ¥
cuando estos no afecten al aspecic general
del products, su  calidad, estadc de
CONServacion y presentacicn en el envase.

Tolerancias de Defectos
! danos

Defectos muy leves

— Acaros

— Batritys y Thrips

— Fumagina

- uerssas

— Cicatrices, rozaduras
(rameado, russet] y
manchas

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

— eocelosis

— Cruemadura de sol

— Bufado

— Creasing

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMNCIA
Muy bien coloreada, que tiene un color tipico
de la variedad.
Coloracion Mo estda permitidc el uso de sustancias
quimicas colorantes aplicadas sobre  la
superficie de |a fruta
Contenide de juge icon -
relacion al pest total del frutn) Mimimo 35 %
Se aceplard hasta un 2 % de fruta granulada.
Tal . : Se considera fruta granulada cuando, al hacer
QIEMANCIA  TESERER 8 | o corte en el didmetro ecuatorial, se observa
granulacion . . .
esta condicion {granulacion) en un ares cuyo
diametro es mayor al
40 % del diametro ecuatarial de |a fruta.
Madurez
“Brix Minima 7.5 *Brix
Minimo 0,5 %
Acidez Lo
Maximo 1.5 %
indice de madurez s
[BriAciosz) Minima 6.5
Tolerancia respecto al [ Mo més del 5% debe estar fuera del
grado de madurez requerimiento minimo.
. NTP 011.023:2024
P ¥ ' dulces. Reguisitos.
3* Edicidn

Wersion 05
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA

Diametre en mm

Calibre - -
Miminmo Maximo

Cal 5 45 50
Cal 4 50 54

Tamaro . Cal 3 54 58
Calibres sagun el
diamefro (ecuatorial) Cal 2 58 63

Cal 1 63 B8

Cal 1X B8 73
Cal 130 (2X) 73 78
Cal 13X (3X) 78 A mas

Se admitira para la categoria, v para cualguisr
modo de presentacion, un 10 % en ndmero o
TnlerEncia respecte al | en peso de citricos gque se ajusten &l calibre NTP 011.023-2024
tamano inmediatamente  inferior o  superior &l CITRICOS. ) .
mencionadas en el envase o en los
documentos de tramsporte.

Citricos

dulces. Reguisitos. 37
Edicion

El contenido de cada  envase debe
ser homogéneo vy estar constituide dnicamente
por citricos del mismo origen, varedad,
categoria. calibre y que presenten un mismo
grado de madurez. La parte visible del
contenido del envase o del lote debe ser
representativa del conjunto. Ademss, para la
categoria extra se exige la homogeneidad de
Homogeneidad v | coloracicn.

presentacidn
Los citricos deben presentarse alineados en
cEpas regulares de acuerdo con las escalas
de calibrado, tantz en envase cerrado como
en abieric. Cuando la fruta se clasifigue v
envase segun el diametro de los frutos, debe
ser necesano que la diferencia maxima de
digmetre  enfre  ellos cormesponda a ifres
calibres sucesivos de la escala de calibrado.

Reglamento de
Inocuidad

Cumplir con lo establecide por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SEMNASA, | aprobado mediants
autoridad nacional competente’. Decrete Supremo MNP
004-2011-AG, v sus
madificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en lss bases el calibre de la mandarina Satsuma
categoria extra requerida, de acuerdo a ko establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo:
Mandarina Satsuma categoria extra, calibre Cal 5.

2.2 Envase
El aliments debe envasarse tomando en consideracion lo establecido en la normma Codex
CHC 44-1995 (2004) CODIGD DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO ¥ TRANSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, segdn indica el numeral 8.2 de la MTF 011.023:2024.

! Segin ariculo 10 del Reglamenio del Decrefo Legislabivo W* 1062, Ley de Inoculdad de kos Allmenios, aprobado medante
Cecreto Supremo N 034-2008-AG.
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Los materiales wo papeles utilizados en el interior del ervase deben ser nuevos, estar limpios y
ser de un material gue no pueda causar alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el
uso de materiales vy, en particular, papeles o sellos gue lleven indicaciones comerciales, siempre
que la impresion o el efiquetado se hagan con tintas o gomas de grado alimentario. Cuando los
frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser nuevo, inodoro v debe estar seco. Los
ervases deben estar exentos de malerias exirafas, segun indica el numeral 8.3 de la
MTP 011.023:2024.

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. E|
disefio ¥ materiales de embalaje deben ser inocuos v aptos para use alimentario, ofrecer una
profeccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacian, evitar dafios v
permitic un etiquetado corrects, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1869 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: 5i la entidad requiere que el producto ses 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 que se haya verficado que estas
caracieristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precision 4: Minguna.

25 Etiquetado
La etiqueta de los erwvases del alimenio debe cumplir con lo indicado en el articule 27
del Reglamento de Inccuidad Agroalimentaria, sprobado mediante Decreto  Supremao
Mo 004-2011-A4G v sus modificatorias, ademés de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.023:2024. Debe indicar lz siguiente en idioma espariol:

— nombre del alimento (especie) ¥ la variedad;

— caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamienta poscosecha);

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del fitular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importader, de coresponder;

- Autorizacion Saniteria de Establecimients de Procesamiento Primaric de  Alimentos
Agropecuarios;

- identificacian del lote;

— fecha de vencimients o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso ¥ conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra 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 |a presente Ficha Técnica.

26 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.

Wersion 05 Pagina 4 de 4



FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacian del bien - MANZANA DELICIA CATEGORIA |

Denominacion tecnica
Unidad de medida
Descripcién general

- MANZANA DELICIOUS DE VISCAS CATEGORIA |
T KILOGRAMD
: La manzana es el frute procedente de cualguier variedad de la especie

Malus damestica Borkhausen. La variedad de la manzana es la
Delicious de Viscas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEM COMUN

2.1 Del bien

El alimente debe encontrarse en um estado y fase de desamollo que le pemmita continuar el
proceso de maduracién y alcanzar el grado de madurez caracterisfico de la variedad,
conservarse bien durante su transporte, manipulacion v almacenamiento y legar en
condiciones safisfactorias a su destino, segin indica el numeral 5.1 de la NTP 011.002:2014

(revisada el 2018).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

-

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFEREMCIA

CALIDAD

Requisitos generales

Los frutos contenidos en un mismo
envase debem ser de la misma
variedad y en ese sentido uniformes
en tamano, forma y coler.

Las manzanas deben estar:

— Enteras, Sanas, quedando
excluidos  los  productos que
presenten  podredumbre u  ofras
alteraciones gue los  hagan
impropics para el consumio.

— Limpias, es decir, practicamente
exentas de materas exfranas

visibles.
— Practicamente exentas de plagas,

magulladuras prafundas ¥

pudricion. MNTP 011.002:2014
- Pricticamente exentas de dafios | (revisada el 2018) FRUTAS

FRESCAS. Manzana.

causados por plagas. - R
Requisitos. 4% Edicion

- Exentas de wun grado anormal de
humedad exterior.

— Exentas de oclores y sabores
extrafios.

Indice de madurez

El indice de madurez de la manzana
esta determinado basicamente por las
caracteristicas siguientes:

Caracteristicas | Minima | Maxima

Firmeza de la
pulpa [Varedad
Delicius de
“iscas)

7.7 kgt | 11,8 kgf

Salidos solubles | 11 °Brix | 17 °Brix

Wersian 08
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ESPECIFICACION

REFEREMNCIA

CALIDAD

Coloracion

Las mamnzamas Delicious de Viscas
pueden encontrarse entre los colores
detallados a continuacian:

Color Munsell Color

BRGS0 Rajo

BRI 4710 Rojo teja

25R75710 Rojo rosado

25R /4710 Rojo carmin

28R 7G/10 Rojo caral

BR3rG Raojo vino

28R T8 Rosado

Calibre

El calibre se determina por el diametro
maximo de la seccion ecuatorial, se
tiemen los siguientes calibres:

Clasificacion Calibre {mmj)

Calibre B: Primera &0,1-80

Categoria de calidad

Las manzanas de esita categoria
deben ser de busna calidad vy
presentardan  las caracteristicas  de
forma, desarrollo vy color gue sean
propias de la wvarnedad a |la
pertenszcan.

La pulpa nio debe haber sufrido ningin
deterioro.

Siempre que no se vean afectados su
aspecio  general ni su calidad,
conservacion y presentacion en el
emvase, algumos  frutos  podran
pressntar los defectos leves
siguientes:

— Una ligera malformacicn.

—  Unligero defecto de desarmollo.

—  Un ligero defecto de coloracion.,

— Ligeros defectos de la epidermis
que no sobrepasen los  limites
siguientes:

& 2 om ode longitud en el caso de
los defectos de forma alargads;

* 1 em® de superficie total en el
caso de los demas defectos,
salve la  rofa  [Menturis
inaequalis), cuya superficie no
p-::u:lrs't exceder de 0,25 em= ¥

« 1 om® de supericie total en el
casa  de  las  magulladuras
ligeras, excluidas las
decoloradas.

MTP

011.002:2014

(revisada e 2018) FRUTAS
FRESCAS. Manzana.
Requisitos. 4* Edicion

Wersion 08
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defectos menores

haximo 10 %

Tolerancias de Defectos Mayores

Los defectos se expresan emn

porcentaje de unidades defectucsas.

Herida himeda Maxima 5 %
Escaldado Masimao 1 %
Dano por el sal Maximo 5 %
Magulladura Maximo 5 %
Bitter Pit Maximao 1 %

Corazon acuoso *

Maximo 10 %
* Si se presentas corazén acucso
durante la inspeccion se debe ampliar
la muestra a 100 frutcs de los cuales
deben ser partides en  forma
transversal. De esta nueva muestra se
contabilizan los frutos que presentan el
dafo considerado severo.

defectos mayores

Deshidratacion Maximo 5 %
Pardesamiento intermo Maxima 1 %
Pudrizian Maxima 1 %
Subtotal acumulado Maxima 5 %

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA
CALIDAD
Las manzanas de esta categoria
pueden haber perdido el pedinculo,
siempre que la linea de la rofura sea
limpia ¥ que |a epidermis adyacents no
se halle deteriorada.
Los  defectos menocres  (herida
Categoria de calidad cicatrizada, russet y mancha), y mayor
[magulladuras), que presenten forma
alargada, no deben exceder mas de
2 cm de longitud, v para los defectos
menores gue presentan formas
iregulares mo deben ocupar mas de
1 cm* de superficie, ya sea en forma
individual o sumadas.
Tolerancias de Defectos Menores
Los defecios se expresan en porcentaje de unidades defectucsas.
Herida seca Maximo 10 %
Mancha Maximo 10 %
Russet Maximo 10 %
Acorchamienic Maximo 10 %
Deformacion Kaximo 10 %
Subtotal acumuladao MTP 011.002:2014

(revisada el 2018) FRUTAS
FRESCAS. Manzana.
Requisitos. 4* Edicion

Wersian 08
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFEREMCIA

CALIDAD

Total defectos acumulados

Maximo 10 %

La suma de los subtotales scumulados
no debe superar al total acumulado.

MTP 011.002:2014
(revisada el 2018) FRUTAS
FRESCAS. Manzana.
Requisitos. 4% Edicion

INOCUIDAD

Cumplir com o establecida por
el Servicio Macional de Sanidad
Agraria — SEMNASA, autoridad nacional
competenta’.

Reglamento de Inoccuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo
MY 004-2011-AG, v sus

modificatorias.

Precision 1: Minguna.
2.2 Envase
El envase del aliments debe ser de primer uso y garantizar la proteccion del products durante el
transporte y almacenamients; las frutas deben ser acondicicnadas de tal manera que queden
protegidas, wentiladas y bien presentadas, segdn indica el numeral 8.2 de la NTP 011.002:2014
[revisada el 2019), aderr]éE se debe tomar en consideracidn lo establecido en la norma Codex
CXC 441895 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADOC Y TRAMSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS.

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio v materiales de embalaje deben ser imocuos vy aptos para use alimentario, ofrecer una
profeccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado cerrecto. seglin lo indicade em el numeral 1329 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME 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 cemado, siempre gue se haya wverificado gue estas
caracieristicas aseguren la plurslidad de postores.

2.4 Rotulado
Refierase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.
Precision 4: Mingumna.

2.5 Etiquetado

alimentc debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inecuidad Agroslimentaria, aprobado mediante Decretc Supremo
MN® 004-2011-AG vy sus maodificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada = 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espaniol:

La stiqgueta de los envases del

— nombre del alimento;

— grado de calidad,;

— tamafic, en milimetros;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

' Segon articulo 10 del Reglamenios del Decreto Legisiative M 1062, Ley de Incouldad o2 o6 Allmenbos, aprobado medlante
Dacrato Supremo N 034-2008-A05.
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26

— nombre y direccian del fitular de ls autorizacion sanitaria;

— nombre y direccidn del imporiador, de coresponder;

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

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y consenacion.

Precision 5: La enfidad debera indicar en las bases ofra informacicén que considere deba estar
efiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede moedificar las caracteristicas del

bien descritas en el numeral 2.1 de |a presente Ficha Técnica.

Inserto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.



FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Dienominacion del bien
Dencminacion f&cnica
Unidad de medida
Descripcion general

- MARACUYA CATEGORIA EXTRA
- MARACUYA CATEGORIA EXTRA
. KILOGRAMO

- La maracuya [Passiflora edwliz Sims) es la fruta obtenida de la familia

Passifloracess, gue se suministran frescas al consumidor, despues de

SU preparacion y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEM COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

-

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFEREMNCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

— Estar enteras.

— Presentar
fresca.

— Ser de consistencia firme.

— Estar samas, y exentas de
podredumbre o deterioro gQue
hagan que no s=an apias para
el consumo.

uns apariencia

— Estar limpias y exentas de
cualquier materia exfrana
visible.

— Estar practicamente exentas de
plagas y dafocs csusados por

ellas, que afecten al aspecto
general del producio.

— Estar exentas de humedad
externa anomal, salvo la

condensacion consiguiente a su
remocion  de  una  camara
frigarifica.

— Estar exentas de cualesguisra
olores wo sabores extranos.

— Estar dotadas de un
tallo/pedinculo que debe llegar
hasta el primer nudo.

— Exentas de hundimientos.

— E=xentas de grietas.

Grado de madurez

Coloracion externa caracteristica

Categoria

Las frutas deben ser de calidad
superior ¥y caracteristicas de la
wariedad.

Mo deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves,
siempre y cuando no afecten al
aspecio general del producto, su
calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envase.

MNTP_CODEX CX5 3182018
NORMA PARA LAS FRUTAS
DE LA PASION. 12 Edician
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD
Se tolera el 5% en numero o en
peso de las maracuyas que no
Categoria satisfagan los reguisitos de esta

categoria, perc satisfagan los de la
categoria | de la norma de s
referencia.

Calibre (se determina por &l
peso del fruto)

Cadigo de
“:ﬁe Rango de peso (g)

A =138
=128 -13%9
=122 -128

NTP-CODEX CXS 316:2019
>106-122 NORMA PARA LAS FRUTAS
~83-106 DE LA PASION. 13 Edicign

m|Ba|a|m

F 274 -33

Tolerancias de calibre calibre inmediatamente inferior yo

El 10 %, en numero o en peso, del

supericr al indicado en el envase.

Homogeneidad rmisma orgen, wvaredad, calidad,

El contenido de cada envase debe
ser homogéneo v estar consiifuido
Unicamente por maracuya  del

color y calibre. La parte visible del
contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido.

INOCUIDAD Servicio Macional de Sanidad

Reglaments  de  Inocuidad
Agroalimentarnia, aprobado
mediante Decrete Supremo
M 004-2011-AG, vy sus
rmodificatorias.

Cumplir con lo establecido por el

Agraria - SEMASA,  autoridad
nacicnal competente’.

22

Precisian 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de las maracuyas que desea
adquirir, de scuerdo & lo establecido en la presente Ficha Técnica: por gjemplo: Maracuya
categoria extra — calibre por peso D.

Envase

El slimento debe ser envasado tomando en consideracian lo establecido en las normas Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADOC Y TRANSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGD DE PRACTICAS DE
HIGIEME PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS. Asimisma, debe ser envasado de
tal manera que el producic queds debidamente protegido, segin el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 318:2019.

Los materales ulilizados en el interor del envase deben ser nuevos, estar limpios ¥ ser de
calidad tal que evite cualquier dafic externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos vy adhesives con indicaciones comerciales, siempre y
cuando estén impresos o etiguetados con finta o pegamento no igwxico, segim indica el
nurmeral 5.2 de la NTP-CODEX CXS 318:2019.

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 gque se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Segin arficulo 10 ded Reglamenis del Decreto Legisiative N® 1062, Ley de Inocukdad de kos Allmenios, aprobads medianke
Decreto Supremo K° 034-2008-AG.
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2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
diseno y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para usec alimentario, offecer una
profeccion adecuada de les productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiguetado correcto, segun lo indicade en el numeral 12.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: 5i la entidad requiere que el products ses embalade, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracterisficas del
embalaje, tales come: material ¥ tipe de cemado, siempre que se haya verficado gue esias
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precision 4: Minguna.

2.5 Etiquetado
La etigueta de los envases del alimentc debe cumplir con lo indicado en el articule 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimeniara, aprobade mediante Decreto  Supremo
M® 004-2011-AG y sus medificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
nurmeral & de la NTP-CODEX CXS 316:2019. Debe indicar lo siguiente en idioma espafial:

— nombre del alimento;

— categoria de calidad;

— calibre {codigo de calibre por pesal;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccian del fitular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccian del importador, de coresponder;

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

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiente o comsumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

26 Inserto
Mo aplica.

Precision &: Mo aplica.
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FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUMN

Dencminacién del bien - HARANJA VALENCIA CATEGORIA | )

Dencminacion técnica - NARANJA DEL GRUPO BLAMCAS CATEGORIA |

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general . Frutcs de las variedades o cultivares procedentes de la especie Cifrus
sinenaiz (L) Osbeck.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe haber sido cuidadosamente recolectado y haber alcanzado un desamollo v un
estado de madurez adecuado, de acuerdo con los crterios apropiados pars la variedad. Su
estado de madurez debe permitidles soportar el transporte y la manipulacion asi como
llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segin indica el numeral 4.1.4 de la
MNTP 011.023:2024.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

*

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMNCIA
CALIDAD

— Enferas.

— Samas, se excluyen los productos
atacados por la podredumbre, u ofras
alteraciones gue los hagan impropias
para el consumo.

— Practicamente exentas de
magulladuras wio amplias
cicatrizaciones por cortes en la
CASCAra.

— Practicamente exentas de plagas.

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

— Exentas de dafios considerables yio

Apariencia alteraciones exfernas causadas |:u::r|
atague de plagas.

- Practicamente exentas de dafios
causados por guemaduras de sal,

heladas y'o bajas temperaturas. NTF 011.023:2024
— Limpias, practicamente exentas de GITH!;'DS- ‘:ltrm!ﬁ_ld'-l koes.
materias extrafias visibles. Requisitos. 3 Edicion

- Exenmtas de  humedad extemna
anommal, salvo |la condensacion
consiguients & su remccion de wuna
camara frigorifica.

— Exentas de olores wio sabores
extranos.

— Exentas de toda sefal de desecacion
o deshidratacion.

Se admite una tolerancia total del 10 %,
en numers o en peso, de citrices que no
cumplan con los reguisitos de esta
categoria pero que se ajusten a los de la
cateogoria Il. Dentro de este porcentaje,
no mas de 2 % (la quinta parte) podra ser
de categoria inferior.

Se gdmite hasta 2% de fruta con

pudricion.

Tolerancia respecto & la
apariencia
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA
Bien coloreadas: el color tipico de la
vanedad predomina scbre el color verde,
el cual en conmjunto no puede exceder el
" 10 % del area superficial.
Coloracion

Mo esta permitido el uso de sustancias
quimicas colorantes apliceadss sobre la
superficie de la fruta.

Contenide de jugo (con
relzcion al pess total del fato)

Minimao 33 %

Tolerancia respecto a
granulacian

Se aceplara hasta wun 5% de fruta
granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al
hacer el corte en el diametro ecuatorial,
s pbserva esta condicién (granulacian)
en un area cuyc diametro es mayor al
40 % del diametro ecuatorial de la fruta.

Madurez
“Brix Minimio 8,0 °Brix
; Minirne 0,5 %
Acidez Méxime 1.7 %
Indice de madurez Minimo 8,5

["BricAcigez)

Taolerancia respects al
grado de madurez

Mo mas del 10 % debe estar fuera del
requerimienic minimao.

Categoria

Las frutas debem ser de buena calidad v
ser de consistencia firme.

Deben presentar las caracteristicas de la
varedad a la que pertenezcan y estar
bien coloreadas.

Podran  permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempre vy
cuando no afecten de forma importante el
aspecio general del producio, su calidad,
estado de conservacion y presentacicn en
el envase:

— Defectos leves de forma.

— Defectos leves de la piel producidos
durante |a formacidn v desamrollo del
fruto, como los causados por Botrtys,
imcrustaciones plateadas  (causadas
por Thrips), creasing vy quemaduras.
Asi como los dafos provocados por
acaros y gqueresas, por la presencia
de fumagina y ofros agentes.

— Defectos leves ya sanados de origen
mecanico, tales como los  danos
producidos por granizo, rozadursas
{remeado, russet), danos ccasionados
por la manipulacion, entre oiros.

- Defectos leves en la  cascars
causados por aplicaciones foliares.

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

MNTP

011.023:2024

CITRICOS. Ciiricos dulces.
Requisitos. 32 Edicion

Wersion 05
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Tolerancia respecto al
tamafic

Se admitra para la categoria, y pars
cualguier modo de presentacion, un 10 %
en nimero o en peso de citricos que se
ajusten al calibre iInmediatamente inferior
o superior al mencionado en el envase o
en los documentos de transporte.

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMNCIA
Tn:nle“ra ncias de Defectos Defectos leves
! danos
A S5i afecta el coler del fruto, el area
T neans scumulada no debe exceder de 100 mm=.
. . Resta en algo la apariencia del fruto. En
— Batritys y Thrips comjunte < 100 mm=.
— Fumagina En conjunto menos de 25 mm?.
En 10 frutos tomades al azar no mas de
— [ueresas 10 gueresas. ¥ no debe haber mas de
5 gueresas en un fruto.
— Cicatrices, rozaduras | El &res acumulada no debe exceder de:
irameads, russet] y | Claras: < 100 mm?
manchas Ciscuras: = 50 mm?
. Clue en forma individual o agregada no
— Oleocelosis supere 100 mm?.
— Cuemadura de sol -
- Bufado Apenas perceptible al tacto.
Debilita la cascara o se extiende hasta
— Creasing um 10 % de la superficie del fruto, sin )
alteraciones de color dentro del creasing. g-iI:I'FII:LICOE. C:ilr1rclnlzzd2.u$£e-2:
Diidmetro en mm Requisitos. 32 Edicion
Calibre - -
Minirmo Maximo
Cal 11 58 &1
Cal 10 80 33
Cal @ g2 35
" Cal & a4 38
Tamano
Calibres  seglm el Cal 7 a7 71
diameiro (ecustorial) Cal B 70 7a
Cal & T3 T8
Cal 4 7T az
Cal 3 a1 a6
Cal 2 a4 B0
Cal 1 87 A mas
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Pagina3de 5




CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMNCIA

El gontenido de cada enwvase debe
ser homogéneas y estar  constituido
Umicamente por citricos del mismeo onigen.
wvaredad, categoria. calibre ¥ que
presanten un mismo grado de madurez.
La parte wvisible del contenido del envasse
o lote debe ser rmepresentativa del
conjunto. Ademas. para la categoria | se
. exige la hormogensidad de coloracicn. NTP of11.023:2024
::_":E"f;gféﬁ“ ¥ N ) ) CITRICOS. Ciiricos dulces.
Los citrices podran presentarse alineados | Requisitos. 32 Edicion
em capas regulares de acuerdo con las
escalas de calibrado, tamto en envase
cerrade como en abierne. Cuando la fruta
se clasifigue v envase segun =l didmetro
de los frutos, debe ser necesaric gue la
diferencia maxima de diametro entre ellos
corresponda & tres calibres sucesivos de
la escala de calibrado.

Reglamenta de Inoccuidad
Cumplir con lo establecido por =l Servicio | Agroalimentaria, aprobado
IHOCUIDAD Macional de Sanidad Agraria — SEMASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente’. M O02-2011-A5, v sus
madificatorias.

Precision 1: La eniidad deberd precisar en las bases el calibre de |la naranja Walencia categoria |
requerida, de acuerdoc a lo establecido en la presente Ficha Técnica: por ejemplo: Maranja
“alencia categoria |, calibre Cal 5.

22 Enwase
El aliments debe envasarse tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex
CHC 44-1086 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADC ¥ TRAMSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, seglun indica el numeral 8.3 de la NTP 011.023:2024_

Los materiales wao papeles utilizados em el interior del envase deben ser nuewvaos, estar limpiocs y
ser de un material gue no pueda causar alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite =1
uso de materales y, en particular papeles o sellos gue lleven indicaciones comerciales, siempre
que la impresion o el etiguetado se hagan con tintas o gomas de grado slimentario. Cuando los
frutos se presenten enwvueltos en papel, éste debe ser nuevo, imodoro v debe estar seco. Los
ervases deben estar exenios de materias exfrafas. segln indica el numeral 8.3 de Ia
FTFE O11.023: 2024,

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases =| peso neio del producio por envass.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del enwvase. tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefic ¥ materiales de embalaje deben ser inoccuwes y aptos para usc alimeniaro, offecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacitn, evitar dafios ¥
permitir un etiguetado correcto. seglin lo indicado en el numeral 12.2.8 de la norma Codex
CHXC 1-1969 (2022) PRIMCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Sila 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 v tipo de cermado, siempre gue se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

' Seqon articuks 10 del Reglaments del Decreta Legisiatve N 1062, Ley de Incculdad o2 106 Allmenbas, sprobams meolanhe
Dacrato Supremio N 03L-2008-A00
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2.4 Rotulado
Refierase al numeral 2.5 de la presente Ficha Tecnica.

Precision 4: Minguna.

2.5 Etiguetado
La etiquetas de los envases del alimento debe cumplir con lo indicade en el articule 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decretc Swupremo
ME O04-2011-AG v sws modificatorias, ademés de las disposiciones establecidas en el
numeral 8 de la NTF 011.023:2024 . Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— mombre del alimento (especie) y la variedad;

— caracteristicas comerciales (categoria. calibre y tratamienio poscosechal:

— contenido nefo;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccidn del importador, de corresponder;

— Auforizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de  Alimentos
Agropecuariocs;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— imstrucciones pars el uso vy conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases oira informacion que considere deba estar
stiquetada. La informacion adicional que se solicite o 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.



FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Dencminacion del bien : PALTA FUERTE CATEGDF':[AI

Denominacion técnica - PALTA FUERTE CATEGORIA |

Unidad de medida - KILOGRAMO

Descripcion general : La palta es un fruto proveniente de la especie Perzea amencana Mill,
de |a familia de las Lauraceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEM COMUN

21 Del bien
El aliments debe mantener la forma caracteristica de la variedad o cultivares. Asimisme, debe
haber alcanzado una fase de desamollo fisiclogico que asegure la finalizacion del proceso de
maduracien {madurez de consume). El desarrclle ¥ condicion de las paltas deben ser tales que
les permitan soporar el fransporte y la manipulacian, y llegar en estado satisfactoric al lugar de
destino, segun indica el numeral 4.1 de la NTP 011.018:2019.

El aliments debe presentar las siguientes caracteristicas:

* o

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA

CALIDAD

— Estar enteras.

— Estar sanas, deben excluirse
los productos  sfectados  por
podredumbre o deterioro gue
haga que no sean apios para el
consumo humano.

— Estar limpias y exentas de
cualguier materia exfrana
visible.

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

— Estar practicamente exentas de
dafios causados por plagas.

— Estar exentas de humedad
externa anormal,  selvo s
condensacion consiguiente a su | NTF 01101822018 PALTA
remosion  de  una cimars | Requisitos. 6 Edicion
frigarifica.

— Estar exentas de cualquier olor
yio sabores extranios.

— Estar exentas de danos
causados por bajas yo alas
temperaturas.

— Tener un pedunculs de longitud
no superior & 100 mm, cortadeo
limpiamente. Sin embargo, su
ausencia no  se  considers
defectz, siempre y cuando el
lugar de insercion del
peduncule este seco e intacto.

Requisitos minimos

Las paltas maduras no deben tener
sabor amango.
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ESPECIFICACION

REFEREMCIA

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe
ser homogeéneo y estar consfituido
Unicamente por paltas del mismo
origen, variedad, calidad y calibre.
La parte visible del contemido del
envase debe ser representstiva de
todo el contenido.

Categoria

Las psaltas deben ser de buena

calidad. Deben ser de aspecto
caracteristico de |la varedad.

Puede permitirse, sin  embargo,

los  siguientes defectos  leves,

siempre y cuando no afecten el

aspecto general del producto, su

calidad, estado de conservacion y

presentacion en el envase:

— Defectos leves de forma y
coloracian; y

— Defectos lewes de la cascara
[subercsidad, lenticelas ya

sanadas) Y guemaduras
producidas  por el sol; la
superficie fotal afectada no

debe superar 4 cm?.

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

Cuando haya pedincule puede
presentar dafios leves.

Tolerancias de calidad por
su aspecto externo

El 10 % en numero o peso, de las
paltas gue mno satisfagan los
requisitcs de esta categoria, pero
safisfagan los de la Categoria I, o
excepcionalmente, gue no superen
las toclerancias establecidas para
esta ultima.

Tolerancias sobre danios v defectos menares

Log valores e EXpresan en parcentidle de unidades defeclunsas en nuameng

Maxima 10 %

Maxima 10 %

Manchas

Decoloracion

Rameado, rozadura o
raspado

Maximo 10 %

Danos por insectos

fque no Invalucre |a congclicn
gel fruip, afectandole sk
superficlaimenie en la plel)

Maxima 10 %

Desdrdenss fisicldgicos
{5U calsa ne 52 peb= a dafos
miecanicos o Mtopattgends)

Maxima 10 %

Cambio de color

Maximo 10 %

Herida cicatrizada

Maxima 10 %

HNTP  011.018:2018 PALTA
Requisitos. 82 Edicion
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA

Contaminantes
menores: fumaging, cal, Maximao 10 %
pintura blanca

Subtotal de defectos
mMenores

Maximo 10 %

Tolerancias sobre dafics v defectos mayores
L6 valores 52 BXpIeEan en poncentale de unidades defectussas en numarg

Ausencia de pedinculo
(s conslidera defectn grave

Cuando afecta a piel en forma Maxima 1 %

e herlda)
Magulladura o golpe Maxima 1 %

MTP O011.018:2018 PALTA
Dafios por heladas Maximo 1 % Requisitos. 8° Edicidn
Quemadura de sol Maximo 1 %
Pudrician Maximo 1 %
Herida abierta Maxima 1 %
Contaminamntes
mayores: excretas de Maximao 0 %
aves

Subtotal  de  defectos Maxima 2 %

MAYres
l,f‘uf,',u,ad;je defectos Mzxime 10 %
Codigo por Peso (en
calibre gramos)
2 =1220
4 781- 1220
g 576 - 780
B 456 - 576
10 364 - 462
12 300 - 371
Calibre [tamario) 14 258 - 313
16 227 - 274
CXS 107-1905 (2013) NORMA
15 203 - 243 PARA EL AGUACATE
20 184 - 217
22 165 - 106
24 151-175
26 144 - 157
28 134 - 147
a0 123-137

El 10% en peso de |las paltas
que correspondan &l calibre
inmediatamente superior o inferior
al indicade en el envase.

Tolerancias de calibre
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFEREMCIA

IHOCUIDAD

Reglamento de Imocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante  Decreftc Supremao
Me 004-2011-AG. vy sus
modificatorias.

Cumplir com lo establecido por el
Servicio Maciomal de Sanidad
Agrarim — SEMASA,  autoridad
nacional competents’.

2.2

23

2.4

25

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de |la palta fuerte categoria |
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Palta fuerte
categoria | calibre 18,

Envase

El alimento debe ser envasado tomamdo en consideracion lo establecido en la noma Codex
CHC 441995 (2004) CODISD DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD ¥ TRAMSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que quede debidamente protegido.

Los materisles uiilizados en =l interior del envase deben ser nuevos. estar limpios vy ser de
calidad tal que evite cualguier dafic externc o interno al productc. Se permite el usoc de
materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impreses o etiquetados con tinte o pegamento no toxico., segin el numeral 8.2 de Ia
MTFE 011.078:2019.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacidn y resistencia
necesaras para asegurar una manipulacion, tramsporte y conservacion apropiados de las paltas,
v deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segln indica el numeral 8 2.1 de la
MNTF 011.018:2015.

Precisitn 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producic por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material v tipo de cerado,
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
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
profeccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafics v
permitir un etiquetado cormmecto. seguan ko indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CX¥C 1-1969 (2022) PRIMCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: 5Si 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 vy tipo de cemado, siempre gue se haya wverificado gue estas
caracieristicas aseguren la pluralidsd de postores.

Rotulado
Refierase al numeral 2.5 de la presente Ficha Teécnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los enwvases del alimenic debe cumplir con lo indicado en el articule 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, sprobado mediante Decreto Supremo
M® 004-2011-AG ¥ sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8 de la NTP 011.018:2018. Debe indicar lo siguiente en idioma espaniol:

— &l nombre del alimento;
— la categoria de calidad del producto:
— contenido meio;

! Seqon articuko 10 del Reglamenia del Decreto Legisiatvo M® 1062, Ley de Inoouldad oe s Allmenios, aprobaco meolanhe
Dacrato Supremo N°03£L-2008-A0G.
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pais de arigen o lugar de procedencia;

nombre v direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

nombre v direccidn del imporiador, de coresponder;

Autorizacion  Sanitaria de  Establecimients de Procesamiento Primarico de  Alimentos
Agropecuarios;

identificacion del lote;

fecha de vencimiento o comsumir preferentemente antes de;

instrucciones para el uso v conservacion.

Precision 5: La entidad debers indicar en las bases ofra informacian que considere deba estar
etiquetads. 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 62 Mo aplica.



FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

. PLATAND DE SEDA CATEGORIA | .
- PLATANO GROS MICHEL AAA (BANAND) CATEGORIA |
- UNIDAD

. El platano es la fruta cbtenida de |la especie Musa Spp (AAA), de la

familia Musacea, en estado verde, gue habra de suministrarse fresco al
consumidor, después de su acondicionamients v envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEM COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos -

Estar enteros (tomando el dedo como
referemcia).

Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados de podredumbre
o deteriore gue hagan gue no sean
aplos para el comsumo.

Estar limpios ¥ practicamente exentos
de cualguier materia extrana visible.
Estar practicamente  exentos  de
plagas gue afecten al aspecto general
del producto.

Estar practicamente exentos de dafios
causados por plagas.

Estar exentos de humedad externa
anommal, salve la  condensacion
consiguiente a su remccion de wna
camara frigorifica v los  platanos
envasados en atmosfera modificada.
Estar exentos de cualguier olor wio
sabar extrano.

Ser de consistencia firme.

Estar exentos de dafios causados por
bajas temperaturas.

Estar practicamente  exentos  de
magulladuras.

Estar exentos de maformaciones o
curvaturas anormales de los dedos.
Estar sin pistilos.

Tener el pedinculo intacto, sin estar
doblados ni dafades por hongos o
desecados.

Las mamos vy los racimos o gajos deben
imcluir lo siguiente:

— Una porcién suficiente de cuslle de

color nomal, samo y  exento  de
contaminacion por hongos: y

un cuelle de core limpio, no
achaflanade o rasgade, y  sin
fragmentos de pedincula.

NTP-CODEX CX5 205:2018
MNORMA PARA EL BANAMNO
(PLATAMD). 13 Edician

Wersidn 02
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Madurez fisiclogica

De conformidad con las caracteristicas
peculiares de la variedad.

Calibre

Longitud minima: 14,0 em
Grosor minimo: 2,7 em

Tolerancia de calibre

El 10 %, en namers o en peso, de los
platanos gue no satisfagan los reguisitos
relatives al calibre, pero gue entren en la
categoria  inmediatamente  swperior o
inferior al calibre.

Categoria

Los platancs de esta categoria deben ser
de buens calidad v caracteristicos de |a
variedad. Podran permitirse, sin embargo,
los siguientes defectos lewes, siempre
y cuando no afecten al aspecioc general

del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacien en el
EMvESE:

— Defectos leves de forma y color; y

- defectos leves de la cascara debido
& rozaduras ¥y ofros  defectos
superficiales gque no superen 2 cm® de
la superficie total.

En ningin caso los defectos deben
asfectar a la pulpa del fruto.

Tolerancias de calidad

El 10 %, en numers o en peso, de los
platanos gue no satisfagan los reguisitos
de esta categoria, pero satisfagan los de
la categoria Il o, excepcionalmente, que
no supersn las tolerancias establecidas
para esta Ultima.

Homogeneidad

El contenido de cada esnvase debe ser
homogénao W estar constituido
unicamernte por platancs del mismo
arigen, variedad vy calidad. La parte visible
del contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido.

NTP-CODEX CX5 205:2018
MORMA FPARA EL BANANO
(PLATAMO). 12 Edician

INOCUIDAD

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

Reglamenta de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo
Me 004-2011-AG, vy sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases si desea que los platancs sean entregados
&M Mmanos, racimos o gajos, o por unidad (dedos).

2.2 Enwvase

El sliments debe ser envasado tomando en consideracidn lo establecido en las normas Codex

CXC 11988 (2022)

PRINCIFIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMEMNTOS,

CHC 44-1825 (2004) CODIGS DE PRACTICAS PARA EL ENVASADC ¥ TRANSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017} cODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIEME PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben ser envasados de fal

' Seqin articuly 10 ded Reglamenis del Decreto Legisiative N® 1062, Ley de IncCuldad oe 06 Allmentos, aprobaco medlante
Decreto Supremo W* 03L-2008-A0G.
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manera que el producto quede debidamente protegido segun indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CX5 2052019,

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser muevos, estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualguier dafo externo o interno al producie. Se permite el uso de
rateriales, en particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y
cuando estén impresos o etiguetados com finta o pegamento no toxico, segun indica el
nurneral 5.2 de la NTP-CODEX CX5 205:2014.

Los envases deben satisfacer las carscteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el fransporte y la conservacion apropiados de los
platanos. Los envases deben estar exentos de cualguier materia y olor extrafios, segun indica el
nurmeral 5.2.1 de la NTP-CODEX CX5 205:2019.

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio vy materiales de embalaje deben ser inocuos v aptos para uso alimentario, ofrecer una
profeccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar danos y
permitir un etiqguetado correcto, segun lo indicado en el numeral 12.2.8 de la nomia Codex
CHC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si 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 tipo de cemado, siempre que se hays verificado que estas
caracteristicas aseguren s plurslidad de postores.

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

Precision 4: Minguna.

2.5 Etiquetado
La etigueta de los ervases del alimente debe cumplir con lo indicado en el articule 27
del Reglamento de Inocuidad Agroslimentara, aprobado mediante Decreto  Supremo
Me 004-2011-A5 v sus maodificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8 de la NTP-CODEX CX3 205:2018. Debe indicar lo siguiente en idioma espanol:

— nombre del alimenta;

— nombre de la variedad o tipo comercial (facultatheo);

- categaoria;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importadar, de corresponder;

— Auforizacion Sanitaria de  Establecimiento de Procesamiente Primare de  Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fiecha de vencimiento 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

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

26 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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FICHA TECHICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GEMERALES DEL BIEN COMUN
Denominacién del bien : SANDIA CATEGORIA EXTRA
Denominacion Bcnica - SANDIA CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida - Kilogramo
Descripcion general - Es el fruto mo climatérice de forma elipscidal u oblonga, de tamano
variable, de corteza verde o veteada de acuerdo con la vanedad, la
parte interna de la corteza y la pulpa (porcién comestible) son camosas
¥ jugosas siendo de color blanco la primera ¥ roje intenso o palide la
segunda, de sabor dulce, con gran numero de semillas negras o café
oscuro, perteneciente a la familia de las Cucurbitaceas, del género y
especie Citrulius vuigans.
Pertenece al Grupo de Alimentos de procesamiento primario de ongen
wegetal'.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien
El alimeniz debe estar intacta, limpio, exento de cualguier materia extrana visible, practicaments
libre de plagas y enfermedades, libre de dafic causado por plagas y enfermedades que afecten
la pulpa, libre de humedsd exterma ancrmal, firme v suficientemente maduro, exento de
coloracidn externa amormal, de cualquier olor vy sabor extrafio, presentar un desarolle y
condicion gue permita soportar el transporte, el maneje v la llegada a su destino en estado
satisfactorio; aquellos frutos que presenten pudricion o deterioro seran excluidos, segun indica el
nurmeral 5.1 de la NTF 011.017:2015 (revisada el 2024).
El alimente debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA | ESPECIFICACION | REFERENCIA
CALIDAD
Las sandias de esta categoria podran
presentar los siguientes defectos lewves,
siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producio, su calidad, estado de
conservacion y  presentacion  en el
EMmpaque:
- Un ligero defecto en la forma tipica.
Clasificacicn — Ligeros defectos en el color de la

cascara, una coloracion palida de la
sandia que ha estado en contacio con

el suelo durante el pericdo de | TP 011.017-2015
crecimiento no es considerado como un {revisada al 2024)
defecta. FRUTAS FRESCAS.

- Grietas superficiales leves cicafrizadas. | ogndias. Requisitos. 29

- Defecios leves en la cascara, debido al | Edizidn
roce o a la manipulacian.

Tolerancia de Calidad

Se permite una tolerancia total del 10 %, en
numers o en peso, de sandias que no
cumplan los  reguerimientos de  esta
categoria pero  satisfagan los de la
categoria  Primera. Dentro  de  esta
tolerancia, ni mas de 1% en total pusde
consistir en productos gue no cumplan los
requisitos de calidad de la categoria
Primera, ni los requisitos minimes, o de
productos afectados por pudricion.

! Del Documeto oe Informacken Complementana oel ubro Allmentos y bebldas para consumo humano
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CARACTERISTICA | ESPECIFICACION | REFEREMCIA
CALIDAD

El tamaric es determinade por el peso de la
sandia por unidad.

Para asegurar la uniformidad en el tamanio,
el rango de tamano del products en el

Tamafo mismo empague no debe exceder 2 kg o

3.5 kg, si la unidad menos pesada excede NTF 0M1.017:2015
bos B kg. (revisada el 2024) FRUTAS
FRESCAS. Sandias.

La wniformidad en peso no es chligatoria en Requisitos. 2* Edicion

aguellas sandias gque se transportan a
granel.
Es permitido una tolerancia total de

Tolerancia de tamanfo | 10 %, en nimero o en peso, de sandia que
no cumplan les reguisitos de calibre.

Reglamento de Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria, aprobado

INOCUIDAD Nacional de Senidad |\ enie Decreln Suprema
Agraria — SEMASA, autoridad nacional MY 004-2011-AG
competente?. N LY s

madificatorias.

Precision 1: Minguna.

22 Envase
El aliments debe ser acondicionado de tal manera que guede profegide, ventilado y biem
presentado; los requisitos de los envases deben ser los indicados en la morma Codex
CHC 44-19%5 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD ¥ TRAMSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, segun indican los numerales 8.1.1 y 9.1.2 de Ila
MTP 011.017:2018 (revisada = 2024).

Los empaques deben estar limpios ¥ compuesios por materiales gue no causen alteracicnes al
producio, asi por ejemplo en cajas de madera, carton cormugado o de oiro material adecuado que
redna las condiciones de higiene, limpieza, vertilacion v resistencia a la humedad, manipulacion
y transporte, de modo que garantice una adecuada conservacion del producte, segun indica el
nurmeral 8.1.4 de la MTP 011.017:2015 (revisada el 2024).

El contenido de cada wnidad de empagque debe ser homogéneo y estar compuesto unicamente
por frutos de la misma wvariedad, grado, color y caliore. La parte visible del comtenido del
empagque debe ser representativa del comjunto, segin lo indicado en el numeral 2.1.3 de la
MTP 011.017:2015 (revisada =l 2024).

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del products 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 postores.

23 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefic ¥ materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para use alimentario, offecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minime la contaminacian, evitar dafios y

permitir un etiguetado comecto, segun ko indicade en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CHC 1-1869 (2022) PRIMCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

*  Segon articuly 10 del Reglamenios del Decreto Legislative N® 1062, Ley de Incculdad o= k06 Allmentas, aprabado medante
Dacrato Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 3: 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 y tipe de cermado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de |s presente Ficha Técnics.

Precision 4: Minguna.

2.5 Etiquetado
La etiqguets de los envases del alimenic debe cumplir con lo indicado en el articule 27
del Reglamento de Inccuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto  Supremao
Me 004-2011-AG y sus maodificatorias, sdemas de las disposiciones establecidas en el
nurmeral 8.2 de la NTP 011.017:2015 (revisada el 2024). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol:

— nombre del alimente y la variedad;

— categoria de calidad del producto;

—  procedencia;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencis;

— nombre y direccian del titular de s sutorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de coresponder;

— Auiorizacion Sanitaria de Establecimients de Procesamienio Primario de  Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiente o comsumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el use y conservacion.

Precision 5: La entidad debers indicar en las bases ofrs informacion que considere deba estar
gliguetada. 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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DEL ENVASE Y TRANSPORTE DE LOS BIENES:

» Las frutas seran suministradas en envases apropiados segun se indican en las
caracteristicas técnicas de cada bien, completamente limpios y nuevos, libre de
contaminantes, resistentes a la manipulacién durante la carga y descarga, transporte y
almacenamiento del bien.

» Los bienes deben transportarse de manera que se prevenga su contaminacion 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 debera estar acondicionado y provisto de medios suficientes
para proteger a los bienes 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, por lo cual
no podran ser utilizados para transportar otros productos que no sean alimentos o
bebidas, cuando ello pueda ocasionar la contaminacioén 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 culminacion 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 Alimacén Central de la Universidad Nacional Agraria de la
Selva. La frecuencia de suministro por mes, de cada tipo de fruta, sera de acuerdo a
la solicitud de la Administradora o Nutricionista del Comedor Universitario, por
considerarse las frutas bienes 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 DE LOS BIENES

N° . CRONOGRAMA DE ENTREGA DE LOS BIENES
PAQ N° DESCRIPCION DEL UNID. CANTID.
. BIEN MED. TOTAL
ABR MAY JUN JUL AGO SET OCT NOV DIC
1 |coconaaLreso) | ke | 120 | 120 | 120 | 120 | 40 | 120 | 120 | 120 | 120 | 1000
MANDARINA
2 |SATSUMA K | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 4500
CATEGORIA EXTRA
MANGO CRIOLLO
3 | (AL PESO) KG | 600 | 600 | 600 | 600 | 200 | 600 | 600 | 600 | 600 | 5000
MANZANA DE AGUA
4 |t peso) KG | 140 | 140 | 140 | 140 | 80 | 140 | 140 | 140 | 140 | 1200
1 | 5 |SAnZANA DELICIA KG | 650 | 650 | 650 | 650 | 300 | 650 | 650 | 650 | 650 | 5500
MARACUYA
6 | exTRA | KG | 140 | 140 | 140 | 140 | 80 | 140 | 140 | 140 | 140 | 1200
NARANJA VALENCIA
7 |NARANIA VA KG | 300 | 300 | 300 | 300 | 100 | 300 | 300 | 300 | 300 | 2500
PALTA FUERTE
8 |oATEaonA] kK6 [ 20 | 20 | 20| 20 [ o0 | 20 | 20 | 20 20 160
9 |PIRA UNIDAD | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 500 | 4500
PLATANO DE SEDA
10 | B LA UNIDAD | 2300 | 2300 |2300| 2300 | 1600 | 2300|2300 | 2300 | 2300 | 20000
11 | SN oA CATEGORIA 1 g | 700 | 700 | 700 | 700 | 400 | 700 | 700 | 700 | 700 | 6000

FRECUENCIA DE SUMINISTRO POR MES

A solicitud de la Administradora o Nutricionista del Comedor
Universitario

10.

11.

12.

Nota: Las cantidades de frutas 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.

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 11.00 am.

TIEMPO DE VIGENCIA O VIDA UTIL DE LOS BIENES:
Las frutas seran frescas de primera calidad y en perfecto estado de conservacion, con las
caracteristicas organolépticas idoneas de cada uno de los bienes requeridos.

El tiempo de vigencia o vida util de las frutas serd de TRES (03) dias calendarios
siguientes de haberse recepcionado los bienes en el Almacén del Comedor
Universitario.

PLAZO DE REPOSICION DE LOS BIENES:

Aquellas frutas, que a la recepcidn, estuvieran alterados, manchadas, dafados, golpeados,
falta de maduracién, presenten magulladuras, plagas, colores, olores y sabores extrafios,
presenten podredumbre, no rednen el tamafio requerido o presenten materias extrafias por
un inadecuado almacenamiento, transporte o0 manipulacién, o los mismos no corresponden
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a la calidad del bien ofertada por el contratista, o que no se encuentren en las 6ptimas
condiciones para su consumo, deberan ser cambiados dentro del plazo de DOS (2) dias
calendarios siguientes a la fecha de recepcionada la comunicacion.

DE LA INDUMENTARIA DEL PERSONAL ENCARGADO DE EFECTUAR LA ENTREGA
DE LOS BIENES Y DOCUMENTOS A PRESENTAR EL CONTRATISTA DURANTE EL
INTERNAMIENTO DE ESTOS:

v El personal encargado de la entrega de las frutas debe presentar la indumentaria
apropiada, debe portar vestimenta completamente limpia, mascarilla, guantes,
gorra descartable, mandil o chaqueta (opcional), todo ello de color claro, segun lo
defina el contratista.

v" Por cada entrega, el contratista acreditara la entrega de las frutas al Almacén del
Comedor Universitario, mediante guias de remision, 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
descripcion de los bienes suministradas, sus cantidades y fecha de entrega de los
mismos. No se tomaran en cuenta los documentos de entrega de los bienes con
borrones o enmendaduras.

DE LA RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACION:

La recepcion sera otorgada por el Aimacén 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 bienes.

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
recepcién, 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 bienes 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 recepciéon 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.

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

» Documento de recepcion y verificacion (documentos de entrega de las frutas tales
como guias de remision, 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).
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Salvo los documentos que emite la entidad contratante, es decir, de recepcion y verificacion,
asi como de conformidad, el contratista debe presentar la documentacién 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:

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

» El contratista debe contar con suficiente capacidad de almacenamiento, que garantice la
provision de los bienes en fechas de escasez, festividades u otro motivo que demande
la atencién oportuna o extraordinario de los bienes.

VICIOS OCULTOS:

La recepcidon 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, LAENTIDAD 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 ampliacion de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se considera justificado el retraso y en consecuencia no se aplica
penalidad, cuando EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el
mayor tiempo transcurrido no le resulta imputable. En este 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:

N° Forma de Calculo

penalidad verificacion

Transporte de las frutas en
vehiculos inadecuados, que hacen
1 | que estos presenten caracteristicas
indeseables que impidan su
consumo.

ocasion que se detecte el hecho. | con documentos

sucios, de mal uso. ocasion que se detecte el hecho. |con documentos

Supuestos de aplicacion de Procedimiento de
Informe de la Administradora
30 % de la UIT vigente. Por cada | del Comedor Universitario,
acrediten el incumplimiento.

Informe de la Administradora
Entrega de las frutas en envases | 30 % de la UIT vigente. Por cada | del Comedor Universitario,

acrediten el incumplimiento.
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20 % de la UIT vigente. Por cada

Retraso en la reposicion de las
3 |frutas que no cumplen con las

P o . se computa a partir del dia|con documentos
caracteristicas técnicas requeridas.

otorgado por la reposicion.

Incumplimiento de la indumentaria
4 | del personal encargado de efectuar

incumplimiento de la indumentaria | con documentos
la entrega de las frutas.

PROCEDIMIENTO DE APLICACION DE OTRAS PENALIDADES:

En caso de que el contratista incurra en la aplicacién 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 estos dos tipos de penalidades no debe exceder el 10% del
monto vigente del contrato, o de ser el caso, del item correspondiente.

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.

GARANTIA COMO FIEL CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO:

No aplica, de conformidad a lo indicado en el literal a) del articulo 139 del del Reglamento
de la Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado mediante Decreto Supremo N°
009-2025-EF, que indica: No se otorga garantia de fiel cumplimiento del contrato ni
garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias en los siguientes casos:

a) En los contratos de bienes y servicios cuyos montos sean menores o iguales a 50 UIT.
Esta excepcidon no aplica cuando la sumatoria de los contratos derivados de
procedimientos de seleccion por relacion de items, adjudicados a un mismo postor,
superen el monto sefalado.

dia de atraso para la reposicion de | Informe de la Administradora
productos observados. El retraso | del Comedor Universitario,

siguiente de vencido el plazo | acrediten el incumplimiento.

10 % de la UIT vigente. Por cada | Informe de la Administradora
incidente, en la cual se verifique el | del Comedor Universitario,

necesaria. acrediten el incumplimiento.




24. ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO:

25.

A la suscripcion de este contrato, EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber ofrecido,
negociado, prometido o efectuado ninguin 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, o 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 contratacién 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 sefialados.

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, participantes,
integrantes de los d6rganos 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 conciliacién, 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:

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

1 | INDUSTRIAS DE HUANUCO 20146059598

5 |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 | ,( 154538689

HUANUCO
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RESOLUCION DEL CONTRATO:
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 resolucién 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 ejecucién 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 presentaciéon 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 S/ 80,000.00

[Ochenta Mil con 00/100 Soles], 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 emisién 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 emision del comprobante de
pago, segun corresponda. En el caso de consorcios, todos los integrantes deben
contar con la condicién de micro y pequefia empresa.

Se consideran bienes similares a los siguientes: Venta de todo tipo de
FRUTAS 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 (ii) 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 cancelacion en el
mismo comprobante de pago!, o comprobante de retencién electrénico emitido por




SUNAT por la retencién 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 contratacién; 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 presentacién 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
reorganizacién 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 reorganizacién 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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