3.1.

REQUERIMIENTO

ESPECIFICACIONES TECNICAS

DENOMINACION:

, ADQUISICION DE SUMINISTRO DE FRUTAS PARA LA
ALIMENTACION DE LOS ESTUDIANTES DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA DE LA SELVA 2024.

OBJETO:
ADQUISICION DE SUMINISTRO DE FRUTAS PARA USO EN LA ALIMENTACION DE LOS
ESTUDIANTES DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA DE LA
SELVA.

FINALIDAD PUBLICA:
Suministrar al Comedor Universitario con frutas frescas de primera calidad, los mismos que permitiran
complementar los ments o raciones ofrecidos a los estudiantes del Comedor Universitario.

ANTECEDENTES DE LA CONTRATAGION:
La Universidad Nacional Agraria de la Selva, a través del Comedeor Universitario, a fin de asegurar la

calidad de Ios menus ofrecidos a los estudiantes foraneos y de bajos recursos econémicos, desde el afio
2015 viene brindando el servicio de alimentacién bajo la modalidad de Administracion Directa,
encargandose por tanto la Entidad de la adquisicién de insumos diversos para uso en la elaboracion de
dichos alimentos, atendiendo a estudiantes de bajos recursos econémicos, quienes vienen a recibir sus
estudios académicos a nuestra casa superior de estudio, desde lugares muy lejanos a nuestra provincia.
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 calorfas.

Un meni balanceado o saludable es aquel que provee la mayorfa de nutrientes que requiere el ser
humano para poder desarrollarse, realizar sus actividades y tener un adecuado rendimiento académico.
El Comedor Universitario tiene destinado un presupuesto anual, para la adquisicién de diferentes bienes
y servicios, que se requieren para la atencion con mends diaric a los estudiantes.

OBJETIVO GENERAL Y ESPECIFICOS:

Objetivo General.

- Adquirir frutas frescas de primera calidad, con las caracteristicas organolépticas que los caracteriza,
a fin de complementar los mends ofrecidos a los estudiantes de la Universidad Nacional Agraria de la
Selva.

Objetivo Especifico.
- Adquirir frufas de manera mensual, los mismos que serdn utiizados de manera racional en la
alimentacion de los estudiantes del Comedor Universitario.

. SISTEMA DE CONTRATACION:

Precios Unitarios.

. TIPO DE PROCEDIMIENTO DE SELECCION:

Adjudicacién Simplificada

. NORMAS OBLIGATORIAS Y/O VOLUNTARIAS:

Ei proveedor debe tener conocimiento de las Normas para el Establecimiento y Funcionamiento de Servicios
de Alimentacion Colectivos, Resolucion Suprema N° 0019-81 SA/DVM.

Los proveedores deben cumplir con lo establecido en la fegislacién vigente en lo referente a instalaciones,
almacenamiento, conservacion y distribucién de los productos en mencion, asi como el personal a su cargo,
quien debe estar capacitado sobre manipulacién de alimentos y trato adecuado, enmarcado de forma
general, en las normas sanitarias vigentes, las cuales deben ser de su conocimiento.

Los proveedores son totalmente responsables de la calidad de los bienes suministrados, por lo que deben
garantizar que cada uno de ellos satisfaga los requerimientos técnicos minimos requeridos.
Independientemente de los controles que se realicen en la etapa de recepcion.




8.

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS BIENES A CONTRATAR :

PAQUETE

N°

DESCRIPCION DEL
BIEN

DEFINCION DE LAS ESPECIFICACIONES
TECNICAS

UNIDAD DE
MEDIDA

CANTIDAD

COCONA

De calidad extra, fresca, madura, limpia, iibre 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 producio. El
envasado debe ser en cajones de madera con separadores
de cartén ondulado, fimpios y nueves, [libre de
contaminantes, resistente a la manipulacion, transporte,
almacenamiento y distribucion.

KG

1,100

MANDARINA
SATSUMA
CATEGORIA It

Las mandarinas Satsuma categoria I! deben haber sido
cuidadosamenie recolecladas y haber alcanzado un
desarrollo y un estado de madurez adecuado, de acuerdo
con los criterios apropiados para la variedad. Su estado de
madurez debe pemnitiles soporiar el transporte y la
manipulacion asi como llegar en condiciones safisfactorias
al lugar de destino, segiin indica el numeral 5.1.4 de la NTP
011.023:2014. Las frutas deben presentarse: - Enteras,
Sanas, se excluyen los productos atacados por la
podredumbre, u ofras alteraciones que los hagan impropias
para el consumo. Practicamente exentas de magulladuras
y/o amplias cicatrizaciones por cortes en la cascara.
Practicamente exentas de plagas. Exentas de dafios
causados por plagas y enfermedades que afecten la puipa.
Exentas de dafios considerables y/o alleraciones externas
causadas por ataque de plagas. Practicaments exentas de
dafios causados por quemaduras de sol, heladas y/o bajas
temperaturas. Limpias, practicamenie exentas de materias
extraiias visibles. Exenlas de humedad externa anormal,
salvo la condensacion consiguiente a su remocion de una
camars frigarifica. Exentas de olores y/o sabores extrafios.
Exentas de foda sefial de desecacion o deshidratacién.

KG

6,180

MANGO CRIOLLO

Calidad extra de 150 gr aproximado cada uno, adecuado
estado de madurez, no debe presentar dafios o golpes, fibre
de podredumbre, estar practicaments exentas de plagas y
dafios causados por ellas, que afecien el aspecto general
del producto, estar exentas de dafos causados por bajas
y/a altas temperaturas, libte de maohos y cualquier bacteria
daiiino para la salud. El envasado debe ser en cajas de
carton o cajones de madera, con separadores de carton
ondulado, limpios y nuevos, libre de contaminantes,
resistente a la manipulacion, fransporte, almacenamiento y
distribucion

KG

3,380

MANZANA DE
AGUA

De primera calidad, enteras, limpias, cascara de color
verde y pulpa blanca, agridulce, peso cada uno de 130
gramos aproximado, 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 extrafia para la salud. El envasado debe ser en
cajas de caridn o cajones de madera, con separadores de
carton ondulado, limpios y nuevos, fibre de contaminantes,
resistente a la manipulacién, transporie, almacenamiento y
distribucién.

KG

990

MARACUYA
CATEGORIA Ul

La maracuya categorfa {| debe presentar fas siguientes
caracteristicas: Estar enteras. Presentar una apariencia
fresca. Ser de consistencia firme. Estar sanas, y exentas de
podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptas para
el consumo. Estar limpias y exentas de cualquier materia
extrafia visible. Estar practicamente exentas de plagas y
dafios causados por ellas, que afecten al aspecto general
del producto. Estar exentas de humedad externa anormal,
salvo la condensacion consiguiente a su remacion de una
camara frigorifica. Estar exentas de cualesquiera olores yio
sabores extrafios. Estar dotadas de un tallo/pediinculo que
debe llegar hasta el primer nudo. Exentas de hundimientos.
Exentas de grietas.

KG

1,230

NARANJA
VALENCIA
CATEGORIA }f

Las Naranjas Valencia Categoria Il deben haber sido
cuidadosamente recolectadas y haber alcanzado un
desarrollo y un estada de madurez adecuado, de acuerdo
con los criterios apropiados para la variedad. Su estado de
madurez debe permitifes soportar el transporie y la
maniputacion asi como flegar en condiciones satisfactorias
al lugar de destino, segun indica el numeral 5.1.4 de la NTP
011.023:2014. Las Naranjas Valencia Categoria Il deben
haber sido cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desarrollo y un estado de madurez adecuado,
de acuerdo con los criterios apropiados para la variedad. Su
estado de madurez debe permitirles sopartar el transporte
y la manipulacién asi como Hegar en condiciones
satisfactorias al lugar de destino, segtn indica el numerat
5.1.4 de la NTP 011.023:2014.

KG

4,200




De mesa, seleccionadas de primera calidad, enteras,
limpias, maduras, textura firme, color caracteristico, dulce,
peso promedio por unidad 2.40 kilos aproximado cada uno,
famafic uniforme, maduracibn  natural, fibre de
podredumbre, no deben presentar dafios o golpes, estar
practicamente exentas de plagas y dafios causados por
ellas, que afecten el aspecto general del producio, estar
exentas de dafios causados por bajas yfo altas
temperaturas, libre de mohos y cualquier bacteria dafino
para fa salud. El envasado debe ser en cajones de madera
con separadores de carién ondulado, resistenles a la

| manipulacién, transporte, almacenamiento y distribucidon.

El ptatano de seda categoria 1l debe presentar las
siguientes caraclerisficas: Los plitanos debsn: Estar
enteros (tomando el dedo como referencia). Estar sanos,
deben excluirse los productos afectados de padredumbre o
deterioro que hagan que no sean aptos para el consumo. -
Estar limpios y practicamente exentos de cualquier materia
extraria visible, Estar practicamente exentos de plagas que
afecten al aspeclo general del producto, Estar
practicamente exentos de dafios causados por plagas,
Estar exentos de humedad externa anormal, salvo la
condensacién consiguiente a su remocion de una camara
frigorifica y los platanos envasados en atmdsfera
modificada, Estar exentos de cualquier olor y/o sabor
extrafio, Ser de consistencia firme. - Estar exentos de dafios
causados por bajas temperaturas. - Estar précticamente
exentos de magulladuras. - Estar exentos de
malformaciones o curvaluras anormales de los dedos. -
Estar sin pistilos. - Tener el pedinculo intacto, sin estar
doblados ni dafiados por hongos o desecados.

7 PIRA
PLATANO DE

8 SEDA CATEGORIA
H /
SANDIA

09 CATEGORIA
PRIMERA

10 MANZANA DELICIA
CATEGORIA N /

Las sandias calegoria primera deben estar intactas,

| limpias, exenlas de cualquier materia extrafia visible,
| practicamente libra de plagas y enfermedades, libre de

dafio causado por plagas y enfermedades que afecten la
pulpa, fibre de humedad extena anommal, fimes y
suficientemente maduras, exenias de coloracion externa
anormal, de cualquier olor y sabor exirafio, presentar un
desarrolio y condicion que permita soportar el transporte, el
manejo y la legada a su destino en estado satisfactorio,
aquellios frutos que presenten pudricion o deterioro seran
excliidos, segiin indica el numeral 51 de la NTP

1 011.017:2015.

La manzana Delicia categoria Il debe encontrarse en un
estado y fase de desamollo que le permita continuar el
proceso de maduracion y alcanzar el grado de madurez
caracteristico de la variedad, conservarse bien durante su
transporte, manipulacion y almacenamiento y llegar en
condiciones satisfactorias a su destino, segun indica el
numeral 5.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada ef 2019).

Los frutos contenidos en un mismo envase deben ser de la
misma variedad y en ese sentido uniformes en tamaiio,
forma y color. Las manzanas deben de estar: Enteras,
sanas, quedando excluidos los productos que presenten
podredumbre u olras alleraciones que los hagan impropios
para el consumc. Limpias, es decir, pracficamenie exentas
de materias extrafias visibles. Practicemente exentas de
plagas, magulladuras profundas y pudricion. Practicamente
exentas de dafios causados por plagas. Exentas de un
grado anormal de humedad exterior. Exentas de olores y
sabores extrafios.

»dﬁcn

UNID 3,200
UNID 20,751
KG 5,100
KG 4,250




FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denommmacién def bien . MANDARINA SATSUMA CATEGORIA 1l
Denontiniacsdn técnica MANDARINA SATSUMA CATEGORIA
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descnpeidn general Las mandarinas son los frutos clincos procedentes delt géneio

Cwrus. Constituyen un conunio de especies, inchidas las
Mandannas Satsumas (Citrus unshar Marcovitch).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
24. Dol blen

Las mandarnas Satsuma categoria 1l deben haber sido cuidadasaments recolectadas y haber
alcanzado un desanolio y un estado de madurez adecuado. de acuerdo con los criferos
apropiados para la variedad. Su estado de madurez debe parmitiies soportar ef transpons y la
manipulacsén asf como Hegar en condiciones satisfactonas al fugar de destino. segun wutics el
aumesal 5.1.4 de la NTP 011.023.2014

Las mandannas Satsuma Calegoria It daben presentar 1as siguianies caracterislicas:

L.as frutas deben piesentarse.

- Enteras.

- Sanas, se excluyen los producios
atacados por la podredumbre. u olras
aiteraciones que los hagan impropias
para el consumo.

-~ Praclicamente exenlas de maguliaduras
ylo amplias cicatnzaciones por cotles en
Ia cascaa.

- Practicamente exentas de plagas.

- Exentas de dafios causados pof plagas ¥
enfermedades que afecten fa pulpa.

Apanencia - Exentas de dafios considerables y/o
alteraciones extenas causadas pof
ataque de plagas.

- Pracucamente  exenias de dafos | NTP 011.023.2014
causados por quemadwas de sof. | CITRICOS. Mandarinas,

heladas ylo bajas temperaturas. tangelos. naranjas ¥
-Uimpias. pricticamente exentas de | toronjas. Requisios. 2°
matenas exirafas visibles. Edicién

- Exentas de humedad externa anormad,
salvo la condensacion consiguients a su
remocadn de una camara frigorifica.

- Exentas de olores y'o sabores extrafos.

-~ Exentas de loda seiial de desecacion
o deshidratacion.

ta frula, al momento dei empacado, no

podra tener Areas con color “Valor IC. -18°

o nfenores {mas verde) de acuerdo con la

{abla de colores del Anaxo A de {2 norma

Color de i3 referencia.

De acuerdo a ia coloracin, las frutas
deben ser de ia siguente manera.
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- Ra‘zmab!ama;ie éotafaadas aé' colos '

tipico de la variedad predonmina sobve el
cofor verde. el cual en conjunto no puade
excader del 35% del drea superficial,

No estd permitido el uso de sustancias
quimicas colorantes, aplhicadas sobre la
superficie de fa fnita.

frunsy)

Contenido de jugo
jeon renodn al peso hial du

Minimo 33%

granulacubn

Toleranca respecto a la

Se aceptard hasta un 15% de frula
granulada.

Se consera fruta granulada cuando al
hacer el corte en el didmetro scuatonal se
observa esta condicstn {granulacitn} en un
area cuyo diametro es mayor al 40% del
diagmetre ecuatoriat de ja fruta

Madurez

“Brax

Minimo 7.5 “Brix

Acxdlez

Minimo 0.5%
Maxeno 1.5%

indice de

fmadurez
("B Atidez)

Minirso 6.5

Toleranca respecto al
grado de maduiez

Mo mas gel 10% deberd estar fuera del
requetimiento minimo.

Categorla

Las frnutas podran presentar defectos de
forma, de desamollo y de coloracidn,
siempre que no perudiquen de manera
importanie ia apanigncia general, 1a cakidad
nt o estado de conservacion de fos frutos v
preseniacién en el envase de un lole
determunado. Los  frutos  deben  estar
razonablemente coloreados. Se admitirdn:

- Defectos de forma.,

- Defectos de piel producidos durante fa
formacadn y desarroilo del fruto, como ios
causados por Botritys. incrustaciones
plateadas (causadas por Thaps).
creasing y quemaduras. Asl como los
daftos provocados por  dcaros v
gueresas, por la presencia de fumagina
¥ por olfos agentes.

« Defeclos ya sanados de ongen
mecanico, tales como daftos producidos
por gramzo,  fozaduras{rameado,
russet) dafios ocaswnados por la
mampulacion, entre olros.

- Defectos de céscara causados por
aplicaciones foliares.

- Cdlscara tugosa.

- Separacidn ligera y parcial del pencarpio
{bufado}.

En ninglin caso los defecios deben afectar la
pulpa de fruto.

Version 04
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Tolerancia respecto a la
aparisncia

Se admite hasta 3% de frula con pudncion.

Toterancias de Defacios /
dafos

Defectos

Si alecla el color del frutp, o 4rea

+ Acaros acumulada no debe exceder de 250 mm?
Resta sighificativamenie a la apanencia del
- Botntys y Thrips fruto. En conjunte < 250 mm-.
- Fumagina En conjunto menps de 50 mm?,
Er 10 frutos tomados al azar no mas de 25
- Queresas gueresas. Y no debe haber mas de 10
queresas en un fruto
- Cicatrices, rozaduras | El drea acumulada no debs exceder de.
{rameada, russet) y | Claras: <250 mm?
manchas Oscuras: < 125 mm?
.ol & Que en forma individual o agregada no

supere 400 mm?,

- Quemadura de 50!

Afacta en conjunto hasta 10 pix ciento de la
supetficie, siempre y cuando no provogue
sequedad en ia puipa del fruto.

- Bufado

Perceptible al tacto y desprendimienta de {a
piet hasta un 30 por ciento.

« Creasing

Delvlla seramenie 1a ciscara v s& axtiende
hasta fa tercera parte de la mikad de ia
superficie det lruto, sin alteraciones de color
dentro del creasing

Tamatio
Cahbres segin el
didmetio (ecuatoral)

Didmetro on mm
Cafibre | —iimo | Maximo
Cats 45
Cat 4 50
Cal3 54
| Cal2 58
Cat1 63

Cat 1X 68 73

Cat 1IXX 73 78
Cal 1XXX 78 a mas

b4 B A

Tolerancia respecio al
tamaha

Se admitird para i3 categoria. y pama
cualquier modo de presentacion. un 10%
€N AUMers o en peso de cincos que se
austen ai calibre inmediatamente inferior o
supenos al mencionado en el envase o en
los documentos de fransporte.

Version 04
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homogéneo y estar constitido Uncamente
por citncos del mismo ongen, vanedad,
calidad, cahbre y que presanten un mismo
grado de desarrofic y madurez. La parte
visible del contenido det anvase o lote debe
ser tepresentativa del conjuntc,

Homogenedad Los citrcos podran presentarse alineados en
capas requiares de acusrdo a las sscalas de
calibrado, tanto an envase cetrado como en
abieno. Cuando se clasifigue y envase
segtin ol didmetro, debe ser necesano qua
ta ciferencla maxima de didmetro entre los
frutos conesponda a tres calibres suceswvos
de |a escala de catibrado.

Reglamento ce
Inocuidad
Cumplir con o establecido por ef Servicia | Agroatimentana,
INOCUIDAD Nacional de Sanwdad Agrana ~ SENASA. | aprobado mediante
autondad nacional competeata’, Decreto  Supremo  N°
004-2011-AG. vy sus
modificatoitas.

Precision 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccidn especifica, espeaficaciones
tecnicas numeral 2 yio proforma del contrato) e calibre de 1a mandarina Satsuma categoria Il requenda
da acuerdo a jo establecido en la presente Ficha Téenica, por ejemplo: mandarina Satsuma categoria
il, calibre Cat 5,

2.2. Envase ylo smbalaje
La mandarina Satsuma categoria It debe envasarse tomando en consideracién lo establecido en
la norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE OE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, segin indica el numeral 8.3 de la NTP
311.023.2014.

Los materiales y/o papeles ulilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incitye el
matesial recuperade de calidad alimentatia), estar limpios ¢ sar de un matenal que no pueda
causar aleraciones infernas ns externas a fa fruta. Se parmile el yso de materiates y, en particutar
papeies o selios que lleven indicaciones comerciales, siempes que fa impresion o ¢ etiguetado
se hagan con tindas o gomas no toxicas. Cuando los fritos se presenten envueltos en papel, éste
debe ser nuevo. fino e inodoro y debe sstar seco. Los envases deben estar exenios de materias
extrafnias. No obstante, se permitird que Heven adhersda una rama corta, no lefosa, provisia de
algunas hojas verdes segin indica si numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

Precision 2. La entdad convocante debera indicar an las bases (seccidn especifica, especificaciones
técricas numeral 2 yio proforma del contrato), &l peso neto det producto por envase. Ademas podrs
indicar las caracteristicas del envase (ales como. material. peso. ipo de cefrado, siempre gue se haya
verficado que estas caracternisicas aseguran {a pluralidad de postores

23. Retulado
Cada envase debe Hevar, en caracleres agrupados ef: uno de sus costados y que sean jegibles,
indelebles y visibles desde et exteror, las siguientes indicaciones, segun el numeral 10 de la
NTP 011.023:2014,

nombye o razén social,
direcoidn;
datos de contacio {leléfono, fax y commeo electranico),

* Segln sriculc 10 dei Reglaments daf Decreto Legisiativo N° 1062, Ley de inocudad de os Alimertos, aprobado
meadante Decrelo Supremo N™ 034-2008-A6.
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nomixe del productnd (especie) y la vanedad,

- pals de ongen y facultativamente, nombee del lugar, distrito o regiin de produccidn,
caracteristicas comercialas (categoria, calibre y fratamiento post-cosecha),
datos de trazabihdad, los nismos que pueden ser codificados {identificacidn del productor.
identificacién de 1a planta de empaque. facha de empague y adicionaimente otros datos de
manera facultativa);
peso heto, es of contenido neto promedic de los envases individuales de la muesira, no
puede ser nfenor al peso nominal rotulado (facultativo),
nimerc de Autorzacidn Sanitaria de Esiablecrmiente oe Procesamients Pnimarnt emitkia
por el SENASA.

Precisién 3. La entidad convocants deberd indicar en las bases {secoidn especifica. especificaciones
técrucas numerat 2 yio proforma del contrato). olra informacidn que considers deba estar rotulada La
informacibn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas def blen descritas en
numeral 2.1 de ia presente ficha wenics.

2.4. inserto
No aplica.

Precisiéon 4 No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del tien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripoion general

MARACUYA CATEGORIA #

MARACUYA CATEGORIA N

KILOGRAMO

La maracuya {Passiffora adulis Sims) es la fruta oblenida de la
famiia Passifioraceas, que se  sumistran  frescas al
consunndor. después de su preparacin y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delblen

La maracuya categoria i debe presentar las siguiantas caracleristicas.

Reguisitos mirimos

- Estar enteras.

- Presentar una apariencia fresca.

- Ser de consistencia firme.

- Estar  sanas. y exentas de
podredumbie o deleroro que hagan
que no sean aptas para & consumo.

- Estar lmpias y exentas de cualquier
materta exirafia visiia,

- Estar pricicaments exentas de plagas
y danos causados por ellas. que
afecten al aspacto general  del
peoducto,

- Estar exentas de humedad externa
anormal, salvo Jd&  condensacion
consiguiente a su remocién de una
camara tngorifica.

- Estar exentas de cuaiesquwera olores
ylo sabores extrafios.

- Estar dotadas de un talioipedunculo
gue debe legar hasta el primer nudo. ¥ .

- Exentas de hundintientos. ad;lgzg?;)&x Nogﬁ

-_Exentas de ghetas. PARA LAS FRUTAS

Grado de madurez

Coloracion sxterna caracleristica DE (A PASION. ¥

Categoria

Esta categofia  comprende  las Edueitn
maracuyds que no calfican pasa ser
mcluidas en las categorias superiores.
pero satisfacen log requiskos minamos
especificados en 13 presente Ficha
Tecnica.
Podran permgirse, sin embargo, los
siguientes defectos. sempre y cuando
jas  maracuyas  conserven  sus
caracisristicas  esenciales en lo que
respecia a Su cahdad, estado de
conservaciin y presentacidn,

- Defectos de Jorma como una
prolongacion de (3 zona cercana al
padiinculo,

- Defectos de Ia corteza como
cicatieas 0 rugosidad.  Eslos
defactos no deben superar el 20% de
fa superficie total del fruto, y

- Defectos de coloracién.

Versitn 01
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En ningln caso los defeclos deben
alectar a la pulpa del fruto.

Tolerancia: Se 1olera el 0% en numero
0 en peso de las maracuyds que no
salsfagan jos requsites de esla
caiegoria ni los requisitos minmos, con
excepcidin de bbs productos afectados
por podredumbre o cualgquier otio tipo de
delenoro que haga que no sean aplas

para ei consumo humano.
Cédigo de | Rango de pesa (g}
calibre
>13
Caliore g >1281 -.9139
{se deteimina pot of pesa det C >122 - 128
fruto)
D »106 - 122
E >83 - 106
F 274 - B3
€1 10%, en nimero o en peso, del calibre
Tolerancias de calibre inmediatamente infenor ylo superior al

indicado en ol gnvase.

El contenido de cada envase dabe ser
homogéneo vy estar  constiluido
Unicamente por maracuyd del mismo
Homogeneidad origen, variedad, calidad, color y calibre.
La parle visible del contenido del envase
debe ser representativa de todo el
contenmdo.

Reglamenio da
inocuidad
Cumplr con lo establecido por el Servico | Agroakmentaria,

LRI Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | aprobado  mediante
autonidad nacional competenie®. Decreto Supremo NP
004-2011-AG, y sus

Pracisién 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases {secoidn especifica, especificaciones
encas numeral 3.2 yio proforma ded contrato). el calibre de las maracuyds que desea adqui, de
acuerdo a lo establecido en Ia NTP-CODEX CXS 316:2019. Por ejemplo: maracuya categoria Il -

cahbre pot peso D.

2.2. Envase y/o embalaje
La maracuys i exira debe ser envasada tomando en consideracidn 1o establecido en las normas

Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017} CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser envasadas de
tal manera que el producto quede debidamente protegido, segin el numesat 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 316:2019.

Los matenales uliizados en el interior del envasedaben ser nuevos, estar kmpios y ser de calidad
tal que evile cuaiquier daftlo externo o intermo al producto. Se permite el uso de materiales. en
paricular papel o sellos y adhesivos con indicacionss comerciales, siempre y cuando estén

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legisiative N® 1062. Ley de Inocuidad de los Alimentos aprobado
mediante Decreto Supremo M° 034-2008-AG.
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impresos o eliquetados con tinta o pegamento no tixico, segun mndica ol numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 316.2019,

Precisitén 2 La entdad convocante deberd indicar en las bases {secosdn especifica, especificaciones
téonicas numerat 3.2 ylo proforma def contrato). el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
ndicar fas caracteristicas del envase lales como: matenal, peso, Hpo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

23. Rotuiado
El rotulado de fa maracuyd categoria 1| debe cumplic con fo mdicado en la norma Codex CXS 1-
1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE L0OS ALIMENTOS
PREENVASADOS y las disposiciones especificadas en ¢t numeral 6 de la NTP-CODEX CX3
316.2019, sigutentas.

- nombre del producto, nombre de la vaniedad (facultativo],

- nombre, deeccidn iegal del produtter & asociacidn de productores. del acopador yio
disutbuidor cuando sea aplicable. cddigo de identificacién del productor {facultativo);

- pais de origen, y facullatvamente. nombre dei lugar. distiita o regibn de produccion;

+ categotia de calidad;

- calibre (cddgo de calibre por pesa);

- peso nelo (facultativo).

- niimeio de Autorizacion Sanftana de Establecitiuento de Procesamiento Primario emildo
por ai SENASA.

Pracision 3. La entdad convocante deberd indicar en fas basas (3eccdn especifica, especificacionas
enseas numetal 3.2 yio proforma del contrato), olra mformacién que considere deba estar rotulada. ta
nformacion adcional que se solicite no puede modificar fas caracteristicas dal bien descnlas en
numeral 2.1 de ia presente ficha técruca.

24. Iinserto
No aplica.

Precision 4. No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacitn del hen NARANJA VALENCIA CATEGORIA It
Denominacion tdcmica NARANJA DEL GRUPO BLANCAS CATEGORIA 1
Unidad de medda KRLOGRAMO
Descripcidn general Frutos de las vaniedades o cullivares procadentes de §a especie
Citrus sinensis (L) Osbeck.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.4. Destbion
Las Naranjas Valencta Calegoria it deben haber sido cudadosaments tecolectadas y haber
alcanzado un desarrolio y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los critenos apropiados
para la variedad. Su estado de madurez debe permitiries soportar o transporte y la mampulacitn
asl como Yegar en condicsones sabisfactonias al lugar de destino, segan indica el numeral 5.1.4 de

a NTP 011.023:2014
Lag Naranjas Valencia Categotia Il deben presentar las sijuientes caracteristicas.
SIS O Ol [ = . L FrRci S ] =) I - 1l
CALIDAD
Las frutas deben presentarse.
- Enteras.

- Sanas. se excluyen los productos atacados por
ia podredumbre. u oltas alteraciones que los
hagan impropias para el consumo.

- Pracicamente exenias de maguiladuras yio
amphas ccatnzacionss por cortes en i3 cascara.

- Practicamente exentas de plagas.
- Exentas de danhos causados por plagas y
enfermedades gue afecten a pulpa.
- Exentas de dafos considerables  ylo
Apariencia alteraciones externas causadas por ataque da
plagas:

- Pracicamente exentas de danes causados por
quemaduras de sol. heladas ylo bajas
femperaturas.

- Limpias, practicamente exentas de matenas
extrafias visibles )

- Exentas de humedad externa anormal, salvo la gm{,cog s
condensanon consiguients a su temonidn de Mandarinas, tangelos.
una cadmara Ingorifica, ;

- Exentas de olggs ylo sabores extrafos. a:ﬁ:’zzxga E’%fgg: .

- Exentas de loda sefial de desecacion o
deshudratacién.

La frta, al momento del empacade, no podrd

tener dreas con color *Valor IC. 18" o inferiotes

{mas verdej de acuerdo con la tabla de colores

del Anexo A de 1a norma de la referencia.

De acuerdo a 13 coloracidn, las frutas deben set

de la siguiente manera:

Color ) .

- Razonablemente coloreadas. ¢l color tipico de
ia vansdad predomina sobre el color verde. et
cual en conunto N puede exceder del 35% det
area superhicial,

No esta permitido el uso de sustancias quinucas
cokwantes, aphcadas sobre b superficie de la
frista.
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Contensdo de jugo
(00 Te6acain al sy totid
el fruito}

Minimo 33%

Se aceplara hasta un 15% de fruta granulada,

Tolerancia respecto a | Se considera fruta granufada cuando al hacer ef
la gramilacion corne en of didmetro ecuatodial se observa esta
condicidn {granulacking an un drea cuyo didmetro
&s mayor al 40% det didmetro ecuatovial de o frota.
*Brik Mirumo B.0 “Brix
. Mirimo 0.5%
Madurez | Acidez Maximo 1.5%
Indice de
madurez Minimo 6,5
[ BroAzioez)
Tolerancia respecio af| Mo mas del 1% deberd estar fuera del

grado de madurez

requearimiento minimo.

Calegoria

Las frutas podran presentar defectos de forma, de
desarrolio y de ooloracidn, siempe que no
perudiquen de manera importante i3 apanencia
general. la cabdad m 8l estado de congervacion de
fos frulos y presantacion en of envase de un lole
determanado. Los  frutos  deben  estar
tazonablementa coloreados. Se admitirdn.

- Defectos de forma

« Defettos de piel producidos durante la
formacidn y desarollo del fruto, como las
causados por  Bolntys, icrustaciones
plateadas {causadas por Thips). creasmg y
guemaduras. Asi como los danos provotados
por Acares ¥ quemdsas. por la pressncia de
fumagmna y por olros agentes,

« Defectos ya sanados de origen mecanico, tales
como  danos produCidos  por  gramzo,
rozadutas{rameado, fusset}, dafios
ocasionados pof fa manpuiacon, entre otros.

- Defectos de cascara causados por
aphcationes foliares

~ Cascara rugosa.

- Separacon lgera y parcial del pencarpio
{butada).

En ningdn caso tos defectos deben afectar la pulpa
del frule

Toletancia respecio a

Se admite hasta 3% de fnita con pudncion.

la apariencia
Tolerancias de
Defectos ! danos Defectos
. Acaros 51 afecta el color ded fruto, ef area acumulada no

debe exceder de 250 mm?.

- Botntys y Thnps

Resta sigmficatvamente a [a apariencia del fruto,
En conjunto < 250 mm?,

- Fumagina En conjunto manos de 50 mm?.
En 10 frnitos tomados al azar no mas de 25
- Querasas querasas. Y no dabe haber méds de 10 gqueresas en
urs fruto.
Version 04 Pagina2de 4




- Cicatnices,

rozaduras El éresf acumulada no debe exceder de.
, ) Claras: = 250 mm?
{rameado. russet) | no . ne « 125 mm?
y manchas
. Oiscceioss Que en forma indivdual o agregada no supere 400

mm?

« Quemadwa de sof

Afecta en conjunto hasta 10 pot cenfo de ia
superficis, siempré vy cuande ho  provoque
sequedad en i3 pulpa del frulo.

= Bufado

Perceptible al tacto y desprendimiento de 1a med
hasta un 30 por cisnio.

- Creasing

Detulita seriamente la ciscara y se extiende hasta
ta tercera parle de ta mitad de ia superficie del
frute. sin alteraciones de color dentro del creasing

Tamaho
Calibres segun &l
didmetro {ecuatoraly

Diametro en mm
Calibre o ime | Miximo

Cal 11 58 61
Cal 10 80 63
Cal 52 5
Calg &4 &8
Cat? 67 71
Cal g 70 74
Cals 13 78
Cald 77 82
Cal 3 81 86
Cal 2 84 80

Cai 1 87 2 mas

Tolerancia respecto
al tamano

Se admited para ia categorfa. y para cuakjuer
modo de presentacidn, un 0% en ndmero o en
pasa de cltricos que se ajusten al cahbre
inmedataments inferior o superior al menconado
en &l envase o en ks documaentos de transporte.

Homogeneidad

Ei contenido de cada envase debe ser homogéneo
y esiar constiuido tnkcamente por citncos det
mismo origaen, vafiedad, calidad, calibre y que
presenten un musmo grado de desamolio ¥
maturez. La parte visible def contenido del envasse
0 fote debe sor representativa del conjunto.

Loz citicos podidn pessentarse akineados on
tapas regulares de acuerdo a las escaias de
cahbrado. tanto en envase cerrado como en
ablerto. Cuando se clasifique y envase segun el
didmelro, debe ser necesario que la diferencia
maxma de didmetro entre los frutos corrasponda
a tres calibres sucesivos de ia escala de calibrado.

INOCUIDAD

Cumplir con o establecido por el Servicio Nacional
de Sanidad Agraria - SENASA, autoridad nacional
competante*

Reglamento de
Inocuidad
Agroalimentana,
aprobado mediante

Decreto Supremo N
004-2011-AG. ¥y sus
muodificatorias,

¥ Segdm arliculo 10 del Regiaments det Decreto Legistatve N 1062, Ley de Inocudad de los Aimentos, aprobade
mediants Decreto Supremo N §34-2008-AG.
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Precisién 1. La enlidad convocante deberd precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
wonicas numefal 2 yio proforma del contrato) ef calibre de ia naranja Valencia categoria i requerida, de
acuerdo a 1o establecido en fa presente Ficha Técruca por sjempio: naranja Valencia categorta If, calibre
Cal 4.

2.2. Envase ylo embalaje
La naranja Valencia categoria #i debe snvasarse tomando en consideracion lo establecdo en la
Norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. sequn indica e numeral 9.3 de fa NTP 011.023.2014.

Los matenales yio papeles Ltihizacos en el interae del envase deben ser nuevos {esto incluys el
material recuperato de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un material que no pueda causar
alteraciones internas ni extemas a fa fruta. Se permite ef uso de matenales y, en particular papales
o salios que lleven indicaciones comerciales. semple gue 13 mpresion & ¢l stiquetado se hagan
con intas o gomas no toxicas. Cuando ios frulos se presenten envueltos en papel, éste debe ser
nuevo. fino ¢ modaro y debe estar seco. Los envases deben eslar exentos de maisrias extranas.
No obstante, se permitird que fieven adherida una rama conta. no lefiosa, provista de aigunas hojas
verdes seqin indica ol numerat 9.3 de la NTP 011.023.2014.

Procisién 2. La entidad convocante deberd indicar en ias bases (seccion especifica, especificaciones
lécnicas numeral 2 y/o proforma del contrato]. ef peso neto del producto por envase. Ademas podra indicar
las caracteristicas del envase lales como materal, peso. lipo de cerrado, slempre qué se haya verificado
que estas caracterisbicas aseguren ia pluralidad de posiores

2.3. Rotulado
Cada envase debe Hevar, en caracteres agrupados en unc de Sus costados y que sean legibles,
indelebles y visibles desde e extenur. fas siguentes indicaciones, segan el numeral 10 de la
NTP 011.023.2014.

- nombre o razén sockal;

~  dieccibn;

- datos de contaclo (teléfono. fax y correo slectrénico),

- nombre del producto (especie) y la vanedad;
pais de ongen y facultativamente, nombre del lugar, distnio o regitn de produccidn;
caracteristicas comerciales (categoria, calibre y Satamiento post-cosecha);
dalos de trazabilidad. ios mismos que pueden ser codificados ({identificacidn del productor,
dentificacién de la planta de empaque, fecha de empaque y adicionaimente ofros datos de
manera facultativa),
peso nelo. es el contenido neto promedio de los envases ndividuales de la muestra, no puede
ser inferior al peso hominal rotuladoe (Jacultative),
niirero de Autonzacidn Samntana de Establecimento de Procesamienta Primario emitida por af
SENASA.

Precisién 3. La entdad convocante daberd indicar en las bases {seccon especifica. especificaciones
téenicas numeral 2 ylo proforma del contralel. otra infarmacion que considere deba estar rotulada, La
informacitn adiconal gue se sofiote no puede modificar las caracieristcas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica,

24. Insento
No aphea.

Precision 4. No aplca.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denomnacion del bien
Denominacion téerics
Unidad de medwda
Descripedn ganeral

PLATANO DE SEDA CATEGORIA It .
PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA 1

. UNIDAD

El platano es fa frusa oblenida de la aspecie Muss Spp (AAA), de
{2 famila Musacea, en estado verds, que habri de suministrarse
frescos al consumudor, despuds de su acondicionamiento y

envasado,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Dol bien

ia i Mbg_pmsenmr las siquienies caracteristicas.

I

e e e e

Requisitos minmos

Los platanos deben:

« Estar snteros (lomanda el dedo

como teferencal.

- Estar sanos, deben excluwse los

productos afectados de
podredumbre o detenoro que hagan
que no séan aplos para el consumo.

- Estar  Umpios vy pracicamente

exentos de cualquier matena extrafta
wsible.

- Estar pricticamente exentos de

plagas que afecten al aspecto
genaral del producto.

- Estar précticamente exenlos de

danos causados por plagas.

- Estar exentos de humedad extérna

anomal, salvo B copdensacsdn
sonsigulente a su remocidn de una
cdmara fgorifica y los pldtanos
shvasados en atmdslera modificada.

- Esiar exenivs de cualquier olot yio

sabor extrafio.

- Ser de consistencia frme.
. Estar exentos de dafios Causados

por baas temperaluras.

- Estay pricticamente exenlos de

maguitaduras,

- Estar exentos de malformacones o

curvaturas anormates de fos dedos.

- Estar sin pistios.
- Tenet & peduncuio intaclo, sin estar

doblados n dafiados per hongos ©
desecados.

Las manos ylos racimos o gajos deben
inchuy o siguiente.

- Una porcidn suficienis de cuetio de

colkf normal, sano y exendo de
contaminacion por hongos, y

- Un cuslio de cote hmpo. no

achafianade o rasgado. y sm
fragmentos de pedineuls.

Madurez fisiokdqica

De conformsdad con las caracteristicas

_peculiares de la varedad.

NTP-CODEX CXS 205. 2019
NORMA PARA EL BANANO
{PLATANO]. 1° Emen

Versidn 01
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Longitud minima, 14.0 ¢
Grosor minimo. 2,7 cm
El 10 %. en numerc o an peso, de los
piatanos que no satisfagan  fos
Tolerancsa de calibre requssiios relatives al calibre, pero que
enlren en la categoria inmediatlaments
suparior o infenor at calibre.

Los platanos de esta categoria
pemen: los defectos de forma y color,
sempre y  cuands el producto
fnantenga las caracteristicas normates
del pidtano. y defectos de la cascara
Catugoria debidos a raspaduras, costras,
razaduras. manchas u otros defectos
superficsales que no superen 4 cm? de
la supetficie total.

En mngun caso los defectos deben
ateclar a la puipa de! frulo.

Calibre

El 10 %, en nimero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los
requisifos de¢ esia categoria n los
requisitos minimos, con excepcitn de
Toletancas de caldad los  productos  afectados  pot
podtedumnbre. imperfecciones
notabiés, © cualquer olro lpn de
detanoro que haga que no sean aplos
para et consurno,

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar  constituido
uricaments pof plitanos del mismo
Homogeneidad ongen, variedad y calided. La parte
vistble del contenido del envase debe
ser  representativa  de  lodo  ef
contenido

Cumple con fo establecdo por ef
Servicis Nacional de Sanidad Agrana -

Reglamento de  Inocuidad
Agroalimentaria.  aprobado

INOCUIDAD SENASA. acioridng il m:diame Decrate Supremo
competente' N®  004-2011-AG, y sus
) modificatorias.
Pracision 1. La entidad convocante deberd precisar en fas bases (seceidn especifica, especificaciones

thonreas numeral 3.2 yio proforma del conbrato) si desea gue fos platanos seain entregados en manos,
racimos o gajos. o por unidad {dedos).

2.2. Envasae y/o embataje

£l platans categoria It debe ser envasado tomando en consileracidn lo establecido en las normas
Codex CXC 1-1968 {2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. CXC
44-1995 (20041 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS
Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 {2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE
PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben ser envasados de 1al manera
que el producto quede debidamente protegido sequn indica el numeral 5.2 de la NTP ~ CODEX
CXS 205:2019.

Las matenales ulizados en el intenor def envase deben ser nuevos. estar impios y ser de calidad
1al que evite cualquier dano externo o interne al producto. Se permite el uso de materiales, en
particutar papel o sellos y adhasivos con Indicaciones tomerciales, siempre y cuando estén

t Segin anticulo 10 del Regiamento det Decrelo Legisiativo N 1062, Ley de Inocuwdad de los Almenios. aprobaco
mediante Decrato Sugsremo N? 034-2008-AG.
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mpresos o ehqueiados con tnla o pegamento ro Wxico. segun ndica el numeral 5.2 de la NTP
« CODEX CXS 205.2019.

Los envases deben satisfacer las caracleristeas de caiidad, higiens, ventilacidn y resistencia
necesanas para asegurar la manipulacion, el transporte y 1a conservacidn apropiados de ks
pldtanos. Los envases deben estar exen{os de cualquier matena y olor extrafios, seqin indica el
numeral 5.2.1 de fa NTP - CODEX CXS 205:2019.

Precision 2. La entidad convocante deberd indicar en las bases {seccdin especifica. especdicaciones
tecnicas numeral 3.2 ylo proforma del contrato). el peso neto det producio por envase. Ademas, podra
ndicar las caracteristicas del envase tales como. malenal, peso. tipo de cerrado. siempre gua se haya
verificado qua estas caracleristicas aseguren Ia plurahidad de postotes.

23. Rotulado
El rolulado de los envases del pidtano categoria Il debe cumplie con las disposiciones
especificadas en el numeral 6 de 1a NTP - CODEX CXS 208.2019. siguientes.

- nombre y ditectidn del exportador. envasador ylo expedidor,

< nombre del producto. nombre de Ia variedad o tipo comeraial {facultativo).

- pais de ongen, y facultativamente. nombre del lugar, distrito o regitn de produccion;

- platanos en dedos (st procede),

- calegoria;

- pesoneto (facultative).

- niimero de Autornizacién Sanitana de Establecinvento de Procesamsento Primario emitcio
por ¢ SENASA.

Precision 3. La entidad corvocante debera indicar en las bases (sectdn especifica, especificaciones
tBenicas numeral 3.2 yio proforma del contrato). ofra informacsdn que considere deba estar rotulada. La
mformacitn adional gue se solicite no puede modificar las caracteristicas def bien descnlas en
numeral 2.1 de fa presente ficha técnica.

24, Inserto
No aplica.

Precision 4. No apfica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1.  CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacsbn del then SANDIA CATEGORIA PRIMERA
Denoninacién técnica SANDIA CATEGORIA PRIMERA
Urudad de medida KILOGRAMO
Descripcion gensral Es ol fruto no cmatérnos de forma ebpsoidal u oblonga, de tamafio

variable, de corteza verde o veleada de acuerdo con fa vanedad,
fa parte interna de la conteza y la pulpa (porcidn comastibie) son
camosas y jugtsas sendo de color blance lapnimera y rojo ntenso
O paiido ia seguada, de sabor duice, con gran nimero da semifas
negras o café oscuro, pertenecente a ta famila de lag
Cuturbilaceas, del género y especies Citrullus vulgans.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Delblen
Las sandias categoria primera deben asiar intactas, imptas. exentas de cualquisr materia exrana
visible, practcamaente libre de plagas y enfermedades. llxe de dafo causado por plagas y
enfermedadss que afacien 13 pulpa, ibre de humadad extema anormal. firmes y suficentements
maduras. exantas de coforacién externa anormal, de cuakjuier olor y sabot extrafio. presentar un
desarrolio y condicdn que permita sopottar ef transporte, el manejo y Ia legada a su destino en
estado satsfactono. aquetios frutos que presenten pudricedn o delerioro serdn excluidos, segin
ndica of tumeral 5.1 de da NTF 011.017:.2015.

Las sandias categoria pnmera deben prssentar las siguientes caracteristicas.

Esta categoria vomprende 1as sandias que no
calfican para su inclusion en la categoria extra,
pere que cumplen [0S requisioS  miNMos
especiicados en la resente Ficha Técnka,

Las sandias de esta categoiia podrdn presentar
ciertos defeclos, siempee y cuando fas sandias
conserven sus caracleristicas esenciafes de
caixfad, estado de consenvacion y presentacion.

Defectos an forma.

Ligeros defectos en ef color de la cascala,
una coloracion pahda de la sandia que ha| NTP  011.017.2015
estado en contacio con of suelo durante of| coTAR  FRESCAS.
periodo de crecimiento no es considerado| Sandias. Requisitos. 2
come tin defecto. Edicion

Gristas superficiales ccatrizadas,

Defectos en ia cascara debido al roce o 1a
manipulacidn.

Leves magukaduras o morstones.

Clasificacion

Se permite una tolerancia tolal del 10%, en
namero ¢ &n pess. de sandlas que no cumplan
Tolerancia de con los tequenitmientos de esia categoria milos
Caldad requistos mimmas, Dentro de esta tolerancia,
no mas de 2% de productes afectados por
pudricion, '
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El amatio es delerminado por ef peso de ia
sandia por urnidad.

Para asegurar 1a undomudad en 8 tamano, sl
fango de tamaho def producto en of mismo
ampaque no debe exceder 2 kg 0 3.5 kg, si la
urudad menos pesada excede los 6 kg.

Tamano

La uniformidad en pesc no es pbligatora en
aquelias sandias que Se ansportan a granel.

Ez permitdo una lolerancia 10138 de 10%, en
nikmero o en peso, de sandia gue no cumpian
jos requisitos de cabive

Tolerancia de
Tamato

Reglamento de
Inocudad

Cumpls con lo establecido por ef Serwicio | Agreaimentana,
INOCUIDAD Nacional da Sanidad Agrana - SENASA. | aprobado  mediante
autoridad nacional competente® Decreto  Supremo N°
004-2011-AG. vy sus
modificatonas.

Precision 1. Ninguna

2.2. Envase yio embalaje
Las sandias categoria primera deben ser acondicionadas de tal manera que queden prategrdas,
ventiladas y bien presentadas. ios requisitos de los envases seran los widicados en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segdn indican los numerales 91.1 y 9.1.2 de la NTP
011.0172.2015.

Los empaqgues deben estar implos y compuesios por materiales que no causen alleraciones al
producto. asl por ejemplo en cajas de madera, cantén corrugado o de olro matarial adecuado que
tena las condiciones de higiene, impeza, ventilacin y resistencia a ia humedad. manipulacion y
ransporte, de modo que garantice una adecuada conservacidn del producio, segun indica ef
numeral 8. 1.4 de la NTP 011.017.2015.

El contenwdo de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y astar compuesio shicamente por
frutos de la misma vanedad, grado, color y calibre. La pante visible del cantenido delf empaque debe
sof represeniativa del conjunto, seqin jo indicado en el numerat 8.1.3 de fa NTP (11.017.2015,

Precision 2. La entxdad convocante deberd indicar en las bases (secown especifica, espacificaciones
lécnicas numeral 2 yio proforma dei contrato). ef peso nao del productn por envase. Ademds, podra indicar
las caracteristicas det envase lales como: matenat, peso. lipo de cerrado. siempre que se haya venficado
que estas caracferisticas aseguren la phuralidad de postores

23. Rotulado
El rotulado de los envasas debe estar conforme a lo indicado en ka NTP 209.038.2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Euquetado de alimentos preenvasados. §° Ediaon, o fa norma Codex CXS 1-1985
{2018) NORMA GENERAL PARA Et ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS.
Ademas, el rotulo debe contener o siguente segin indica el numeral 9.2 de fa NTP 011.017.2015;

nombre det producio y 13 vanedad;
categatia de caldad del producto,
- peso neto en kg,
- procedencia y fecha de cosecha,

" Segun articulo 10 del Reglamento def Decreto Legislative N° 1062 Ley de Inocucad de los Almentos, aprobado
mediante Decreto Supremp N* 034-2008-AG.
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nombre o razon social o marca del productor o exportador, en el caso de producios
importados, nombre o razon socsal del wnportador,
numero de Aulofizacdn Sanitaria de Establecimiento de Procesamianto Primario emitida por

et SENASA.

Procisién 3. La entidad convocante debera ndicar en las bases (secoion especifica. especificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma det contrato}, otra informacion gque considere deba estar rotutada. La
informacion adicional que se soheite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en el numeral
2.1 de la presenta ficha téenica

2.4. Inserto
No aplica.

Precisitn 4. No aphica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1.  CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien MANZANA DELICIA CATEGORIA 1t ,

Denominacién técmca MANZANA DELICIOU DE VISCAS CATEGORIA It

Unidad de medxda KILOGRAMO

Descripodn general La manzana es ef frulo procedente de cualkyner vanedad de
espetie Malus domestica Borkhausen. La variedad de |a manzana
es la Delciuos de Viscas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delbien
La manzana Delitia categoria fi debe encontrarse en un estado y fase de desarrolio gue le permita
conlinuar ¢f procesc de maduracion y alcanzar el grado de madurez caracteristico de 13 variedad,
conservarse ian dufante su ransporte, manipulacidn y almacenamiento y Begar en condiciones
satisfaclorias a su destino, segin ndica & numeral 5.1 dela NTP ¢11.002.2014 {revisada el 2019).

a3 manzana Dehcia categoria  debe presentar las siguientes caractoristicas:

Los frutos contendos en un mismo envase
deben ser de la misma vanedad y en ese
sentido uniformes en lamano, forma y color.

Las manzanas deben de estar.

- Enteras, sanas, quedando excludos fos
producios que presenten podredumbre u
oiras alteraciones gue fos hagan impropios
para ol consumo,

~ Limplas, es decy, pracbcaments exentas de
matenas axtrafias visibles.

~ Pracucamente  exentas de  plagas,
magalladuras profurdas y pudncion.

~ Praclicamente exentas de dafios causados
por plagas

- Exentas de un grado anormai de humedad | \yp 011.002.2014
extenor. 1 ol

-~ Exentas de olores y sabotes extranos. g;ﬂ%?é eéﬂgszgzg?

£l indice de madurez de la manzana ed Manzana. RQQHES“OS 4

determunado  basicamente  por  las | ggeeg '

caracterisbcas sijuientes.

Reuisitos
aeneraies

Irciice de madurez Caracteristicas | Minima | Ménima
Firmeza de la pulpa
vanedad Debcius | 7.7 kgf | 11.8kg!

Ee Viscas)
solubles 11 °Bix | 17 “Bax

Las manzanas Delcious de Viscas pueden
encontrarse entre los colores detaltados a
continuacion.

Coloracion Color Munsaei! Color
bR /5710 Rojo

BR /4110 Rojo teja
RSR/SI10 Rojpo (0saco
BSR40 Rojo catmin
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PSR 6710 Roio coral
bR 3/6 Rojo vino
PSR T/B kosado

E} calibre se datermina por &f didmetro maxime
de ia seccidn ecuatorial, se tenen los
siguientes calibtes.

Calibre

Clasificacitn Calibre (num)
Caiibre B: 60,9 - 80
Segunda

Esta categoria comprende las manzanas que
no puedan ciasficarse en fas calegorias
supeiores pero que cumplan los requisitos
generales. indice de madutez y coloracion de
ia presente Ficha Técnica.

La pulpa no debe presentar ningun defects

Sempte que el fruto conserve sus
caraclerisbcas  esenbDales  de  caldad,
consefvacidn  y  presentacién, se pueden
admity.

~ Mafformatones.

- Defacios de desarrolio.

- Defactos de coloracién.

Categoria de calidad| ~ Defectos de fa epidermis que 0o
sobrepasen los iimites siguientes.

e 4 cm da longiud en el caso de los
defectos de forma alargada,

»  25cm?de superficie total en el caso
de fos demas defectos. inckeidas las
magultaduras figeramente
docoloradas vy excluda  la rofia
{Venturia inaequabs), cuya superfice
ne podia axceder de 1 ems.

Los defectos menores de forma alargada no
deben exceder mas de 4 cm de longtud, y
para los defectos menores que presenten
formas wregulares no deben ocupas mas de
25 cm® de superfice, ya sea en forma
individual o sumada,

Tolerancias de Defectos Menores

Los defectos se exprésan én porcentaje de unidades defeciuosas.

- Herida seca Maximo 10%
- Mancha Mdximo 10%
- Russet Maximo 10%
- _Acorcharmiento Maximo 10%:

Sin Restriccion, en fa Categoria il tos fritos
Defosmacién deformes no son considerados defecluosos.

Subtotal acumulado Maxir
defeclos menores BN
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Tolerancias de Defectos Mayores
Los defectos se exprasan en percentaje de unidades defecttiosas.

- Hetida himeda Maxirne 5%
- Escaidado Maximo 1%
- Dano por &l so Maximo 5%
- Magutladura Maxumo 5%
- Bitter Pit Maximo 1%

Sin Aestriccdn, en la Categosia |l jos frutps
que presentan corazdn acubso ND  sON
considerados defectuosos,

‘Si se presenta corazdn acuoso dutante ia
mspercion se debe amplizr 1o muestra a 100
frutos de los cuales deben ses partidos en
forma transversal De esta nueva muestra se
contabiizan los frutes que presentan e dalo

- Corazén acuoso *

considerado sevearo.
- Deshidratacion Mixtmo 5%
- Pardeamsento ‘
Miemo Mixitno 1%
~ Pudsicién Maximo 1%
Subtotal acumulado :
defectos mayores MigaoRB%
Méximo 15%
Total defecios
acumulades {2 suma de los sublotales acumulades no
debe superar ai total acumudado.
Reglamento de Inocuidad
Cumplr con lo establecido por el Servicio | Agroalimentana, aprobado
INOCUIDAD Naconal de Sanidad Agrana - SENASA, | mediante Decreto

autoridad pasional competente® Supiemo N° (04.2011-
AG. y sus modificatonas.

Precision 1. Ninguna.

22

Envase y/o ambaltaje

Los envases de la manzana Delicia calegoria Il deben ser de primer uso y garantizai la proleccién
del producto durante @l transporte y aimacenamiento. las fnitas deben ser acondicionadas de 1al
manéia que queden prategidas. ventdadas y bien presentadas, segan indica el numerat 8.2 de ta
NTP 011.002.2014 {revisada el 2019), ademas se debe tomar en consideracian lo establecido en i3
norma Codex CXC 44-1985 {2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

Precisién 2. La entidad coavocante deberd indicar en las bases {seccion especifica, especificaciones
tdenicas numeral 2 ylo proforma del contrato), ef peso neso ded producto por envase. Ademdas. podré indicar
las caractesisticas del envase tales como. matenal, peso, lipo de cerrado. Siempre que se haya venficado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3.

Rotulado

Ei rotidado de ta manzana Delicia categoria 11, ademas de cumply con io establecido en fa NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Eliquetado de ahmentos preenvasados. 8° Edwidn y fa
noma Codex CXS 1-1985 {2018y NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS
ALIMENTOS PREENVASADOS, debe mscribirse enidioma castelano, pudiendo llevannscrpciones

} Segin articutc 10 del Reglamenio del Deareto Legisistivo N° 1062, Ley de inocuidad de los Akmenios aprobado
mediante Decreto Supremo N” 034-2008-AG.
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en olros Wiomas siempre que no aparezcan en forma destacada y debe contenes la sguente
informacion, segdn of numeral 8.1 de la NTP 011.002 2014 (revisada e} 2019).

nombre del products,

grado de cabdad. H,

tarmano, en mitimetros.

conlenito neto;

nomiire o razén social o marca del productor, envasador o vendedor o mportador:

nomero de Autorizacion Sanitana de Establecrmuentc de Procesanvento Pomario emitida
por el SENASA.

Precisidn 3. La entivad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del contrata), otra mnformacidn que considere deba pstar rotulada. La
informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas dul bien descritas en numeral
2.1de la presente ficha téenica.

24. Inserto
No aplica.

Precisién 4. No aphea.
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DEL EMBALAJE Y TRANSPORTE DE LOS PRODUCTOS

>  Las frutas solicitadas por el Administrador del Comedor Universitario o Nutricionista de dicha dependencia, seran
transportados hacia el Almacén del Comedor Universitaric en cajas de cartén o cajones de madera, con
separadores de cartén ondulado, limpios y nuevos, libre de contaminantes, resistentes a ta manipulacion durante
la carga y descarga, transporte y almacenamiento del bien.

»  EL Transporte de los bienes seran en vehiculos adecuados, impios y desinfectados, de tal forma que las frutas
no se contaminen, ademds de evitar caracteristicas indeseables que impidan su consumo.

»  El proveedor asumiré el costo y todos los gastos que implique el trasiado de los bienes hacia el lugar de destino,
no reconociéndose pago alguno por ningtin criterio ni concepto.

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

10. PLAZO DE ENTREGA:

Las Frutas, materia del presente requerimiento, seran entregados la primera entrega a dos {02) dias calendarios
después de haberse suscrito el contrato, las demas entregas se realizaran de acuerdo al cronograma y a la
solicitud del Administrador o Nutricionista dei Comedor Universitaric, este sistema se regirg hasta la culminacién
total de las cantidades contratadas del bien, de ser el caso. La frecuencia de entrega por mes, de cada tipo
de fruta, ser4 de acuerdo a la solicitud detl Administrador del Comedor Universitario o Nutricionista de
dicha dependencia, por considerarse las frutas bienes de poca durabilidad.
CRONOGRAMA DE ENTREGA DE LOS BIENES
N° Ko DESCRIPCION DEL CRONOGRAMA DE ENTREGA DE BIENES
CANT
L e mar [aBR |[may [sun [sur [aco [ser [oct [nov [pic | favaL
1 | COCONA 100 | 100 100 | 100 | 100 | 100 [ 100 | 100 | 100 | 100 | 1 4q9
2 | MANGO CRIOLLO 338 338 338 338 | 338 | 338 | 338 | 338 | 338 338 3,380
3 | MANZANA DE AGUA 9 | e 9 | 99 | 9 | 99 | 99 | 99 | 99 | 99 | gq9
4 MARACUYA 123 123 123 123 | 123 | 123 123 | 123 | 123 123 1,230
CATEGORIA I ’
5 PLATANO SEDA 2075 | 2075 2075 | 2075 | 2075 | 2075 | 2075 | 2075 | 2075 | 2075 20.751
CATEORIA Ul !
1 o MANDARINA SATSUMA 618 518 618 618 | 618 | 618 | 618 | 618 | 618 618 W
CATEGORIA i ’
7 MANZANA DELICIA 425 425 425 425 | 425 425 425 | 425 425 425 4.250
.~ | CATEGORIA 1 s
8 NARANJA VALENCIA 420 420 420 420 | 420 | 420 | 420 | 420 | 420 | 420 4,200
CATEGORIA i 5
3 | PINA 320 320 320 320 320 | 320 320 | 320 | 320 320 3,200
10 SANDIA CATEGORIA 510 510 510 510 | 510 510 510 510 510 510 5.100
PRIMERA f
FRECUENCIA DE SUMINISTRO
POR MES 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Nota: Las cantidades de frutas indicadas y programadas de manera mensual, estaran sujetos a variacion, esto depéndera' del
numero de estudiantes a atenderse durante el mes, para tal casc el contratista suministrara con dichos bienes al Comedor
Universitario, previa solicitud del Administrador del Comedor Universitario o Nutricionista de dicha dependencia, quienas
indicarén las cantidades de bienes a suministrar.

11. LUGAR Y HORA DE ENTREGA DE LOS BIENES:

El lugar de entrega de los bienes materia del presente requerimiento, serd en el Almacén del Comedor
Universitario, ubicado en la (margen derecha de la puerta de ingreso N° 02 de la Universidad), sito en la Carretera
Central Km 1.21 Tingo Maria Huanuco. Los bienes seran suministrados de lunes a domingo.

12. GARANTIA COMERCIAL DE LOS BIENES:
Las frutas serén frescas de primera calidad y en perfecto estado de conservacion, con las caracteristicas
organolépticas idéneas de cada uno de los bienes requeridos.

13. PLAZO DE REPOSICION DE LOS BIENES:

Aquellas frutas, que a la recepcion, estuvieran alterados, manchadas, dafiados, golpeados, falta de maduracion,
presenten magulladuras, plagas, clores y sabores extrafios, presenten podredumbre, no rednen el tamafio
requeride en las especificaciones técnicas o presenten materias extrafias por un inadecuado almacenamiento,
transporte o manipulacién, o los mismos no carresponden a la calidad del bien ofertada, o que no se encuentren
en las optimas condiciones para su consumo deberan ser cambiados dentro de los UN (01) dia calendario
siguientes a la fecha de recepcionada la comunicacion.

“=
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15.

16.

17.

OTRAS CONSIDERACIONES OBLIGATORIAS PARA EL CONTRATISTA

El contratista no podra tercerizar (contratar a un tercero) para la sjecucion parcial o total def contrato.

El personal del contratista debe estar debidamente uniformado y con la indumentaria apropiada, en el acto de
entrega de los bienes al Almacén del Comedor Universitario, garantizando la limpieza, inocuidad y traslado de
los bienes.

Debe contar con suficiente capacidad de almacenamiento, que garantice la provision del producto en fechas de
escasez, festividades u otro motivo que demande la atencidn oportuna o extraordinario del producto.

Por cada entrega, el proveedor acreditar la entrega de los bienes al Almacén del Comedor Universitario,
mediante boletas de entrega, el mismo que debe ser sellado y firmado por el Jefe del Almacén Central o
personal designado por dicha dependencia y personal responsable del Comedor Universitario, es
indispensable consignar las cantidades de bienes suministrados y fecha de entrega de los mismos.

VICIOS QCULTOS:

La recepcién conforme de la prestacién por parte de LA ENTIDAD no enerva su derecho a reclamar
posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo dispuesto por los articulos 40 de la Ley de
Contrataciones del Estado Ley N° 30225 y 173° de su Reglamento.

El plazo méximo de responsabilidad del contratista es de un (01) afio, contado a partir de Ila conformidad otorgada
por LA ENTIDAD.

DE LAS PENALIDADES:
Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en Ia ejecucion de las prestaciones objeto del contrato, LA
ENTIDAD le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dfa de afraso, de acuerdo con la siguiente

formula:

0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Penalidad Diaria =

Donde:
F = 0.40 para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias.

Las penalidades deben ser objetivas, razonables y congruentes con el objeto de la convacatoria. Cabe precisar
que la penalidad por mora y otras penalidades pueden alcanzar cada una un monto maximo equivalente al diez
por ciento (10%)} del monto del contrato vigente, o de ser el caso, del item que debid ejecutarse.

OTRAS PENALIDADES
Se determinan los siguientes escenarios de incumplimiento de obligaciones pasibles de aplicacién de ofras

penalidades:

Ne Supuestos de aplicacion de

penalidad Procedimiento

Forma de Célculo

Informe del Administrador
del Comedor Universitario,
con  documentos  que
acrediten el
incumnplimiento.

0.3 % de la UIT vigente. Por
cada ocasién que se presente
el informe de observaciones
detectadas.

Entrega de Frutas, con observaciones
y/o mala calidad, que no cumplen con
las especificaciones técnicas
requeridas para cada producto.

0.3 % de la UIT vigente. Por
cada dia de atraso para la
reposicibn de  productos
observados. El retraso se
computa a partir del dia
siguiente de vencido el plaze
otorgade por la reposicién.

informe del Administrador
del Comedor Universitario,
con documentos que
acrediten el
incumplimiento.

Retraso en la reposicién de las Frutas
que no cumplen con las
2 especificaciones técnicas y/o
presenten caracteristicas de mala
calidad.

0.5 % de la UIT vigente. Por

Incumplimiento de la indumentaria del
personal encargado de efecluar la
entrega de los productos.

cada dia que se verifique el
incumplimiento de la
indumentaria necesaria e
incumplimiento de los
protocolos sanitarios.

Informe del Administrador
del Comedor Universitario,
con  documentos que
acrediten el
incumplimiento.

Por no enftregar la fruta programada en
el horario correspondiente, generando
retraso en la reparticién de las frutas.

0.5 % de la UIT vigente. Por
cada dia que se verifique el
incumpiimiento de la
indumentaria necesaria e
incumplimiento de los
protocolos sanitarios.

Informe del Administrador
del Comedor Universitario,
con  documentos que
acrediten el
incumplimiento.

—

18. RECEPCION Y CONFORMIDAD:

La recepcién de los bienes estara a cargo del Jefe del Almacén Central de la Universidad Nacional Agraria de la
Selva y personal responsable de Almacén de! Comedor Universitario de la UNAS, quienes verificaran las
cantidades y otras candiciones de ingreso de los bienes y la Nutricionista, quien verificara la calidad y aspectos

técnicos de los bienes.
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3.2.

La conformidad de recepcién e ingrese de los bienes serd otorgada por el Administrador del Comedor
Universitario, debiendo adjuntar en ello las boletas de entregas que acrediten et ingreso de los productos al
Comedor Universitario, los mismos que deben estar debidamente firmadas por el personal responsable del
Almacén Central de la UNAS y personal responsable del Almacén del Almacén del Comedor Universitario.

FORMA DE PAGO:

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en pagos periddicos (de
manera mensual) en cumplimiento del cronograma de entrega de los bienes, debiendo contar para tal caso la
Entidad, con la siguiente documentacién:

Recepcion del Jefe del Almacén Central de la Universidad Nacional Agraria de la Selva y
responsable del Almacén del Comedor Universitario.

»  Informe de recepcidn y conformidad suscrito por el Administrador del Comedor Universitario de
la UNAS.

Boletas de entrega de los bienes de acuerdo a la entrega realizada por el proveedor durante el
mes.

» Comprobante de pago (RUC de la Universidad: 20172356720).

»  Guia de Remision.

Y
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Dicha documentacion se debe presentar en mesa de partes de la Unidad de Abastecimiento, sito en la carretera
central Km. 1.21 Tingo Maria, en el horario de 08:00 am a 1:00 pm.

DE LOS ADELANTOS
La Entidad no otorgara adelantos para la presente contratacién.

DEL REAJUSTE DE PRECIOS:
No se realfizaran reajustes de precios.

DE LOS ADICIONALES Y REDUCCIONES

Que de conformidad al Articulo 157 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado Ley N° 30225,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 344-2018-EF, mediante Resolucién previa, el Titular de la Entidad
puede dispaoner la ejecucidon de prestaciones adicionales hasta por el limite del veinticinco por ciento (25%) del
monto del contrate original, siempre que estas sean necesarias para alcanzar la finalidad del contrato, para io
cual corresponde contar con la asignacion presupuestal necesaria. El costo de los adicionales se determina sobre
la base de las especificaciones técnicas del bien o términos de referencia del servicio en general o de consultaria
y de las condiciones y precios pactados en el contrato; en defecto de estos se determina por acuerdo entre las
partes. igualmente, puede disponerse la reduccién de las prestaciones hasta el limite del veinticinco por ciento
(25%) del monto del contrato original.

REQUISITOS DE CALIFICACION
Los requisitos de calificacién que la Entidad debe adoptar son los siguientes:

CAPACIDAD LEGAL
HABILITACION

Requisitos:

El postor debe contar con:

« Certificado o constancia de fumigacion o desinsectacion de los ambientes donde se  expende y/o
almacena los bienes, realizado por una empresa autorizada por el Ministerio de Salud {DIGESA) o
Direccion Regional de Salud (DIRESA), el cual debe encontrarse vigente a la fecha de presentacién de
propuestas y hasta | culminacion del contrato.

, importante

' De conformidad con la Opinién N° 186-2016/DTN, la habilitacién de un postor, esté relacionada con
cierta atribucion con /a cual debe contar ef proveedor para poder flevar a cabo la actividad materia
de contratacion, este es el caso de las actividades reguladas por normas en las cuales se establecen
determinados requisitos que las empresas deben cumplir a efectos de estar habilitadas para la
gjecucién de determinado servicio o estar autorizadas para fa comercializacién de ciertos bienes en
el mercado.

Acreditacién:

e Copia de certificado o constancia de fumigacion o desinsectacion de los ambientes donde se expende
y/o almacena los bienes, realizado por una empresa autorizada por el Ministerio de Salud (DIGESA) o
Direccién Regional de Salud (DIRESA), el cual debe encontrarse vigente a la fecha de presentacion de
propuestas y hasta | culminacion del contrato.




Importante

En el caso de consorcios, cada integrante del consorcio que se hubiera comprometido a ejecutar
las obligaciones vinculadas directamente al objeto de la convocatoria debe acreditar este requisito. .

Por ejemplo, en caso que el objeto de la convocatoria sea el suministro de algdn insumo quimico y/o
producto o subproducto o derivado que esté sujefo al registro, control y fiscalizacion sefialado en el Decreto
Legislativo N° 1126 y el Decreto Supremo N° 348-2015-EF y modificatorias, se debe requerir lo siguiente:

Regquisitos:
£l postor debe contar con:

e Inscripcion vigente en el Registro para el Control de Bienes Fiscalizados a cargo de la SUNAT, que lo
autoriza para realizar actividades fiscalizadas con el insumo quimico y/o producto o subproducto o
derivado que esté sujeto af registro, control y fiscalizacién objeto de la convocatoria

Acreditacion:

¢ Copia de la Resolucién de Intendencia expedido por Ja SUNAT que otorga al postor la inscripcién en
e/ Registro para el Control de Bienes Fiscalizados.

La vigencia de la inscnipcién asi como la inclusién del insumo quimico y/o producto o subproducto o
derivado sujeto al registro, control y fiscalizacion, objeto de la convocatoria, deben ser verificados en la
base de dalos del Registro para el Control de Bienes Fiscalizados publicado en Ja pagina web de la SUNAT.

EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Requisitos:

E! postor debe acreditar un monto facturade acumulado equivalente a S/ (150,000 Ciento Cincuenta Mil
con 00/100 soles), por la venta de bienes iguales o similares al objeto de la convocatoria, durante los ccho
(8) afios anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas que se computaran desde la fecha de la
conformidad o emisién del comprobante de pago, segtn 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 de S/ 37,500.00 (Treinta y Siete Mil Quinientos con 00/100 soles), por la venta de
bienes iguales o similares al objeto de la convocatoria, durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de
ia presentacion de ofertas que se computaran desde la fecha de la conformidad o emision del comprobante
de pago, segun correspenda. En el caso de consorcios, todos los integrantes deben contar con la condicion
de micro y pequefia empresa.

Se consideran bienes similares a los siguientes FRUTAS FRESCAS
Acreditacion:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de (i) contratos u é6rdenes de
compra, y su respectiva conformidad o constancia de prestacién; o (ii) comprobantes de pago cuya
cancelacion se acredite documental y fehacientemente con voucher de depésito, nota de abono, reporte
de estado de cuenta, cualquier otro documento emitido por Entidad del sistema financiero que acredite el
abono o mediante cancelacién en el mismo comprobante de pago!, correspondientes a un maximo de
veinte (20) contrataciones.

En caso los postores presenten varios comprobantes de pago para acreditar una sola contratacion, se debe
acreditar que corresponden a dicha contratacidn, de lo contrario, se asumird que los comprobantes
acreditan contrataciones independientes, en cuyo caso solo se considerara, para la evaluacion, las veinte
{20) primeras contrataciones indicadas en ef Anexo N° 8 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 ocho (8) afios anteriores a la fecha de presentacién de ofertas, debiendo adjuntarse copia de

Cabe

precisar que, de acuerdo con la Resolucion N° 0065-2018-TCE-S1 del Tribunal de Contrataciones del Estado:

“... el solo selio de cancelado en el comprobante, cuando ha sido colocado por el propio postor, no puede ser considerado
come una acreditacion que produzca fehaciencia en relacién a que se encuentra cancelado. Admitir ello equivaidria a
considerar como vélida la sola declaracién del pastor afirmando que el comprobante de pago ha sido cancelado”

(...

“Situacion diferente se suscita ante el sello colocado por el cliente del postor [sea utifizando el término “cancelado” o
“pagado”] supuesto en el cual sf se contarfa con la declaracién de un tercero que brinde certeza, ante la cual debiers
reconocerse la validez de la experiencia”
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“las conformidades correspondientes a tal parte o los respectivos comprobantes de pago cancelados.

En los casos que se acredite experiencia adquirida en consorcio, debe presentarse la promesa de
consarcio o el contrato de consorcio del cual se desprenda fehacientemente ei porcentaje de las
obligaciones que se asumié en el contrato presentado; de lo contrario, no se computara la experiencia
proveniente de dicho contrato.

Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de procesos de seleccién convocados antes del
20.09.2012, la calificacion se cefiirda al método descrito en la Directiva “Participacién de Proveedores en
Consorcio en las Contrataciones deif Estado”, debiendo presumirse que el porcentaje de las obligaciones
equivale al porcentaje de participacion de la promesa de consorcio o del contrato de consorcio. En caso
que en dichos documentos no se consigne el porcentaje de participacion se presumira que las obligaciones
se ejecutaron en partes iguales.

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

Si el postor acredita experiencia de otra persona juridica como consecuencia de una reorganizacion
societaria, debe presentar adicionalmente el Anexo N° 9.

Cuando en los contratos, drdenes de compra o comprobantes de pago el monto facturado se encuentre

expresado en moneda extranjera, debe indicarse ei tipo de cambio venta publicado por la Superintendencia
de Banca, Seguros y AFP correspondiente a la fecha de suscripcién del contrato, de emisién de la orden
de compra ¢ de cancelacion del comprobante de pago, segun corresponda.

Sin perjuicio de lo anterior, los postores deben llenar y presentar el Anexo N° 8 referido a la Experiencia
del Postor en ja Especialidad.
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