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PEDIDO DE COMPRA N°

UNIDAD EJECUTORA  : 001 GOBIERNO REGIONAL CAJAMARCA
NRO. IDENTIFICACION : ppo775

Direccién Solicitante : ALDEA INFANTIL SAN ANTONIO
Entregar a Sr(a) . BAZAN MAYRA JORGE ENRIQUE

Fecha

Actividad Operativa

Motivo

: 09/03/2026

Tipo Uso :

Fecha : 20/03/2026
Hora 15:33
Péagina: 1de1

Consumo

: C0199 ATENCION OPORTUNA DE LOS NINOS NINAS Y ADOLESCENTES ALBERGADOS EN LAALDEA

. ADQUISICION DE VERDURAS PARA LA ATENCION INTEGRAL DE LOS NNA DEL CENTRO DE ACOGIDA RESIDENCIAL ALDEA INFANTIL

° SAN ANTONIO
FF/Rb | META / MNEMONICO Funcién Division Func. Grupo Func. Programa Prod/Pry Act/AilObr
1-00 0043 23 051 0115 0117 3000889 5006337
Cadigo Descripcion / Especificaciones Técnicas Clasificador Cantidad Unidad Medida
090600030542  CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA 23.1 1.1 1 1,800.00 UNIDAD
094100030433  PALTA FUERTE CATEGORIA EXTRA 2341999 252.00 KLG
PALTA SE REQUERIRA EN UNIDADES
094100030437  LIMON CATEGORIA | - 1 e s 1R 360.00 KLG
099600010208  AJO PELADO A GRANEL i M T 234.00 KLG
099600010323  COL CRESPA CALIDAD EXTRA 234191 156.00 KLG
COL SE REQUERIRA EN UNIDADES
099600010327  VAINITA CALIDAD PRIMERA 231111 150.00 KLG
099600010330  ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA 234411 390,00 KLG
099600010388  ESPARRAGO VERDE CATEGORIA EXTRA 231111 78.00 KLG
099600020002  CAMOTE AMARILLO 2819 480.00 KLG
099600020083  PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA 231111 2,058,00 KLG
099600020091 PAPA PERUANITA CALIDAD EXTRA 231,11 1,110.00 KLG
0996000200908  YUCA CATEGORIA EXTRA 2311 444.00 KLG
099600070004  ALVERJA VERDE SIN VAINA (AL PESO) o s W e B 300.00 KLG
S
1 CAJAMARCA GOBIERN{
OAR: Wy EPANTIL SAN ANTONIO DIRECCION
“Lic Gior

7
Firma del Solicitante

/
Firma A'utoriz{ida
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GERENCIA REGIONAL DE DESARROLLO SOCIAL EAIABLAE

ALDEA INFANTIL SAN ANTONIO
‘DECENIO DE LA IGUALDAD DE OPORTUNIDADES PARA MUJERES Y HOMBRES

FORMATO N° 01

ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA LA CONTRATACION DE BIENES

CENTRO DE ACOGIDA RESIDENCIAL
ALDEA INFANTIL SAN ANTONIO
ATENCION, CUIDADO Y PROTECCION A
NINAS, NINOS Y ADOLESCENTES EN
DESPROTECCION FAMILIAR A TRAVES
DE CENTROS DE ACOGIDA RESIDENCIAL
BASICO
ADQUISICION DE VERDURAS PARA LA
ATENCION DE NINOS, NINAS Y
ADOLESCENTES DE LA ALDEA
INFANTIL SAN ANTONIO, DEL
GOBIERNO REGIONAL CAJAMARCA

Organo y/o Unidad Organica:

Actividad del POI:

Denominacion de la Contratacion:

I FINALIDAD PUBLICA

El presente procedimiento de selecciéon busca abastecer con alimentos de calidad apto
para consumo humano, para la alimentacion de los nifios, nifias y adolescentes de la Aldea
Infantil San Antonio

Il DESCRIPCION GENERAL DEL REQUERIMIENTO

DENOMINACION DEL BIEN UNIDAD
SEGUN LA FICHA DE CANTIDAD

TECNICA MEDIDA
AJO ENTERO CALIDAD PRIMERA KG 234
ALVERJA VERDE EN VAINA CATEGORIA | KG 300

EXTRA

CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA | KG 480
CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA | UNIDAD 1800
LIMON CATEGORIA EXTRA KG 360
PALTA FUERTE CATEGORIA EXTRA UNIDAD 252
PAPA PERUANITA CALIDAD EXTRA KG 2058
PAPA CANCHAN CALIDAD EXTRA KG 1110
VAINITA CALIDAD EXTRA KG 150
YUCA CATEGORIA EXTRA KG 444
ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA | KG 390
COL CRESPA CALIDAD EXTRA UNIDAD 156
ESPARRAGO VERDE CATEGORIA EXTRA | KG 78

[ CARACTERISTICAS TECNICAS
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CALIDAD
Defectos mayores®
(mohos superficiales
que no afecten a la :
parte comestible, Maximo 1% (en masa del producto
bulbos brotados unidad de envase)
bmm)y e NTP 011.101:2015 (revisada
* Que no afecten la parte el 2021} HORTALIZAS. Ajo.
comestible. Requisitos. 2* Edicion
Pudricion 0%
Calibre 30g-200g
Forma y color Caracteristicos de la variedad
Cumplir con lo establecido por Ragl;r:::tn o mg
INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad mﬁ‘g' ed"iam 'D"“‘ -, s‘:pmo
A = S5 ARA S necksl e O0I0N1AG, y wn

Precision 1: Ninguna.

22 Envase
El alimento debe ser envasado lomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el
producto quede debidamente protegido.

Los bulbos de ajo deben ser envasados en sacos, bolsas u olros envases de grado alimentario,
para el expendio al por menor en mallas, cajas, u otros envases de tamafio y peso vanables; los
envases deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones del
producto, que relnan las condiciones de higiene, limpieza y resistencia a la humedad,
manipulacion y transporte, de modo que garantice la conservacion del producto, segun indica el
numeral 10 de la NTP 011.101:2015 (revisada el 2021).

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracleristicas 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 y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

' Segin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inccuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 09 Péagina 2 de 3
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GERENCIA REGIONAL DE DESARROLLO SOCIAL CATAMAREA

ALDEA INFANTIL SAN ANTONIO
"DECENIO DE LA IGUALDAD DE OPORTUNIDADES PARA MUJERES Y HOMBRES

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA
Denominacién técnica : VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : La arveja verde es la semilla inmadura de la especle Pisum sativum L.
La vaina es el frulo de las plantas de la familia Fabaceas
(Leguminosas), que contiene las semillas de arveja verde.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimenio debe presentarse con la adecuada madurez comercial, limpio, fresco, entero y =ano;
debe pertenecer a la misma variedad y debe estar en condiciones adecuadas para su manipuleo,

transporte y conservacién en buenas condiciones, segun lo especificado en el numeral 5.1.1 de
la NTP 011.106:20186.

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

El alimento debe presentar las siguientes caracterfsticas:

CALIDAD

, Granos tiernos y consistentes, no
Consistencia p i
. Tolerable hasta el 90 % de vainas
Llenado de vainas il ;
Verde brillante (claro u oscure, segtin
Color de vaina y granos variedad).
Tamafo nlin::nm
NTP 011.106:2016
Tamafo del grano Pequeno | Entre 7.1 mm y 8,7 mm HORTALIZAS. Arveja verde.
Mediano | Entre 8,7 mm y 10,3 mm | Requisitos. 2° Edicién
Grande Mayor a 10.3 mm
Sanidad
g:pi “u;:g':m: Mo No se lolera indicios de pudricién.
l_)maanu: foone: m:::::: Se tolera 20% de arvejas con
iy defectos
cicatrizadas 3
Cumplir con lo establecido por f;g:&m“lanl L,hd’ Ia'“ ::g
INOCUIDAD o Seivico Nacknet de Semiced | oo s Becrin Bunranio
Agraria - SENASA, autoridad 004
nacional competente’ w 2011-AG, y sus
# modificatorias.

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases el tamano de las arvejas verdes, de

acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arvefa verde categoria
primera - tamafo grande.

! Sagﬂnl‘llcdo10Hw.nbdﬂmmmmmN'1m.Lqﬁe‘ dad de los Alk aprobado d
Decreto Supremo N® D34-2008-AG.
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Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser acondicionado de tal manera que
quede protegido, ventilado y bien presentado, segun lo indicado en el numeral 8.1.1 de la
NTP 011.106:2016.

Los empaques deben estar limpios y compuestos por maleriales que no causen alleraciones al
producto, y sean de material adecuado que relna las condiciones de higiene, limpieza,
ventilacién y resistencia a la humedad, manipulacidn y al transporte. de modo que garantice
una adecuada conservacidn del producto, seglin se indica en el numeral 8.1.4 de la
NTP 011.106:20186.

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del produclo por envase.
Ademas, podrd indicar las caracteristicas del envase, tales como: malerial y lipo de cerrado,
siempre gue se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. E|
disefio y materiales de embaiaje deben ser inocucs y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado comecto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1960 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 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 caracleristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

Etiquetado

La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus medificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en el
numeral 8.2 de la NTP 011.106:2016. Debe indicar lo siguiente en idioma espafol:

- nombre del alimento;

- contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia,

- fecha de cosecha;

- nombre y direccidn del titular de la autorizacién sanitaria;

- nombre y direccidn del importador, de comresponder,

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

- identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- Instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

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

Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.

Version 02 Pdagina 2 de 2




GOBIERNO REGIONAL DE CAJAMARCA
GERENCIA REGIONAL DE DESARROLLO SOCIAL

ALDEA INFANTIL SAN ANTONIO

“DECENIO DE LA IGUALDAD DE OPORTUNIDADES PARA MUJERES Y HOMBRES

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : CAMOTE AMARILLO CATEGORIA PRIMERA

Denominacién técnica : CAMOTE AMARILLO CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : Kilogrameo

Descripcién general — : El camote es la ralz reservante comestible pertenaciente al género y
especie Ipomoea batatas L. de la familia de las Convolvulaceae.
Pertenece al Grupo de Alimentos de procesamiento primario de origen
vegetal',

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien
El desarrollo y condicién de los camotes debe ser tal que permita soportar el transporte y
manipulacion y llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segun se indica en el
numeral 4.1 de la NTP 011.120:2024.

El alimento debe presentar las siguientes caracterlsticas:

A reserva de las disposiciones especiales para esta
calidad y las tolerancias permitidas, los camotes
deben:

- Estar enteros, firmes, limpios y libres de cualquier
materia extrana visible;

Requisitos minimos —estar libres de dafios por pudricion visible,
inseclos vivos o muertos, hongos u otros
contaminantes:

—estar bien crecidos y desarmollados; v,

~tener una aparlencia normal y de caracteristicas
tipicas de la variedad.

Se compone de camoles de caracteristicas

varietales similares, firmes, lisos, bastante limpios,

bastante bien formados, exentos de danos por frio,
descomposicién intema, pudricién negra, otra
" podredumbre o descomposicion himeda, y exentos ;

Grado de calidad de dafios causados por raiclllas sogmdarias, mﬁg”&o 2303;

brotes, cortes, magulladuras, cicatrices, rajaduras DERIVADOS.

de crecimiento u otras enfermedades, gusanos Camote. Requisitos.

alambre, gorgojos u otros inseclos, y otros 28 Edicién

contaminantes bioldgicos.
Desprendimiento de ia piel 0%
Cortes, cicatrices, magulladuras, .
grietas, rajaduras Méaximo 2 %
Bratamiento 0%

——— Pudricién seca 0%

MRCHe | oudcin himeds 0%
Comeduras, perforaciones,
galerias (dafos  causades por | Maximo 1%
insectos y roedores)
Mezclas varistales Méximo 2 %
Maximo porcentaje acumulado 5%
* Pel Dosumento de Inf cadin C | del rubro Al ¥ bebedas para consume humano.

Version 03 Pagina 1de 3




"‘ SN

GOBIERNO REGIONAL DE CAJAMARCA
GERENCIA REGIONAL DE DESARROLLO SOCIAL

ALDEA INFANTIL SAN ANTONIO
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GEANIE SRC) PELCAL

CALIDAD _

dimersion més

recto al aje longitudinal)

Tamafio [(d@metro:

de

camote medido en dnguio

Calibre de 4,5~ 9.0 em

Se aceptard un 10 % por nimero o peso de
camoles correspondiente al tamarfio
inmediatamente inferior o superior indicado en el
empaque.

El contenido de cada envase © lole debe ser
uniforme y contener solo camotes del mismo

NTP 011.120:2024
CAMOTE Y Sus
DERIVADOS.
Camote. Requisitos.
2* Edicién

origen, variedad y calidad comercial.

La parte visible del contenido en el empaque o lote,
en el caso de camotes presentados a granel, debe
ser representativa de todo el contenido.

Reglamento de
Inocuidad
Agrcalimentaria,
aprobado mediante
Decreto  Supremo
N°® 004-2011-AG, y

Cumplir con lo establecido por €l Servicio Nacional
de Sanidad Agraria — SENASA, autoridad nacional
competente?.

sus modificatorias.

22

23

Precision 1: Ninguna.

Envase

Los camotes deben envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los
materiales utilizados en el interior del envase deben estar limpios y ser de calidad alimentaria tal
que evite cualquier dafio externo o intemo al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o
etiqustados con tinta o pegamento no téxico, segun lo indicado en el numeral 7.2 de la
NTP 011.120:2024.

Los camoles deben disponerse en envases que se ajusten a la norma Codex CXC 44-
1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS.

Precisién 2: La entidad deberd indicar en |as bases el peso neto del producio 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.

Embalaje

Se podrd usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefic y materiales de embalaje deben ser inocuecs y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producio sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podré indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cemrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

Seqlin articulo 10 del Regiamenio del Decreto Legisiativo N® 1062. Ley de inocuidad de los Alimentos, aprobado mediane
Decreto Supremo N° 034.2008-AG.

Pégina 2 de 3
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2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27 del
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8 de la NTP 011.120:2024. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

nombre del alimento:

grado de calidad;

contenido neto;

pais de origen o lugar de procedencia:

nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;
nombre y direccién del importador, de coresponder;
Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

identificacion del lote;

fecha de vencimiento o consumir praferentemente antes de:
instrucciones para el uso y conservacién.

Precisién 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.

Version 03 Péagina3de3




GOBIERNO REGIONAL DE CAJAMARCA
GERENCIA REGIONAL DE DESARROLLO SOCIAL

ALDEA INFANTIL SAN ANTONIO
“DECENIO DE LA IGUALDAD DE OPORTUNIDADES PARA MUJERES Y HOMBRES

GOSN MEONAL
CAJAMARCA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA
Denominacién técnica : CHOCLO CATEGORIA O GRADO EXTRA O PRIMERA

Unidad de medida
Descripeién general

: UNIDAD
: Es el malz Zea mays L. amildcea St, en estado “choclo®, es decir,

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

- Estar libre de lesiones
causadas por confusiones o
cualquier otra causa, asl como
de olores y sabores exirafios.

- La mazorca de choclo debe
estar sana, fresca, limpia, bien
cubierta y bien formada; con un
grado de madurez tal que
siendo apta para el consumo, le
permita soportar el manipuleo,
transparte y conservacion en
buenas condiciones.

- Presentar pancas envolventes
sanas y proplas de la variedad,
se tolera una pequefa abertura
gue pueda haber en la punta.
Cuando la mazorca se
encuentra sin  panca, sus
granos deben estar: sanos,
frescos, limplos, secos, bien
formados de acuerdo a la
variedad, con grano bien
desarrollado o bien lleno. Los
granos deben ser tiemos,
turgentes y lechosos.

Color de los granos

Los grancs de choclo al estado
fresco deben presentar color
blanco en su totalidad. Se podrdn
aceptar mazorcas de choclo con
granos de color cremoso, asi como
granos de ofro color producto de la
polinizacion, siempre que cumplan
con las tolerancias establecidas en
la presente Ficha Téenica.

Forma del choclo y granos
de choclo

La forma del choclo es tipo
cilindrico, conico; con disposicidn
de sus granos en hileras lineales,
desde la base hasta la punta.

Los granos de choclo son anchos y
achatados.

NTP 011.105:2014 (revisada
el 2019) MAIZ AMILACEO.
Choclo. Requisitos.
2* Edicion

Versién 05
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GERENCIA REGIONAL DE DESARROLLO SOCIAL
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CALIDAD
Variedades de  choclo
TS foatim) it y pooden s | oo
y
(WMIH m, hl mﬂ;.:;w; razas Cusco y Pardo
dpice) Otras variedades de choclo 1‘:‘;:,:
Denuo de la calegorla exta se
clasifican las mazorcas de choclo
Cawdort de un mismo cultivar y tamaiio y
egor que cumplan con los requisitos
minimos _ establecidos  en 13 | \rp 011.105:2014 (revieada
presents Ficha Técnica. ol 2019) MAIZ AMILACEO.
Tolerancias Choclo. Requisitos.
2° Edicién
Hasta 10 % en nimero o masa de
Tamano choclos que cormresponda al calibre
inmediato inferior al solicitado.
Presencia de Indicios de 0.0%
podredumbre »
Presencia de insectos 0,0 %
Defectos Deformaciones,
lesiones, contusiones, Maximo 5.0 %
granos fuera de color
Cumplir con lo establecido por el Eg’g;’:‘r::"m:‘ 'a";"u‘:::.‘f
Servicio Nacional de Sanidad !
INOCUIDAD mediante Decrelo Supremo
Agraria - SENASA, autoridad N 004-2011-AG, y sus
nacional competente’. modificatorias:

22

23

Precisién 1: La entidad deberd procisar en las bases el tamafio del choclo categoria extra o
primera requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica: por ejemplo:
Choclo categoria extra o primera de tamafio mayor a 12 cm.

Envase
El alimento debe ser acondicionade de tal manera que quede protegido, bien presentado,
homogéneo y debe estar constituidos Gnicamente por mazorcas de choclo del mismo origen,

calidad y tamafio. La parte visible del envase debe ser representativa de lodo el contenido,
segln el numeral 7.1 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2019).

Los requisitos de los envases deben ser los indicados en la noma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal forma que garanticen la proteccién al producto
duranie su transporte y almacenamiento, deben ser nueves, sanitarlaments aplos, de grado
alimentario, técnicamente adecuados, limplos. homogéneos en presentacidn, resistentes a la
manipulacién y al transporte.

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademds, podrd indicar las caracterfsticas del envase, tales como: material y lipo de cerrado,
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. E|
disefio y materiales de embalaje deben ser inocucs y aptos para uso alimentario, ofrecer una

' Segun eticulo 10 del Reglamenin ded Decreto Legisistiva N° 1062, Ley de inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafos y
pemmitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.29 de la norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere gue el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que eslas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de |a presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etlquetado

La etigueta de los envases del almenio debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2018). Debe indicar lo siguiente en idioma

espafiol:

- nombre del alimento,

- categoria o grado;

- tamano (calibre);

- cantidad de choclos;

- contenido neto,

- pais de origen o lugar de procedencia,

- nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria,

- nombre y direccion del importador, de comesponder;

- Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamienlo Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad deberd indicar en las bases ofra informacién que considere deba estar

eliguetada. La Informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
blen descritas en el numeral 2.1 de |a presente Ficha Técnica.

Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien | LIMON CATEGORIA EXTRA

Denominacién téenica : LIMON SUTIL CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida . KILOGRAMO

Descripcion general  : Es el fruto procedente de cualquier variedad de la especie Citrus
aurantifolia (Christmann) Swingle, de la familia de las Rutaceae.
También flamado limén de cebiche y limén de pica.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe haberse recolectado culdadosamente, haber alcanzado un grado apropiado de
desarrollo y madurez de acuerdo con los criterios peculiares de la variedad y la zona en que se
produce. El desarrollo y eondicidn de los limones deben ser tales que les permitan soportar el
transporte y la manipulacién, y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, seglin indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005.

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

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

Requisitos minimos del producto.
- Estar practicamente exentos de dafios
causados por plagas.
- Estar exentos de dafos causados por
P 008 FR 4
bajas temperaturas. NTl.umno” Suﬂl?msnnmﬁ:i::g.

— Estar enteros.

— Ser de consistencia fime.

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

~ Estar limpios y practicamente exentos
de cualguier materia extrana visible,

- Estar practicamente exentos de
plagas que afecten el aspecto general

- Estar exentos de humedad externa 42 Edicién
anormal, salvo la condensacién
consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica.

- Estar exentos de cualquier olor ylo
sabor extrafo.

Categoria y cuando no afecten al aspecto general

Los limones de esta categoria deben ser
de calidad superior y caracteristicos de la
variedad. No deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves, siempre

del producto, su calidad, estado de
conservacién y presentacién en el
envase.

Pégina 1de 3
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CALIDAD

Cateqort los requisitos de esla categorla, pero

Tolerancia: Cinco por cienlo, en nidmero o
peso, de los limones que no satisfagan

satisfagan los de la Categoria |1 o,

excepcionalmente, que no superen las
tolerancias establecidas para esta Gltima.

Calibre (tamafio)

Didmetro | Unidades del
Calibre | ecuatorial | producto por
{mm) Kllogramo

44 amds 20-22

41a439 23-27

O|w| »

38a409 28-33 NTP 011.006:2005 FRUTAS.

Limdn Sutil. Requisitos.
D 35a379 34-39 4% Edicidn

Tolerancia: Diez por ciento en numero o
en peso de los limones que corespondan
al calibre inmediatamente superior y/o
inferior al indicado en el envase.

Homogeneidad origen, variedad, calidad y calibre. La

El contenido de cada envase (o lote, para
los productos presentados a granel) debe
ser homogéneo y estar constituido
dnicamente por limones del mismo

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

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | mediante Decreto Supremo

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado

autoridad nacional competente!. N®  004-2011-AG, y sus

maodificatorias.

Precisién 1: La enlidad deberd precisar en las bases el calibre del limdn categoria extra
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Téenica; por ejemplo: Limén
categoria extra de calibre C.

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segtn indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005.

Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacién, transporie y conservacién apropiados de los
limones. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, seg(n indica el
numeral 8.2.1 de la NTP 011.008:2005.

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

' Sagin adiculo 10 del Regiamento ded Dacreto Legislativo N° 1062, Ley de inocuidad de los Almentos, aprobado mediante
Decreto Supremao N° 034-2D08-AG.
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materiales, en particular papel o sellos con Indicaciones comerciales. slempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segdn indica el numeral 8.2 de la
NTP 011.0086:2005.

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podrd indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cemrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren |a pluralidad de postores.

Embalaje

Se podr4 usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados, E|
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minime la contaminacién, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerado, siempre que se haya verificado que estas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Téenica.

Precisién 4: Ninguna.

Etiquetado

La etigueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N°(004-2011-AG y sus modificatorias. ademis de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.006:2005. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

- nombre del almento;

- categoria,

- calibre;

- contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de corresponder:

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

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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AN SELRCNAL

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Unidad de medida : KILOGRAMO
de la familia de las Lauraceae.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : PALTA FUERTE CATEGORIA EXTRA
Denominacién técnica : PALTA FUERTE CATEGORIA EXTRA

Descripcion general  : La palta es un fruto proveniente de la especie Persea americana Mill,

21 Del bien

destino, segln indica el numeral 4.1 de la NTP 011.018:2019.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

El alimento debe mantener la forma caracteristica de la variedad o cultivares. Asimismo, debe
haber alcanzado una fase de desarrollo fisiolégico que asegure la finalizacién del proceso de
maduracién (madurez de consumo). El desarrollo y condicién de las paltas deben ser tales que
les permitan soportar el transporte y la manipulacion, y llegar en estado satisfactorio al lugar de

— Estar enteras.

- Estar sanas, deben excluirse
los productos afectados por
podredumbre o deterioro que
haga que no sean aptos para el
cansumo humano.

- Estar limpias y exentas de
cualquier materia  extrafa
visible.

- Eslar practicamente exentas de
plagas que afecten al aspecto
general del producto.

- Estar practicamente exentas de
danos causados por plagas.

- Estar exentas de humedad
externa anomal, salve Ia

condensacion consiguiente a su

e remocion de una camara
frigorifica.

—~ Estar exenlas de cualquier olor
ylo sabores extrafios.

- Estar exentas de danos
causados por bajas ylo altas
temperaturas.

- Tener un pedunculo de longitud
no superior a 10 mm, cortado
limplamente. Sin embargo. su
ausencia no se considera
defecto, siempre y cuando el
lugar de insercidn  del
peddnculo esté seco e intacto.

Las paltas maduras no deben tener
sabor amargo.

NTP 011.018:2019 PALTA.
Requisitos. 6" Edicion

— Versién 06
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CALIDAD

Homogenaidad

El contenido de cada envase debe
ser homogéneo y estar constituido
Gnicamente por paltas del mismo
origen, variedad, calldad y calibre.
La parte visible del contenido del
envase debe ser representativa de
todo el contenido.

Categoria

Las paltas de esta categorfa deben
ser de calldad superior. Deben ser
de aspecto caracleristico de la
variedad. No deben tener defectos,
salvo defeclos superficiales muy
leves siempre y cuando no afecten
el aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacién
presentacién en el envase. Debe
presentar pedunculo y estar intacto.

Tolerancias de calidad por

El 5% en nimero o peso, de las
paltas que no satisfagan los
requisitos de esta categoria, pero
satisfagan los de la Categorfa |, o

e excepcionalmente, que no superen
las tolerancias establecidas para
esla Gltima.

T ias sobre danos v defectos s

Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en ndmero

Manchas Maximo 5 % NTP 011.018:2019 PALTA.
Decoloracion Mdximo 5 % Requisitos. 6 Edicién
Rameado, rozadura o

raspado Maximo 5 %

Danos por insectos

(que no involucre ka condicitn

del fo, afectandolo solo Mdimo § %

superficisimente en la plel)

Desdrdenes fisiologicos

{su causa no se debe a dafios Maximo 1%

mecanicos o flopatdgenos)

Cambio de color Méximo 5 %

Herida cicatrizada 0%

Contaminantes

menores: fumagina, cal, Méximo 5 %

pintura blanca

Subtotal de  defectos

gl Maximo 5 %

Tolerancias sobre danos y defectos

Los valores se expresan en porcentaje de uniiades defectuosas en nimero

Ausencia de peddnculo
(se consdera defecto grave 0%
cuando afecta ka piel en forma
de hedda)
Magulladura o golpe 0%
Dafios por heladas 0%
Versién 06 Pagina 2 de 4
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CAL.IBAD
Quernadura de sol 0%
Pudricidn 0%
Herida abieria 0%
gzl;‘;g?a r{l::;ﬁtas de 0" NTP &1 .01&:2@19 PALTA
aves Requisiios. 6° Edicidn
iuat;t::[{:; de  deofectos 0%
:s;fz’!uiadoge delectos hidximo § %
Cadigo por Paso {an
calibra gramos}
2 >1220
4 781 -1220
6 576 - 780
B 456 - 375
10 364 - 462
12 300-371
Catibre (lamana) 14 258-3113
16 227 - 274 CXS 147-1995 {2013) NORMA
18 203 -243 PARA EL AGUACATE
20 184 - 217
22 165 - 198
24 151 - 175
25 144 - 157
28 134 - 147
30 123 - 137
E 10% en peso do las palias
Tobrancias docalbro | 5, Cormspondn o catbr
al indicado cn el cnvase,
Cumpilr con lo pstablocide por of | Roglamento  de - Inocuidad
INOCUIDAD Serviclo - Nacionat (20 poanidad s Dosreto Supteme
grafia  ~ SENABA, auloridad N®  OM-2011-AG. y sus
nacional competante?. medifieatorias.

Preclsién 1: La entidad deberd precisar en las bases el callbro do [a palta fuarte categorla extra
requerida, do acuerdo a lo astablecido en la prosenta Ficha Téchica; por ejemplo: Palta fuerte
calagorfa extra calibre 18,

2.2 Envasa
E! allmonto debe ser envasade lomands on consideracion fo establecido on iz norma Codex

' Begitn ediculs 10 del Regiamentn dal Decrelo begisiative N° 1062, Ley d2 incculdad de los Afmentos. aprabada medearte
Decrele Sugremo N® D34-2D03-A0.
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CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que quede debidamente protegido.

Los materiales utilizados en el Interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier dafio extemo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con linta o pegaments no téxico, segin el numeral 8.2 de Ia
NTP 011.018:2019.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacién, transporne y conservacién aproplados de las paltas,
y deben estar exentos de cualguler materia y olor extrafios, segln indica el numeral B.2.1 de la
NTP 011.018:2019.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podré indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y 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. E|
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos ¥ aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de |a norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debers indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articule 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobade mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8 de la NTP 011.018:2019. Debe indicar lo sigulente en idioma espafiol:

- el nombre del alimento;

— la categoria de calidad del producto;

- contenido neto;

~ pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccidn del titular de la autorizacién sanitaria:

~ nombre y direccion del importador, de corresponder;

- Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios:

- Identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— Instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

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

Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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GUURESG REIAUMAL
AlAMARC

FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : PAPA PERUANITA CALIDAD EXTRA
Denominacién técnica : PAPA PERUANITA GRADO DE CALIDAD EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general  : La variedad peruanita tiene pulpa color amarilio y el uso sugerido es
sancochado, puré.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Cada lote de papa debe estar
conformado por la misma varledad.
Las papas variedad peruanita
deben presentar las siguientes
caracteristicas:
Uniformidad
— Forma oblonga.
-~ Piel de 2 colores: rojo-morado y
amarillo, ojos semi profundos.
- Pulpa de color amarilla.
Digmetro (D) Calibres
yPeso@) [ ea | Primera | Segunca
Tersasiod D{m 13088 | B7-60 | 5950
D menor
(mam) 88-53 | 6245 44-40
Bt NTP 011.119:2016 PAPA Y
(@) 500-265 | 26456 | 5545 | SUS DERIVADOS. Papa.
Definiciones requisitos.
Sanidad y aspecto ¥ Edicién
Inmadurez (papa
pelada o pelona con Méaximo 1 % m/m
levantamiento de piel)
Cortes, cicatrices,
magulladuras, grietas, Méaximo 2 % mim
rajaduras
Brotamiento 0 % m/m
Verdeamiento 0% mim
Pudricién seca 0% mim
Pudricién himeda 0 % mim
Comeduras,
perforaciones, galerias
(danos causados por Maximo 2 % m/m
insectos y roedores)

' Los difmetros mayor y menor eatan referidos a las dmensionas maximas y minimas de kos ejes longitudinal y transversal del
tubérculo cuando se Inlersacan en Anguio recto.
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CALIDAD

Mezclas varietales 0 % m/m NTP 011.119:2016 PAPA Y

Porcentaje maximo
ulado 5% m/m 3

SUS DERIVADOS. Papa.
Definiciones y requisitos.
Edicién

INOCUIDAD ol

i lamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por ROQ.EI.:! ntaria, aprobad
Servicio Nacional de Sanidad e x i

mediante Decreto Supremo
:grﬂaﬂp;e—n ngNﬁSA autoridad nacional N° 004-2011-AG, y sus

modificatorias.

2.2

23

24

2.5

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafio de papa peruanita calidad extra

requerido, de acuerdo a lo establecido en la presents Ficha Técnica: por ejemplo: Papa
peruanita calidad extra de calibre primera.

Envase

El alimento debe ser envasado segin lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS vy
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente
protegido.

Los envases deben satisfacer las caracleristicas de higiene, ventilacién y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacién apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cuaiquler materia y olor extranos. Podran ser sacos, bolgas u otros envases del
mismo tamafio, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes (por ejemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, etc.).

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podrd indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y lipo de cerrado,
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. E|
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los producios para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto. segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera Indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademads, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, lales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

Etlquetado

La etigueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus medificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma espanol:

2

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Lagisiativo N® 1062, Ley de inocuidad de los Aimentos, sprobado mediante

Decreto Supremo N® 034-2008-AG.
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- nombre del alimento;

- contenido neto,

- pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del titular de ta autorizacién sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de comresponder;

- Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
aros;

- identificacién del lote;
- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de,
- instrucciones para el uso y conservacién.

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacién del bien : PAPA CANCHAN CALIDAD EXTRA
Dencminacién técnica : PAPA CANCHAN GRADO DE CALIDAD EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripeion general @ La variedad Canch4n, también conocida como “papa rosada” por el
color de su cascara, tiene pulpa color blanca a blanca cremosa y el uso
sugerido es para frituras.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracleristicas:
CALIDAD
Cada lote de papa debe estar
conformado por la misma variedad.
Las papas variedad Canchan
deben presentar las  siguientes
caracteristicas:
Uniformidad
- Forma redondeada.
- Piel de colr rojp, ojos
superficiales.
- Pulpa de color blanca a blanca
cremosa.
Dismetro (D) Calitres
Ypesolg) Extra Primera | Segunda
D mayor =
Tamafio* iy | TR | 10T | M99 | TP 011.110:2016 PAPA Y
O menor . ; SUS DERIVADOS. Papa.
{ram) 107-72 7151 50-38 Definici y mqursﬂos
Peso 3* Edicidn
o 630-320 | 319-155 | 154.29
Sani as o
Inmadurez (papa
pelada o pelona con Maximo 1 % m/m
levantamiento de piel)
Cortes, cicatrices,
magulladuras, grietas, Méximo 2 % m/m
rajaduras
Brotamiento 0 % mim
Verdeamiento 0 % mim
Pudricién seca 0 % m/m
Pudricidn himeda 0 % mim
' Les dismetios mayor y menor estdn referidos a las dimensa i ¥ i de los ajes longiudinal y transversal ded
lubéreulo cuands se intersecan en &ngulo recto.
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CAJ

SOMEFNC] P AL

AMARCA

CALIDAD
Comeduras,
perforaciones, galerias
(dafos causados por Mo 2 % mim NTP 011.119:2016 PAPA Y
insectos y roedores) SUS DERIVADOS. Papa.
Definiciones y requisitos.
Mezclas varietales 0 % mim 2% Edicié
‘“:""""r oo 5% mim
&mﬁnmhmmigmilq”mmlﬂl
INOCUIDAD ol Servicia Maclnel de Sanided | o gy Decrein Supremo
Agraria - SENASA, autoridad nacional
competente? N® 004-2011-AG, y sus
: modificatorias.

22

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafo de papa Canchan calidad extra
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica: por ejemplo: Papa Canchan
calidad extra de calibre primera.

Envase

El alimento debe ser envasado segln lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS vy
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente
protegido.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacién y resisiencia necesarias
para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacion apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquier materia y oler extrafios. Podran ser sacos, bolsas u otros envases del
mismo tamafio, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas

correspondientes (por ejemplo: NTP 231.275. NTP 311.313, etc.).

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademds, podra indicar las caractleristicas del envase, tales como: material y tipo de cermrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren |a piuralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocucs y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar danos vy
pemmitir un etiquetado cofrecto. segln lo indicado en el numeral 13.2.8 de la norma Codex
CXC 1-1869 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

?  Segun ariculo 10 del Regk dei Dy Lagisiativa N° 1062, Ley de dad de los A tos, aprobado medant
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2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamenio de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N°004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

~ nombre del alimento;

- contenido neto;

- pals de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de coresponder:

- Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios,

- identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- Instrucclones para el uso y conservacién.

Precisién 5: La entidad deberd indicar en las bases olra informacién que considere deba estar

etiquetada. La Informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas dal
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

Denominacién del bien : VAINITA CALIDAD EXTRA

: VAINITA CALIDAD EXTRA
: KILOGRAMO

: La vainita es una hortaliza, es el fruto inmaduro de la especie
Phaseolus vulgaris L. Es de color verde, de forma alargada y ahusada.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Delbilen

(revisada el 2021).

CALIDAD

El alimento debe presentar las siguientes caracter(sticas:

El alimento debe presentarse limpio, fresco, entere y sano; debe pertenecer al mismo cullivar,
debe tener un grado de madurez comercial que le permita soportar el manipuleo, transporte y
conservacién en buanas condiciones, segin indica el numeral 4.1.1 de la NTP 011.111:1974

Aspecto

Las wvainitas deben estar frescas,
sin sintomas de marchitez ylo
lignificacién.

Fibrosidad

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

Tolerancia: 5% de frutos ligeramente
fibrosos (grade 2: Vainita ligeramente
fibrosa, caracterizado por presentar
ligera resistente al rompimiento, lo que
da lugar a una separacion neta de las
partes, pero con produccion de ligeras

as en la cara externa de las
paredes de la vainita).

Afrijolamiento

Frutos no afrijolados (grado 1: Vainita
no afrijolada, la que presenta una
forma normal en huso y sin sinuosidad
en su superficie. Al corte transversal
se observa el desarrollo inciplente de
la semilla y un tefido transiicido que
liena la cavidad intema de la vainita).

Tolerancia: Maximo 5% de frutos
ligeramente  afrijolados (grado 2:
Vainita ligeramente afrijolada la que
presenta fligera sinuosidad en su
superficie. Al corte transversal se
observa la semilla ya desarrollada,
ocupando un lercio de la seccion
transversal. El tefido transiicido no
cubre totalmente la cavidad intemna,
quedando un pequefio espacio vacio).

NTP 011.111:1974 (revisada
el 2021) HORTALIZAS.
Vainita. Requisitos. 1* Edicién
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NTP 011.111:1974 (revisada
el 2021) HORTALIZAS.
Vainita. Requisitos. 1* Edicién

L

Danos mecénicos 0%
Danos quimicos 0%
(quemaduras)
Las vainas deben tener una forma
alargada y ahusada, sin sinuosidades
superticiales, tipico del cultivar
considerade y con una madurez
Forma comercial conveniente.
Se aceptan formas imegulares de
acuerdo a la siguiente tolerancia;
Maximo 5 % de frutos deformes.
La vainita debe ser color verde tipico
del cultivar y de acuerdo a las
Color condiciones requeridas para su
comercializacién al estado fresco.
No se permiten variaciones de color.
T elacién entre el didm el
Diametro menor Méximo 0,8 em
Peso Maéximo 7 g
Maximo de 10 % de frutos de calidad
Tolerancia inmediata inferior.
Maximo 11 em
Longltud Tolerancia: Maximo 5 % de frutos con
longitudes de hasta 14 cm.
Las vainitas deben presentarse sanas,
Sanidad libres de insectos, enfermedades u
olras  alteraclones capaces de
perjudicar su conservacién y consumo.
Tolerancias de sanidad — Daflos Entomolégicos (Plagas)
Pa_rfomdm o s Mdximo 1% de wvainitas con
vainita  (producida i
por Laspeyresia sp) perforaciones.
Comeduras de |la
vainita (producidas 0%
por Pseudopiusia y
Prodenia sp)
Pustulas en |a
Vainita  (preducida | Maximo 1 % de vainitas con pustulas.
por Roya)
fudiicion _ _ ‘secs 0%
(Antracnosis)
Pudricién himeda 0%
(Esclereotiniosis)
Tolerancia acumulativa Méaximo 10 %
N
{. _Version 08
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sl LM AL

CALIDAD
Cumplir con lo establecido por BA;goah‘Ianm'miariam I:;‘: m“d’d
INOCUIDAD el Servio Nacional de Sanidad | o.te Decreto Supremo
Agraria — SENASA, autoridad nacional | \o™ a4 2011.AG P
competente’. O
modificatorias.

23

24

Precisién 1: Ninguna.

Envase
El alimento debe ser acondicionado de tal manera que quede protegido, ventilado y bien
presentado, segin lo indicado en el numeral 7.1 de la NTP 011.111:1974 (revisada el 2021).

Los requisitos de los envases deben ser los indicados en la norma Codex CXC 44-1985 (2004)
cODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente protegido.

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso nelo del produclo por envase.
Ademds, podré indicar las caracteristicas del envase. tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren |a 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
proteccién adecuada de los producios para reducir al minime la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 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 cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etigueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrelo Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademés de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.3 de la NTP 011.111:1974 (revisada el 2021). Debe indicar lo siguilente en idioma
espafiol:

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

- contenido neto;

— pals de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria,

- nombre y direccitén del importador, de corresponder;

- Autorizacién 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 conservacién.

' Segun aiculo 10 del Regiamento del Decreto Legisistivo N° 1062, Ley de Inccuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Sugremo N® 034-2008-AG.
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Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien :
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

YUCA CATEGORIA EXTRA

: YUCA / MANDIOCA CATEGORIA EXTRA
: KILOGRAMO
! La Yuca (Mandioca), variedad comercial dulce, es |a raiz oblenida de

Manihot esculenta Crantz, de la familia de las Euphorbiaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe haber alcanzado un grado apropiado de desarrolio fisiologico, teniendo en
cuenta las caracteristicas de la variedad y la zona en que se produce. El desarrolio y
condicidn de la yuca deben ser tales que le permitan soportar el transporte y la manipulacién

y llegar en estado safisfactorio al lugar

de destino, segln indica el numeral 2.1.1 de la

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

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

- Estar entera.
-~ Estar sana, deben excluirse los

— Estar limpia, y practicamente

- Estar practicamente exenta de

- [Estar practicamente exenta de

productos afectados por
podredumbre, moho o deterioro

que hagan que no sean aptos
para el consumo.

exenta de cualquier materia
extrafia visible, excepto aquellas
suslanclas  permitidas que
prolonguen su vida atil.

plagas que afecten al aspecto
general del producto.

dafios causados por plagas.

Estar exenta de humedad extemna
anormal, salvo la condensacion
consigulente a su remocion de
una camara frigorifica.

Estar exenta de cualquier olor ylo
sabor extrafios.

— Ser de consistencla firme.
- Estar

practicamente  exenta
de dafos  mecdnicos  y
magulladuras.

Estar exenta de pérdida de color
en |a pulpa.

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

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

NTP-CODEX STAN 238:2014
(revisada el 2019) NORMA
PARA LA YUCA (MANDIOCA)
DULCE. 1* Edicién
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CALIDAD

Clasificacién y tolerancia
de calidad

La yuca (mandioca) de categoria
extra debe ser de calidad superior y
caracteristica de la variedad y/o tipo
comercial. No debe tener defectos,
salvo defectos superficlales muy
leves siempre y cuando no afecten al
aspecio general del producto, su
calidad, estado de conservacién y
presentacidn en el envase.

Tolerancia: El 5 %, en nimero o en
peso, de la yuca (mandioca) que no
satisfaga los requisitos de esta
categoria pero satisfaga los de la
Categoria | o, excepcionalmente,
que no supere las (tolerancias
eslablecidas para esta dltima.

La yuca de esta calegorla se
clasifica en los sigulentes calibres,
de acuerdo al didmetro en la seccién
ransversal mas gruesa de la ralz, de
acuerdo con el siguiente cuadro:

Calibre Didmetro (cm)

A 35-6.0

Calibre

B 6,1-80

C >80

Tolerancia: El 10 %, en nimero o
en peso, dae las yucas (mandiocas)
que comespondan al calibre
inmediatamente superior ylo inferior
al indicado en el envase.

NTP-CODEX STAN 238:2014
(revisada el 2019) NORMA
PARA LA YUCA (MANDIOCA)
DULCE. 1* Edicién

INOCUIDAD

Cumplir con lo establecido por
el Servicio Naclonal de Sanidad
Agraria - SENASA, autoridad
nacional competente'.

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

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases el calibre
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente

categoria extra, calibre B.

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado segun lo establecido
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS

de la yuca categorla extra

Ficha Técnica; por ejemplo: Yuca

en las normas Codex CXC 1-1969 (2022)
LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017)
LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y
PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE

FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera gue el producto quede debidamente

protegido.

Versién 08

' Segin aticulo 10 del Regiamenlo def Decreto Legisiativa N° 1062, Ley de nocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N® 034-2008-AG.
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El contenido de cada envase debe ser homogéneo en cuanto a la forma y estar constituido
anicamente por yuca de la misma categoria. origen, variedad ylo tipo comercial y calibre. La
parte visible del contenido del envase debe ser representaliva de todo el contenido, segdn indica
el numeral 5.1 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

Los materiales utilizados en el Interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el material
recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio
extemo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento
no téxico, seguin indica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

Los envases deben satisfacer las caracleristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacién apropiados de la yuca,
y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segdn indica el numeral 521dela
NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producio por envase.
Ademds, podr indicar las caracteristicas de! envase, tales como: material y tipo de cerrado,
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
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafos y
pemitir un etiquetado correcto, segdn lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podréa indicar las caracleristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus medificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo sigulente en
idioma espafiol:

- nombre del alimento y tipo (dulce).

- categorfa;

- calibre (expresado como cidigo de calibre o didmetro minimo y méximo en cm);

- contanido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de corresponder,

- Aulorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimenios
Agropecuarios:

- identificacion del lote;

~ fecha de-vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— Instrucciones para el uso y conservacion;

- instrucciones de preparacién (incluir una leyenda que Indique que la yuca debera pelarse y
cocerse anles de su consumo),

Versién 08 Pégina 3 de 4
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Precision 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracterfsticas dal
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

macre, es el frulo de la especie Cucurbita maxima Duch, de la

Denominacién técnica : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general @ Zapallo

familia de las cucurbitdceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

CALIDAD

El alimento debe pertenecer al mismo cultivar y debe tener el grado de madurez comercial que
le permita soportar adecuadamente el manipuleo, transporte y conservacién en buenas
condiciones, segdn indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.114:2015.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

Presentacién

Los frutes de zapallo deben
presentarse  maduros, limpios,
frescos, enteros y sanos.

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

- Danos entomolégicos: Se
pemmiten dafios superficiales que
no comprometan la pulpa.

- Dafos fitopatolégicos: 0 %

Para el caso de los dafos
fitopatoldgicos, las  pudriciones
notoriamente marcadas determinan
la eliminacion del fruto.

Madurez

Dureza de cascara

Los frutos deben presentar Ia
suficiente dureza de cascara que
asegure que el manejo post-cosecha
no deteriorard su calidad fisica. La
dureza se debe evaluar de acuerdo a
la resistencia que presente al ser
penetrada con la ufia; teniéndose
que a mayor dureza, mayor debe ser

su categorizacion.

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

Color de cascara

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

NTP 011.114:2015 HORTALIZAS,
Zapalio macre. Requisitos.
2* Edicidén
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CALIDAD

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

El zapallo macre categorla primera
debe tener una textura de pulpa de

bl NTP 011.114:2015
El zapalle macre categorla primera HORTALIZAS. Zapallo macre.
Color de pulpa debe tener color de pulpa amarille Requisitos.

fuerte. 2* Edicidn

Tamaiio Peso minimo 25 kg

Tolerancia de Defectos

Se permiten danos superficiales que
Magdurladuras y no comprometan la pulpa o muestren
pdivas danos de pudricion.

Cores 0%

Tolerancia acumulativa No comprometa el estado de la

pulpa. Sin pudriciones.

Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD o Swnclo Nacionsl do Sukded | e Daceio  Supremo
Agraria - SENASA, autoridad N°  004-2011-AG
nacional competente!. .
modificatorias.

Cumplir con lo establecido peor Ragiamento do Inocuidad

23

Precisién 1: Ninguna.

Envase

El alimento podra ser no envasado, pero su manipulacion debe tener en consideracién lo
establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS y otros textos pertinentes del Codex, asl como la reglamentacién nacional
vigente, segin indica el numeral 10.1 de la NTP 011.114:2015.

El alimento se transporta a granel y se comercializa de acuerdo al peso de cada unidad.
Los zapallos también deben ser acondicionados de tal manera que estén protegidos de
dafios mecénicos y adecuadamente ventlados, segin los numerales 8.1 y 82 de la
NTP 011.114:2015.

Precigién 2: La enlidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase, en el
caso de que se encuentre envasado. Ademas, podré indicar |as caracteristicas del envase. tales
como. malerial y tipo de cemrado, 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. E|
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
pemitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex

Seqin articulo 10 del Regiamento ded Decreto Legisiativo N° 1062, Ley de Inccuidad de |08 Alimentos, aprobade mediante
Decrelo Supremo N° 034-2008-AG.
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CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

Etiquetado

Los alimentos agropecuarios primarios deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacién o informacién pertinente segin lo sefialado
en el articulo 27 del Regiamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias.

En caso de estar envasados, la eliqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo
indicado en articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma
espafnol:

- nombre del alimento;

- nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;

- contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

- nombre y direccion del importador, de corresponder,

- Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios,

- identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- Instrucciones para el uso y conservacion.

Pracisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

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

Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : COL CRESPA CALIDAD EXTRA

Denominacion técnica : COL CRESPA CALIDAD EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general | Hortaliza de la familia de las cruciferas correspondiente a la especie
Brassica oleracea var. Sabauda L. Se le conoce con el nombre de
repollo”.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe presentarse limpio y fresco, pertenecer al mismo cultivar y lener un grado de
madurez comercial que le permita soportar el manipuleo, transporte y conservacién en buenas
condiciones, segin indica el numeral 3.1.1 de la NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) y su
Corrigenda Técnica.

El alimento debe presentar las siguientes caraclerlsticas:

Color Tipico del cultivar
Forma Tipica del cultivar
Las cabezas deben presentarse
Consistencia duras, firmes y compactas, salvo
tolerancias indicadas.

Sevidsd bioldgicos, mecadnicos y por

Las cabezas no deben presentar
alteraciones producidas por agentes

presencla de sustancias extrafas;
salvo tolerancias indicadas en la

presente ficha téenica.
Factores de calidad NTP 011.108:1974 (revisada
- Didmetro minimo: 31 cm :;lmz:;a} I1. s ELdlz‘Idd‘r; c‘;
Tamafio (relacién ~ Peso minimo: 6 000 g su  Comigenda  Téenica
' NTP 011.108:1 I
démetro/peso) /™M de caildad on ‘ 974 (revisada el
fota Mavior coles 2018)/CT 1:2019 HORTALIZAS.
Inmediata inferior. Col crespa. CORRIGENDA
Consistencia Tolerancia | 0 % de cabezas blandas TECNICA 1. 12 Edicion
4 cm
Tolerancia: +1 cm 3 % de coles con
mas de 5 cm de longitud del toctn.
Longitud del tocdn
Las cabezas deben presentar una
longitud del tocon tal, que no
proveque danos en las cabezas
contiguas durante el transporte,
8-12(22)
N° de hojas cobertoras
Tolerancia: 0 %
Segun la Real Acadernia de fa Lengua Espaiiola, |2 palabra “eof” es sindnima de “repallc®.
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Danos icos
Comeduras de hojas
producidas por 0%
gusano medidor
(Pseudopiusia sp.)
Decoloracién,
pudricion, Fumagina:
:‘u‘?:md;“ por Méximo 2 %
Piconyne NTP 011.108:1974 (revisada
brassicae) el 2018) HORTALIZAS. Col
Perforaciones Crespa. 1*  Edicion vy
producidas por su Corrigenda Técnica
gusanos de tierra % NTP 011.108:1974 (revisada el
(Noctuideos) 2018)/CT 1:2019 HORTALIZAS.
Col crespa. CORRIGENDA
Dafios fitopatoldgicos TECNICA 1. 17 Edicién
Pudricién  himeda
(producida por 0%
Esclerotiniosis)
Manchas (producida 0%
por Mildi)
Defectos comerciales
Cabeza reventada Méximo 2 %
Cabeza maguilada Méximo 2 %
Reglamento  de  Inocuidad
(:I‘"g". g lo W’““é; _POr | s groalimentaria, aprobado
INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad | oy e Decreto Supremo
Agraria - SENASA, autoridad
nacional competente? ] N°  004-2011-AG., vy sus
. modificatorias.

22

Precisién 1: Ninguna.

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CcODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

El alimento debe ser acondicionado de tal manera gue quede prolegido, ventilado y bien
presentado, seq(n indica el numeral 6.1 de la NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) y su

Corrigenda Técnica.

Precisiéon 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso nelo del producto por envase.
Ademds, podréa indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y lipo de cerrado,
siempre gue se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de poslores.

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

| Segln aticulo 10 del Regiamenio del Decrato Legisiative N® 1062, Ley de Inocuidad de |03 Alimentes, aprebado mediante
] Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos Y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de |a presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

Etiquetade

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus meodificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6.3 de la NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) y su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo
siguiente en idioma espaniol:

- nombre del alimento:

- nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial:

- calidad;

- lamafo;

- contenido neto;

- pals de origen o lugar de procedencia:

- nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de coresponder:

- Autorizacién Sanitaria de Establecimientc de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de:

- instrucciones para el uso y conservacién,

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
blen descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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1. CARACTERISTICAS

FICHA TECNICA
APROBADA

GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien | ESPARRAGO VERDE CATEGORIA EXTRA
: TURIONES DE ESPARRAGO VERDE CATEGORIA EXTRA

Denominacién técnica
Unidad de medida

Descripcidn general

2. CARACTERISTICAS

: KILOGRAMO

. Los turiones de esparragos verdes son obtenidos de las variedades
comerciales de |a especie Asparagus oficinales L., de la familia
Liliaceae, que se suministran frescos al consumidor después de su

acondicionamiento y envasado.
ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Delblen

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

— Estar enteros.

- Estar sanos, y exentos de
podredumbre o deterioro que hagan
que sean apltos para el consumo.

- Estar [limpios, y practicamente
exentos de cualquler materia extrana
visible.

- Estar practicamente exentos de
plagas que afecten al aspecto
general del producto.

- Estar practicamente exentos de
dafios causados por plagas.

— Estar praclicamente exentos de
dafos por deshidratacion.

- Estar exenlos de dafos causados
por frio.

— Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacién
consigulente a su remocién de una
camara frigorifica.

-~ [Estar exentos de cualguier olor y /o
sabor extrafio.

~ Tener un aspecto y olor frescos.

- Estar practicamente exentos de
magulladuras.

- Estar exenlos de dafios causados
por un lavado o remojado
Inadecuados.

— El corte en la base de los turiones
debe ser lo mas recto y limpio
posible.

Ademas, los turiones no deben estar
huecos, pelados ni quebrados. Se
permiten, sin embargo. peqguefias
grietas que hayan aparecido después
de la recoleccién, siempre que no
superen los limites de tolerancia del
grado de calidad.

NTP 011.109:2013 (revisada
el 2018) ESPARRAGO.
Espamago fresco. Requisitos.
4* Edicién

Version 02
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CALIDAD
Calidad
Aspecto Caracteristico de la variedad
Muy bien formado y précticamente
Forma pocel 194
Puntas Muy compactas (punta A)

Se permitrd Iindicios muy leves de
manchas de color no caracteristico
causados por agentes no patdgenos en
Defectos los turiones, que puedan ser eliminados
por el consumidor mediante pelado
normal. Se permitrd indicios de
fibrosidad en los turiones.

Caracteristico

Color El esparrago verde debe ser de ese

color por lo menos en el 95% de su

longitud.

Se tolera el 5% en nimero o en peso
. ; de lriones que no satisfagan los

Tolerancia de calidad requisitos de esta categorla, pero que

satisfaga los de la Categoria |.

La longitud de los turiones debe ser:

- Espérragos largos: Superior a 17 cm
= [EMRRNS L. 1 11 0 NTP 011.109:2013 (revisada
- Puntas de espamagos: Inferior a i !
Longitud 15¢m = el 2018) ESPARRAGO.
Esparago fresco. Requisitos.
La longitud maxima permitida para la 4% Edicién

clasificacién de los espdrragos verdes
es de 27 cm.

Se tolera el 10 % en nimero o en peso

de los turiones gue no correspondan a
Tolerancia de longitud la longitud, con una desviacién maxima

de 2 cm de longitud.

El didmetro de los espamragos verdes se
medird a 2,5 cm del extremo del corte.

Calibre Didmetro (mm)
Jumbo Mayor o igual a 20
Extra large De 16 a 20
Large De 12a 16
Calibre Standard o Medium De8a 12
Small Dedas
Didmetro minimo 4 mm

En un solo empaque, atade o manojo, la
diferencia méxima entre el turiSn mas
grueso y el mas delgado debe ser de
5 mm,
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GOEMEEt LG,

CALIDAD

Tolerancia de calibre

Se tolera el 10 % en nimero o en peso
de los turiones que no correspondan al
calibre Indicado, con una desviacién
méxima de 2 mm de didmetro.

- Cada embalaje debe contener NTP 011.109:2013 (revisada
turiones del mismo origen, calidad, | ®  2018) ESPARRAGO.
grupo de color, longitud, calibre. Espamago fresco. Requisitos.

- La parte visible del contenido del | 4* Edicion

Homogeneidad
empaque, atado o manojo debe ser
representativa de todo el contenido.
- Los atados ¢ manojos de un mismo
envase deben ser del mismo peso.
Cumplir con lo establecido por m:’ ';mml :
INOCUIDAD ol Servicio Nacional de Sanidad mediante Decreto Supremo

Agraria - SENASA, autoridad nacional | \o ™04 5011 AG
. Yy sus
S p——. modificatorias.

22

23

Precisién 1: La entidad debers precisar en las bases la longitud y el calibre correspondients a
esta categor(a, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Esparrago
verde categoria exira - largo - calibre jumbo.

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1868 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas. debe envasarse de tal manera que el producto
quede debidamente protegido, segln lo indicado en el numeral 8.2 de la NTP 011.100:2013
(revisada el 2018).

El material utilizado en el interior de los envases debe ser nuevo, estar limpio y ser de calidad tal
que impida gque se provoquen dafios intemos o externos al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel y sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxicos. Los envases deben estar exenlos de
toda materia extrafia, segdn se indica en el numeral 8.2 de la NTP 011.109:2013 (revisada el
2018).

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase y la
forma de presentacién de los esparragos, como en atados o en bandejas. Ademas, podra indicar
las caracleristicas del envase, lales como: material y tipo de cerrado, 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 aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un efiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 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 cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

' Segun aicuio 10 del Reglamento ded Decreto Legialativo N° 1062, Ley de Inoculdad de los Alimentes, aprebado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de |a presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado

La eliqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.109:2013 (revisada el 2018). Debe indicar lo sigulente en idioma

espaiol:

- nombre del producto;

- categor(a;

- calibre,

- conenido neto;

- pals de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;
- nombre y direccién del importador, de corresponder:

- Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamienlo Primario de Alimentos

Agropecuarios;
- identificacion del lote;
- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
- Instrucclones para el uso y conservacién.

Precisién 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 8: No aplica.
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Importante

El proveedor deberé detallar todas las caracteristicas técnicas conforme al requerimiento en su cotizacion
presentada, ademas deberé presentar autorizaciones del producto o bien, folletos, instructivos, catalogos
o similares a fin de afianzar el cumplimiento de las especificaciones técnicas para cumplir la finalidad
publica de la contratacion.

v GARANTIAS (Facultativo)

(Cuando la entidad contratante prevea el pago anticipado de acuerdo con el numeral 67.2
del articulo 67 de la Ley y al numeral 145.2 del articulo 145 del Reglamento.).

Vv REGLAMENTOS TECNICOS, NORMAS METROLOGICAS Y/O SANITARIAS
(De corresponder)

No aplica

Vi ACONDICIONAMIENTO, MONTAJE O INSTALACION (De corresponder)

No aplica

Vi GARANTIA COMERCIAL (Obligatorio)

No aplica

Vil MUESTRAS (De corresponder)

NO APLICA

IX REQUISITOS DEL PROVEEDOR Y/O PERSONAL

- Persona natural o juridica.

- RUC Activo y habido.

- Estarinscrito en el registro nacional de proveedores y en estado vigente de ser el caso.
- Dedicarse al rubro, objeto de la presente contratacion.

- Declaracién jurada de no tener impedimentos para contratar con el estado.

X LUGAR Y PLAZO DE ENTREGA (Obligatorio)

Lugar: La entrega de los productos bienes se realizara en las instalaciones del centro de acogida
residencial aldea infantil san Antonio , en los siguientes horarios: de lunes a viernes desde las 07:30
am a 01:00 pm y de 2:30 pm a 5:00 pm.

Plazo: : La entrega de los insumos sera en un plazo de 6 meses de acuerdo al cronograma adjunto
después de notificada la Orden de Compra

Xl CONFORMIDAD (Obligatorio)
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‘ El &rea usuaria emitira informe de conformidad a los siete (07) dias de los productos recibidos y adjuntara

guia de remision del proveedor, siendo esto otorgado por parte de direccion de la Aldea Infantil San
Antonio.

Xl FORMA'Y CONDICIONES DE PAGO (Obligatorio)

FORMA DE PAGO: La forma de pago sera después de realizada la conformidad de los productos, siendo
otorgados a los diez (10) dias por parte del responsable de direccion de Aldea Infantil San Antonio.

Xl RESPONSABILIDAD DEL CONTRATISTA (Obligatorio)

No aplica

XV PENALIDADES (Obligatorio)

Penalidad por Mora en la ejecucién de la prestacién: En caso de retraso injustificado del
contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto del contrato, la Entidad le aplica
automaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso.

En todos los casos, la penalidad se aplica automaticamente y se calcula de acuerdo con la
siguiente férmula:
Penalidad diaria = 0.10 x Monto

F x Plazo

Donde F tiene los siguientes valores:

Para bienes: F = 0.40

Tanto el monto como el plazo se refieren, segun corresponda, a la ejecucion total del servicio
0 a la obligacion parcial, de ser el caso, que fuera materia de retraso. Se considera justificado
el retraso, cuando el contratista acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor
tiempo transcurrido no le resulta imputable. Esta calificacién del retraso como justificado no
da lugar al pago de gastos generales de ningun tipo.

XV OTRAS PENALIDADES

FALTA Y PENALIDADES DEL CONDICION APLICACION
CONTRATISTA
Si el bien no es transportando en Por ocurrencia | 0.5%del monto de la orden
envases limpios. de compra
Si el personal de la empresa que Por ocurrencia | 0.5%del monto de la orden
.| | entrega el bllen no usa el uniforme de compra
-0 oh| adecuado y limpio.
N
7|\% Si el bien no ingresa en el horario Por ocurrencia | 2 %del monto de la orden
;rndicado por almacén o administracién de compra
/de AISA.
Si el bien no ingresa con el peso Por ocurrencia | 2 %del monto de la orden
solicitado de acuerdo a las de compra

producto.

l especificaciones técnicas de cada
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Si el bien no ingresa con las Por ocurrencia | 2 %del monto de la orden
caracteristicas y calidad solicitado en de compra

las especificaciones técnicas del

producto.

XVl RESOLUCION CONTRACTUAL (Obligatorio)

El Gobierno Regional de Cajamarca puede resolver el contrato, en los siguientes casos:

a) Poracumulacion del monto maximo de la penalidad por mora o por el monto maximo
para otras penalidades, en la ejecucion de la prestacién a su cargo.

b) Caso fortuito o fuerza mayor que imposibilite la continuacién del contrato.

¢) Incumplimiento de obligaciones contractuales, por causa atribuible al contratista.

d) Hecho sobreviniente al perfeccionamiento del contrato, de supuesto distinto al caso
fortuito o fuerza mayor, no imputable a ninguna de las partes, que imposibilite la
continuacion del contrato.

e) Porincumplimiento de la clausula anticorrupcién y antisoborno.

f) Por la presentacion de documentaciéon falsa o inexacta durante la ejecucién
contractual.

XVII OBLIGACION ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO (Obligatorio)

A la suscripcion del contrato o de la formalizacion de la Orden, el Contratista declara y
garantiza no haber ofrecido, negociado, prometido o efectuado ningun pago o entrega de
cualquier beneficio o incentivo ilegal, de manera directa o indirecta, al (los) evaluador (es)
del proceso de contratacion o cualquier servidor de El Gobierno Regional de Cajamarca.

Asimismo, el Contratista se obliga a mantener una conducta proba e integra durante la
vigencia del contrato, y después de culminado el mismo en caso existan controversias
pendientes de resolver, lo que supone actuar con probidad, sin cometer actos ilicitos, directa
o indirectamente. Aunado a ello, el Contratista se obliga a abstenerse de ofrecer, negociar,
prometer o dar regalos, cortesias, invitaciones, donativos o cualquier beneficio o incentivo
ilegal directa o indirectamente, a funcionarios publicos, servidores publicos, locadores de
Se[vicios o proveedores de servicios del area usuaria, de la dependencia encargada de la
| antratacu.‘m actores del proceso de contrataciéon y/o cualquier servidor de la entidad
4b4” contratante, con la finalidad de obtener alguna ventaja indebida o beneficio ilicito.
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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 corrupcién o de inconducta funcional de los cuales
tuviera conocimiento durante la ejecucién del contrato con EI Gobierno Regional de
Cajamarca.

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

Finalmente, el incumplimiento de las obligaciones establecidas en este acapite, durante la
ejecucion contractual, otorga a El Gobierno Regional de Cajamarca el derecho de resolver
total o parcialmente el contrato.

XVIl  SOLUCION DE CONTROVERSIAS (Obligatorio)

Todos los conflictos que se deriven de la ejecucion e interpretacién de Ia presente
contratacion, son resueltos mediante conciliacion.

XIX GESTION DE RIESGOS (De corresponder)

No aplica
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