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SIMBOLOGIA UTILIZADA:

N° | Simbolo Descripcién
1 La informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados debe ser
completada por la Entidad durante la elaboracién de las bases.
Es una indicacién, o informacidn que deberd ser completada por la Entidad
9 [ABC] / [ ] con posterioridad al otorgamiento de la buena pro para el caso especifico
Tereer de la elaboracién de la PROFORMA DEL CONTRATO; o por los
proveedores, en el caso de los ANEXOS de la oferta.
3 Importante Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el comité de
o Abc seleccién y por los proveedores.
dvertenci: . . oy -2
4 Advertencia Se refiere a advertencias a tener en cuenta por el comité de seleccién y por
« Abc los proveedores.
Importante para ta Entidad Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el comité de
5 seleccidn y deben ser eliminadas una vez culminada la elaboracién de las
. Xz bases.

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

Las bases estandar deben ser elaboradas en formato WORD, y deben tener las siguientes caracteristicas:

N° | Caracteristicas Parametros
i Mérgenes Superior : 2.5 cm Inferior: 2.5 cm
9 Izquierda: 2.5 cm Derecha: 2.5 cm
2 Fuente Arial
Normal: Para el contenido en general
3 Estilo de Fuente Cursiva: Para el encabezado y pie de pégina
Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior)
4 Color de Fuente Automdtico: Para el contenido en general i
Azul : Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior)
16 : Para las dos primeras hojas de las Secciones General y Especifica
11 : Para el nombre de los Capitulos.
5 Tamafio de Letra 10 : Para el cuerpo del docur.nento en gfeneral
9 : Para el encabezado y pie de pagina
Para el contenido de los cuadros, pudiendo variar, segin la necesidad
8 : Para las Notas al pie
Justificada: Para el contenido en general y notas al pie.
6 Alineacién Centrada : Para la primera pdgina, los titulos de las Secciones y nombres
de los Capitulos)
7 Interlineado Sencillo
. Anterior : 0
8 Espaciado Posterior : O )
9 Subrayado Para los nombres de las Secciones y para resaltar o hacer hincapié en algin
concepto
INSTRUCCIONES DE USO:

1. Una vez registrada la informacidn solicitada dentro de los corchetes sombreados en gris, el texto deberd
quedar en letra tamariio 10, con estilo normal, sin formato de negrita y sin sombrear.

2. lo noto IMPORTANTE no puede ser modificado ni eliminada en la Seccién General. En el caso de la Seccién
Especifica debe seguirse la instruccién que se indica en dicha nota.

Elaboradas en enero de 2019

Modificadas en junio 2019, diciembre 2019, julic 2020, julio y diciembre 2021
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BASES ESTANDAR DE LICITACION PUBLICA PARA LA
CONTRATACION DE BIENES

LICITACION PUBLICA
N° 001-2023 MGP/COMZOCINCO

Primera Convocatoria

CONTRATACION DE BIENES

ADQUISICION DE SUMNISTRO DE ViVERES FRESCOS, SECOS E INSUMOS DE
MEJORAMIENTO DE RANCHO PERIODO JULIO 2023 A JUNIO 2024 PARA EL
PERSONAL DE LA QUINTA ZONA NAVAL / BIEN PP 0135

PAC N° 207
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DEBER DE COLABORACION

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

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

De igual forma, deben poner en conocimiento del OSCE y a la Secretaria Técnica de la Comision
de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI los indicios de conductas anticompetitivas
que se presenten durante el proceso de contratacion, en los términos del Decreto Legislativo N°
1034, "Ley de Represion de Conductas Anticompetitivas", o norma que la sustituya, asi como las
demas normas de la materia.

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante, postor
y/o contratista del proceso de contratacién deben permitir al OSCE o a la Secretaria Técnica de
la Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI el acceso a la informacion referida
a las contrataciones del Estado que sea requerida, prestar testimonio o absolucién de posiciones
que se requieran, entre otras formas de colaboracion.
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CAPITULO | .
ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

1.1.

1.2

REFERENCIAS

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

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

'CONVOCATORIA

Se realiza a través de su publicacién en el SEACE de conformidad con lo sefialado en el articulo 54 del Reglamento, en
la fecha sefialada en el calendario del procedimiento de seleccidn, debiendo adjuntar las bases y resumen ejecutivo.

REGISTRO DE PARTICIPANTES

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

rTmportante

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

e Los proveedores que deseen registrar su participacion deben ingresar al SEACE utilizando
su Certificado SEACE (usuario y contrasefia). Asimismo, deben observar las instrucciones
sefialadas en el documento de orientacion “Guia para el registro de participantes
electrénico” publicado en https://www2.seace.gob.pe/.

e En caso los proveedores no cuenten con inscripcion vigente en el RNP y/o se encuentren
inhabilitados o suspendidos para ser participantes, postores y/o contratistas, el SEACE
restringira su registro, quedando a potestad de estos intentar nuevamente registrar su
participacién en el procedimiento de seleccién en cualquier otro momento, dentro del plazo
establecido para dicha etapa, siempre que haya obtenido la vigencia de su inscripcién o
quedado sin efecto la sancion que le impuso el Tribunal de Contrataciones del Estado.
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1.4.

1.5.

1.6.

FORMULACION DE CONSULTAS Y OBSERVACIONES A LAS BASES

La formulacién de consultas y observaciones a las bases se efectiia de conformidad con lo establecido en los numerales

72.1 y 72.2 del articulo 72 del Reglamento.

ABSOLUCION DE CONSULTAS, OBSERVACIONES E INTEGRACION DE BASES

La absolucion de consultas, observaciones e integracién de las bases se realizan conforme a las disposiciones previstas en

los numerales 72.4 y 72.5 del articulo 72 del Reglamento.

{
{ Importante

* No se absolveran consultas y observaciones a las bases que se presenten en forma fisica.

e Cuando exista divergencia entre lo indicado en el pliego de absolucion de consultas y
observaciones y la integracion de bases, prevalece lo absuelto en el referido pliego; sin
perjuicio, del deslinde de responsabilidades correspondiente. .

ELEVACION AL OSCE DEL PLIEGO DE ABSOLUCION DE CONSULTAS Y
OBSERVACIONES E INTEGRACION DE BASES

Los cuestionamientos al pliego de absolucion de consultas y observaciones asi como a las
bases integradas por supuestas vulneraciones a la normativa de contrataciones, a los principios
que rigen la contratacién publica u otra normativa que tenga relacién con el objeto de la
contratacién, pueden ser elevados al OSCE de acuerdo a lo indicado en los numerales del 72.8
al 72.11 del articulo 72 del Reglamento. '

La solicitud de elevacién para emision de Pronunciamiento se presenta ante la Entidad, la cual
debe remitir al OSCE el expediente completo, de acuerdo a lo sefialado en el articulo 124 del
TUO de la Ley 27444, aprobado por Decreto Supremo N° 004-2019-JUS, al dia habil siguiente
de recibida dicha solicitud.

Advertencia

La solicitud de elevacion al OSCE de los cuestionamientos al pliego de absolucién de consultas
y observaciones, asi como a las Bases integradas, se realiza de manera electronica a través del
SEACE, a partir de la oportunidad en que establezca el OSCE mediante comunicado.

Importante ]

Constituye infraccién pasible de sancién segin lo previsto en el literal n) del numeral 50.1 del
articulo 50 de la Ley, presentar cuestionamientos maliciosos o manifiestamente infundados al
pliego de absolucién de consultas y/u observaciones. ,

d




-

i
!
:

MARINA DE GUERRA DEL PERU
LICITACION PUBLICA N° 001-2023 MGP/COMZOCINCO

1.7.

1.8.

1.9.

FORMA DE PRESENTACION DE OFERTAS

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

Las declaraciones juradas, formatos o formularios previstos en las bases que conforman la
oferta deben estar debidamente firmados por el postor (firma manuscrita o digital, segun la Ley
N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales'). Los demas documentos deben ser visados
por el postor. En el caso de persona juridica, por su representante legal, apoderado o
mandatario designado para dicho fin y, en el caso de persona natural, por este o su apoderado.
No se acepta el pegado de la imagen de una firma o visto. Las ofertas se presentan foliadas.

Importante

e Los formularios electrénicos que se encuentran en el SEACE y que los proveedores deben
llenar para presentar sus ofertas, tienen caracter de declaracion jurada.

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

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

PRESENTACION Y APERTURA DE OFERTAS

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

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

Importante

Los integrantes de un consorcio no pueden presentar ofertas individuales ni conformar méas de un
consorcio en un procedimiento de seleccién, o en un determinado item cuando se trate de
procedimientos de seleccién segun relacién de items.

En la apertura electrénica de la oferta, el comité de seleccién, verifica la presentacién de o
exigido en la seccidon especifica de las bases, de conformidad con el numeral 73.2 del articulo
73 del Reglamento y determina si las ofertas responden a las caracteristicas y/o requisitos
funcionales y condiciones de las Especificaciones Técnicas, detalladas en la seccidn especifica
de las bases. De no cumplir con lo requerido, la oferta se considera no admitida.

EVALUACION DE LAS OFERTAS

La evaluacién de las ofertas se realiza conforme a lo establecido en el articuio 74 del
Reglamento.

v

H Para

mayor informacién sobre la normativa de firmas y  certificados digitales ingresar a:

https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales
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1.10.

1.11.

1.12.

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

CALIFICACION DE OFERTAS

La calificacion de las ofertas se realiza conforme a lo establecido en los numerales 75.1y 75.2

del articulo 75 del Reglamento.

SUBSANACION DE LAS OFERTAS

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

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

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

RECHAZO DE LAS OFERTAS

Previo al otorgamiento de la buena pro, el comité de seleccion revisa las ofertas econdmicas
que cumplen los requisitos de calificacion, de conformidad con lo establecido para el rechazo

de ofertas, previsto en el articulo 68 del Reglamento, de ser el caso.

De rechazarse alguna de las ofertas calificadas, el comité de seleccion revisa el cumplimiento
de los requisitos de calificacion de los postores que siguen en el orden de prelacién, en caso

las hubiere.
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1.13.

1.14.

OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

Definida la oferta ganadora, el comité de seleccién otorga la buena pro, mediante su publicacion
en el SEACE, incluyendo el cuadro comparativo y las actas debidamente motivadas de los
resultados de la admisiéon, no admision, evaluacién, calificacion, descalificacion y el
otorgamiento de la buena pro. -

CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO

Cuando se hayan presentado dos (2) o mas ofertas, el consentimiento de la buena pro se
produce a los ocho (8) dias habiles siguientes de la notificacion de su otorgamiento, sin que los
postores hayan ejercido el derecho de interponer el recurso de apelacién.

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

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

Importante

Una vez consentido el otorgamiento de la buena pro, el 6rgano encargado de las contrataciones
o el organo de la Entidad al que se haya asignado tal funcion realiza la verificacién de la oferta
presentada por el postor ganador de la buena pro conforme lo establecido en el numeral 64.6 del
articulo 64 del Reglamento.
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. CAPITULO II
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

21.

RECURSO DE APELACION

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

El recurso de apelacion se presenta ante y es resuelto por el Tribunal de Contrataciones del
Estado.

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

Importante

e Una vez otorgada la buena pro, el comité de seleccion, esta en la obligacién de permitir el
acceso de los participantes y postores al expediente de contratacién, salvo la informacion
calificada como secreta, confidencial o reservada por la normativa de la materia, a mas tardar
dentro del dia siguiente de haberse solicitado por escrito.

Luego de otorgada la buena pro no se da a conocer las ofertas cuyos requisitos de calificacion
no fueron analizados y revisados por el comité de seleccién.

e A efectos de recoger la informacién de su interés, los postores pueden valerse de distintos
medios, tales como: (i) la lectura y/o toma de apuntes, (ii) la captura y almacenamiento de
imagenes, e incluso (iij) pueden solicitar copia de la documentacién obrante en el expediente,
siendo que, en este ultimo caso, la Entidad deberéa entregar dicha documentacién en el menor
tiempo posible, previo pago por tal concepto.

e El recurso de apelacion se presenta ante la Mesa de Partes del Tribunal o ante las oficinas
desconcentradas del OSCE.

PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

La apelacién contra el otorgamiento de la buena pro o contra los actos dictados con anterioridad
a ella se interpone dentro de los ocho (8) dias habiles siguientes de haberse notificado el
otorgamiento de la buena pro.

La apelacion contra los actos dictados con posterioridad al otorgamiento de la buena pro, contra
la declaracion de nulidad, cancelacion y declaratoria de desierto del procedimiento, se interpone
dentro de los ocho (8) dias hébiles siguientes de haberse tomado conocimiento del acto que se
desea impugnar.
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CAPITULO Il
DEL CONTRATO

ul

PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

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

Para perfeccionar el contrato, el postor ganador de la buena pro debe presentar los documentos

sefialados en el articulo 139 del Reglamento y los previstos en la seccién especifica de las
bases.

GARANTIAS

Las garantias que deben otorgar los postores y/o contratistas, segun corresponda, son las de
fiel cumplimiento del contrato y por los adelantos.

3.2.1.GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO

Como requisito indispensable para perfeccionar el contrato, el postor ganador debe
entregar a la Entidad la garantia de fiel cumplimiento del mismo por una suma equivalente
al diez por ciento (10%) del monto del contrato original. Esta se mantiene vigente hasta
la conformidad de la recepcion de Ia prestacion a cargo del contratista.

3.2.2.GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO POR PRESTACIONES ACCESORIAS

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

Importante

En los contratos derivados de procedimientos de seleccién por relacién de items, cuando el
monto del item adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados sea igual
0 menor a doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), no corresponde presentar garantia de fiel
cumplimiento de contrato ni garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias,
conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del Reglamento.

L

3.2.3.GARANTIA POR ADELANTO

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

REQUISITOS DE LAS GARANTIAS

Las garantias que se presenten deben ser incondicionales, solidarias, irrevocables y de
realizaciéon automatica en el pais, al solo requerimiento de la Entidad. Asimismo, deben ser
emitidas por empresas que se encuentren bajo la supervision directa de la Superintendencia
de Banca, Seguros y Administradoras Privadas de Fondos de Pensiones y que cuenten con
clasificacion de riesgo B o superior. Asimismo, deben estar autorizadas para emitir garantias;
o estar consideradas en la ultima lista de bancos extranjeros de primera categoria que
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3.4.

3.5.

3.6.

periddicamente publica el Banco Central de Reserva del Pert.

Importante

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

Advertencia

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

1. La clasificadora de riesgo que asigna la clasificacién a la empresa que emite la garantia
debe enconirarse listada en el portal web de la SBS (hiip://www.sbs.gob.pe/sistema-
financiero/clasificadoras-de-riesgo).

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

3. Para fines de lo establecido en el articulo 148 del Reglamento, la clasificacion de riesgo
B, incluye las clasificaciones B+ y B.

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

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

De otro lado, ademas de cumplir con el requisito referido a la clasificacion de riesgo, a efectos
de verificar si la empresa emisora se encuentra autorizada por la SBS para emitir garantias,
debe revisarse el portal web de dicha Entidad (http://www.sbs.gob.pe/sistema-
financiero/relacion-de-empresas-que-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza).

Los funcionarios competentes deben verificar la autenticidad de la garantia a través de los

mecanismos establecidos (consulta web, teléfono u otros) por la empresa emisora.

EJECUCION DE GARANTIAS
La Entidad puede solicitar la ejecucién de las garantias conforme a los supuestos contempiados

en el articulo 155 del Reglamento.

ADELANTOS

La Entidad puede entregar adelantos directos al contratista, los que en ningun caso exceden en conjunto
del treinta por ciento (30%) del monto del contrato original, siempre que ello haya sido previsto en la
seccién especifica de las bases.

PENALIDADES
3.6.1. PENALIDAD POR MORA EN LA EJECUCION DE LA PRESTACION
En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto

del contrato, la Entidad le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia
de atraso, de conformidad con el articulo 162 del Reglamento.
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3.7.

3.8.

3.9.

=

3.6.2. OTRAS PENALIDADES

La Entidad puede establecer penalidades distintas a la mencionada en el numeral
precedente, segtin lo previsto en el articulo 163 del Reglamento y lo indicado en la
seccion especifica de las bases.

Estos dos tipos de penalidades se calculan en forma independiente y pueden alcanzar cada
una un monto maximo equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato vigente, o de
ser el caso, del item que debio ejecutarse.

INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

Las causales para la resolucion del contrato, seran aplicadas de conformidad con el articulo 36 de la Ley y
164 del Reglamento.

PAGOS

EL PAGO SE REALIZA DESPUES DE EJECUTADA LA RESPECTIVA PRESTACION,
PUDIENDO CONTEMPLARSE PAGOS A CUENTA, SEGUN LA FORMA ESTABLECIDA EN
LA SECCION ESPECIFICA DE LAS BASES O EN EL CONTRATO.

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

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

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

Advertencia

En caso de retraso en los pagos a cuenta o pago final por parte de la Entidad, salvo que se
deba a caso fortuito o fuerza mayor, esta reconoce al contratista los intereses legales
correspondientes, de conformidad con el articulo 39 de la Ley y 171 del Reglamento,
debiendo repetir contra los responsables de la demora injustificada.

DISPOSICIONES FINALES

Todos los demas aspectos del presente procedimiento no contemplados en las bases se
regiran supletoriamente por la Ley y su Reglamento, asi como por las disposiciones legales
vigentes.
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SECCION ESPECIFICA

CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

(EN ESTA SECCION LA ENTIDAD DEBERA COMPLETAR LA INFORMACION EXIGIDA, DE ACUERDO A LAS
INSTRUCCIONES INDICADAS)
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CAPITULO |
GENERALIDADES

1.1. ENTIDAD CONVOCANTE

Nombre MARINA DE GUERA DEL PERU

RUC N° 20153408191

Domicilio legal AV. LA MARINA S/N ESTACION NAVAL CAPITAN DE

, CORBETA MANUEL CLAVERO MUGA

Teléfono: 065-255185

Correo electronico: Luis.floresv@marina.pe
1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccion tiene por objeto ADQUISICION DE SUMNISTRO DE
VIVERES FRESCOS, SECOS E INSUMOS DE MEJORAMIENTO DE RANCHO PERIODO
JULIO 2023 A JUNIO 2024 PARA EL PERSONAL DE LA QUINTA ZONA NAVAL

MEJORAMIENTO DE RANCHO - REFRIGERIO
ITEM | N DESCRIPCION DEL -
oRp | CANTIDAD | UM A PRESENTACION
1 612 UND. | GALLETA SALADA CAJA X 40 UND.
2 613 UND. | JUGO DE FRUTAS CAJA X 235 ML
LECHE CHOCOLATADA
3 612 UND. | peotis € CAJA X 180 ML
4 612 UND. | MANZANA FUNGHI CAJA X 50 UNID
5 672 UND. | PLATANO MANZANO CAJA X 50 UNID
YOGURT ENTERO
6 600 UND. | FOSURTENTERQ EN FRASCO DE 150 ML.
MEJORAMIENTO DE RANCHO
ACEITE DE AJONJOLI O
7 96 unp. | AEETES FRASCO DE 250 ML.
8 2400 KG. | ACEITUNA NEGRA EgLSA POLIETILENO DE 1
. 120 o | ACHIOTE EgLSA POLIETILENO DE 1
L 10 420 KG. | AJi AMARILLO EgLSA POLIETILENO DE 1
11 420 KG. | AJi PANCA SECO ﬁgLSA POLIETILENO DE 1
- o <. | Al Lo EgLSA POLIETILENO DE 1
" 50t . | A0 MOLIDO BOLSA POLIETILENO DE
172 KG.
" 500 <. | ALBAHACA EgLSA POLIETILENO DE 1
APIO COSTENO PRIMERA | BOLSA POLIETILENO DE 1
15 628 KG. | CALIDAD KG.
16 348 KG. | BETERRAGA Eg'—SA POLIETILENO DE 1
. 213 . | BrROCOL EgLSA POLIETILENO DE 1
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18 216 | UND. | CACAO EN POLVO po-SA POLIETILENO DE 1
‘o 180 UND. | CALDO CONCENTRADO | TIRA X 10 UNIDADES DE 7
- | DE POLLO GR C/U
CALDO CONCENTRADO | TIRA X 10 UNIDADES DE 7
20 168 UND. | b RES GR C/U
o o8 UND. | CALDO CONCENTRADO | TIRA X 10 UNIDADES DE 7
IND. | bE PESCADO GR C/U
22 1152 KG. | CAMU CAMU PAQUETE X 2 KG
CARAMELOS EN BOLSA POLIETILENO X
23 72 KG. | GRAGEAS 500 GR.
CARNE MOLIDAD DE BOLSA POLIETILENO X 1
24 216 KG. | BoviNO KG.
25 720 KG. | CEBOLLA CHINA ATADO X 500 GR.
26 572 . | CECINA EgLSA POLIETILENO X 1
BOLSA POLIETILENO X
27 228 KG. | CLAVO DE OLOR poLoA
” o o | CHANGACA ﬁgLSA POLIETILENO X 1
BOLSA POLIETILENO X
29 1152 KG. | CHINCHO oLan
30 480 KG. | CHUNO BLANCO MOLIDO ?%gﬁ POLIETILENG X
BOLSA POLIETILENO X
31 276 KG. | COCO RALLADO ooh OR
. 1248 G | CoCONA lE(;gLs.A POLIETILENO X 1
33 864 | KG. | COL(REPOLLO) BOLSA POLIETILENO X1
34 400 UND. | COLAPIZ SOBRE DE 25 GR.
COLORANTE AMARILLO
35 208 UND. | SOTORAN SOBRE DE 250 GR.
BOLSA POLIETILENO X
36 460 KG. | COMINO MOLIDO poLaA
BOLSA POLIETILENO X
37 540 KG. | CULANTRO poLA
BOLSA POLIETILENO X
38 636 KG. | ESPINACA BoLSA
) - BOLSA POLIETILENO X -
39 636 KG. | FECULA DE MAiZ soLsA
40 990 KG. | FLAN INSTANTANEO EgLSA POLIETILENO X 1
‘ GELATINA INSTANTANEA | BOLSA POLIETILENO X 1
( 41 780 KG. | pE FRESA KG.
GELATINA INSTANTANEA | BOLSA POLIETILENO X 1
42 780 KG. | DE NARANJA KG.
GLUTAMATO BOLSA POLIETILENO X
- 43 915 KG. | monosoDICO 500 GR.
HELADO DE CREMA
/Z 44 672 KG. | \nmos chsonEN BALDE X 5 KG.
‘ BOLSA POLIETILENO X
45 228 KG. | HIERBA BUENA soLsa
26 228 KG. | HIERBA LUISA PAQUETE X 500 GR.
47 888 KG. | HOT DOG DE POLLO EgLSA POLIETILENO X 1
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A BOLSA POLIETILENO X
48 192 KG. | HUACATAY oo-oR
49 744 KG. | JAMON INGLES Eg LAMINAS, BOLSA POR
BOLSA POLIETILENO X
50 1344 KG. | JAMONADA oy
BOLSA POLIETILENO X
51 228 KG. | JENGIBRE (KION) o OR.
52 % KG. | KETCHUP PAQUETE X 1 KG.
BOLSA POLIETILENO X
53 60 KG. | LAUREL soLsA
54 300 UND. | LECHE CONDENSADA LATA X 390 A 400 GR.
BOLSA POLIETILENO X
55 960 KG. | LECHUGA BoLsA
MANI TOSTADO SIN BOLSA POLIETILENO X
56 516 KG. | cascArRA 500 GR.
57 684 KG. | MANZANA DE AGUA ﬁgLSA POLIETILENO X 1
58 1380 KG. | MARACUYA EgLSA POLIETILENO X 1
59 792 UND. | MAYONESA PAQUETE X 500 GR.
MERMELADA DE FRUTA | BOLSA POLIETILENO X
60 4692 | UND. | \/ARi0S SABORES 900 GR.
61 36 KG. | NUEZ MOSCADA ENTERA E(%gg POLIETILENO X
OREGANO ENTERO BOLSA POLIETILENO X
62 228 KG. | seco 500 GR.
63 305 KG. | PALILLO MOLIDO BOLSA POLIETILENO X
500 GR.
64 228 KG. | PASAS MORENAS Do on OLIETILENO X
65 803 KG. | PASTA WANTAN EgLSA POLIETILENO X 1
66 239 UND. | PASTA DE TOMATE FRASCO X 200 GR
- 440 . | PEPING EgLSA POLIETILENO X 1
BOLSA POLIETILENO X
68 1092 KG. | PEREJIL oA
PIMENTON MOLIDO BOLSA POLIETILENO X
69 120 KG. | coLor ROJO | 500 GR.
70 228 KG. | PIMIENTA ﬁgLSA POLIETILENO X 1
71 228 KG. | PIMIENTO MORRON BOLSA POLIETILENG X
500 GR.
= T340 o | roro ﬁgLSA POLIETILENO X 1
73 96 KG. | POLVO DE HORNEAR ﬁgLSA POLIETILENO X 1
' 74 4956 UND | PINA HAWAIANA BOLSA POLIETILENO
75 769 KG. | QUESO EDAM Eg LAMINAS, BOLSA POR
76 300 KG. | QUESO FRESCO EgLSA POLIETILENO X 1
REFRESCO
77 120 UND. | INSTANTANEO EN E(%L(S;Q POLIETILENO X
POLVO :
BOLSA POLIETILENO X
78 324 KG. | ROCOTO oLsa
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79 228 | UND. | SALSA MENSI FRASCO X 1 LIT.
80 384 UND. | SALSA OSTION BOTELLA 250 ml.
81 409 UND. | SALSA DE TAMARINDO | FRASCO X 1 LT.
82 192 UND. | SALSA TAUSI FRASCO X 1 LT.
83 660 UND. | SILLAO FRASCO X 1 LIT.
84 1.440 KG. | TOMATE PINTO ITALIANO EgLSA POLIETILENO X 1
85 96 UNID. | VAINILLA ESCENCIA FRASCO X 1 LIT.
ZANAHORIA DE PRIMERA | BOLSA POLIETILENO X 1
86 1440 KG. | cALIDAD KG.
87 1920 KG. | ZAPALLO REGIONAL EgLSA POLIETILENO X 1
- 205 o | coL Crma EgLSA POLIETILENO X 1
89 288 KG | VERDURA CHINA Eg'—SA POLIETILENO X 1
90 336 UND | QUESO PARMESANO SOBRE X 35 GR
o1 . | Toco ﬁgLSA POLIETILENO X 1
92 72 KG | HONGOS Y LAUREL EgLSA POLIETILENO X 1
o 572 o | cesroa ﬁgLSA POLIETILENO X 1
o o «G | MAZAMORRA MORADA | BOLSA POLIETILENO X 1
INSTANTANEA KG.
VIVERES SECOS
N° DESCRIPCION DEL "
ITEM | ouo | CANTIDAD | UM RS PRESENTACION
2 1 712.6 KG | CAFE SOLUBLE LATAS X 180 A 200 GR
VIVERES SECOS
N° DESCRIPCION DEL )
ITEM | o | CANTIDAD | UM CRIECION PRESENTACION
3 1 34600 | KG | LECHE EVAPORADA LATAS X 400 A 410 GR
VIVERES SECOS
N° DESCRIPCION DEL '
ITEM | ohp | CANTIDAD | UM cRIFCION PRESENTACION
7 ] 5.003 KG | MANTECA VEGETAL CAIAX 10KG
VIVERES SECOS
N° DESCRIPCION DEL :
i TEM | Jbp | CANTIDAD | um RN PRESENTACION
5 1 3.477 KG | MARGARINA SEMISOLIDA | CAJA X 10 KG
VIVERES SECOS
N° DESCRIPCION DEL -
ITEM | J&r | CANTIDAD | um A PRESENTACION
' 1 399 UNID | MOSTAZA PAQUETE X 1 KG.
/ BOLSA POLIETILENO X
2 105 KG. CANELA 500 GR.
. 3 1072 KG | VINAGRE BOTELLA X 1 LITRO
LEVADURA
4 206 KG | HyADURR eA EMBASE X 1/2 KG
5 203 KG | MEJORADOR DE MASA | BOLSA X 1 KG
6 88 KG | ANIS BOLSA X 5 KG
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1.3.

VIVERES FRESCOS
N° DESCRIPCION DEL 2
ITEM | opp | CANTIDAD | UM ARTIGULO PRESENTACION
CARNE DE PORCINO EVICERADO, SIN CABEZA,
7 1 13224 KG | CALIDAD EXTRA BOLSA DE POLIETILENO
(FRESCA) DE 20 KG.
VIVERES FRESCOS
N° DESCRIPCION DEL .
ITEM | oep | CANTIDAD | UM ARTIGULO PRESENTACION
EVICERADO, CON
8 1 5801.2 KG EEE?QS%\?@@@?QDO CABEZA 2 KG. EN BOLSA
DE POLIETLENO
VIVERES FRESCOS
N° ‘ DESCRIPCION DEL R
ITEM | o | CANTIDAD | UM ARTIGULO PRESENTACION
CEBOLLA ROJA CRIOLLA
9 1 14814.777 KG DE PRIMERA GALIDAD SACO X 100 KG

EXPEDIENTE DE CONTRATACION

El expediente de contratacion fue aprobado mediante formato N° 01 Aprobacion de expediente
de Contratacién N° 001-2023 de fecha 25 de abril del 2023.

FUENTE DE FINANCIAMIENTO

Recursos Ordinarios

[ Importante

La fuente de financiamiento debe corresponder a aquella prevista en la Ley de Equilibrio Financiero
del Presupuesto del Sector Publico del afio fiscal en el cual se convoca el procedimiento de
seleccion.

SISTEMA DE CONTRATACION

E! presente procedimiento se rige por el sistema de SUMA ALZADA, de acuerdo con lo
establecido en el expediente de contratacion respectivo.

MODALIDAD DE EJECUCION

NO APLICA

DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO
NO APLICA

ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

El alcance de la prestacion esta definido en el Capitulo il de la presente seccidn de las bases.

PLAZO DE ENTREGA
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Los bienes materia de la presente convocatoria se entregaran en el plazo establecido segtn el

cronograma de entrega por cada item, en concordancia con lo establecido en el expediente de
contratacién.

1.10. COSTO DE REPRODUCCION Y ENTREGA DE BASES

Los participantes registrados tienen el derecho de recabar un ejemplar de las bases, de forma
gratuita a través del SEACE o en la Oficina de Administracién de la Comandancia de la Quinta

Zona Naval, ubicada en la Av. La Marina S/N Estacién Naval Capitan de Corbeta Manuel Clavero
Muga.

Importante

El costo de entrega de un ejemplar de las bases no puede exceder el costo de su reproduccion.

1.11. BASE LEGAL

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

- Ley N° 31639 Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Publico del afio fiscal
2023.

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




>~ NN

-~

/
H

N

MARINA DE GUERRA DEL PERU
LICITACION PUBLICA N° 001-2023 MGP/COMZOCINCO

CAPITULO II ]
DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

2.1.

2.2,

CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

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

Importante

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

CONTENIDO DE LAS OFERTAS

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

2.21. Documentacion de presentacidn obligatoria

2.21.1. Documentos para la admision de la oferta

a)

b)

d)

Declaracion jurada de datos del postor. (Anexo N° 1)

Documento que acredite la representacion de quien suscribe la oferta.

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

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

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

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan
prohibidas de exigir a los administrados o usuarios la informacién que puedan
obtener directamente mediante la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2
y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa medida, si la Entidad es usuaria de la
Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE3 y siempre que el servicio web
se encuentre activo en el Catidlogo de Servicios de dicha plataforma, no
correspondera exigir el certificado de vigencia de poder y/o documento nacional de
identidad.

Declaracidon jurada de acuerdo con el literat b) del articulo 52 del Reglamento.
(Anexo N° 2)

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

_x La omisién del indice no determina la no admisién de la oferta.

3 Para mayor informacién de las Entidades usuarias y del Catélogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del
Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/
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)

2.3.

e) Declaracién jurada de plazo de entrega. (Anexo N° 4)4

f) Promesa de consorcio con firmas legalizadas, de ser el caso, en la que se
consigne los integrantes, el representante comun, el domicilio comln y las
obligaciones a las que se compromete cada uno de los integrantes del consorcio,
asi como el porcentaje equivalente a dichas obligaciones. (Anexo N° 5)

g) El precio de la oferta en SOLES debe registrarse directamente en el formulario
electrénico del SEACE.

Adicionalmente, se debe adjuntar el Anexo N° 6 en el caso de procedimientos
convocados a precios unitarios.

En el caso de procedimientos convocados a suma alzada Unicamente se debe
adjuntar el Anexo N° 6, cuando corresponda indicar el monto de la oferta de la

prestacion accesoria o que el postor goza de alguna exoneracion legal.

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

Importante

El comité de seleccién verifica la presentacién de los documentos requeridos. De no
cumplir con lo requerido, la oferta se considera no admitida.

2.2.1.2. Documentos para acreditar los requisitos de calificacién

Incorporar en la oferta los documentos que acreditan los “Requisitos de
Calificacion” que se detallan en el numeral 3.2 del Capitulo Il de la presente
seccion de las bases.

Documentacion de presentacidon facultativa

Los postores que apliquen el beneficio de la exoneracion del IGV previsto en la
Ley de Promocion de la inversién en la Amazonia, debe presentar la
Declaracién Jurada de cumplimiento de condiciones para la aplicaciéon de la
exoneracion del IGV (Anexo N°7).

Advertencia

El comité de seleccion no podra exigir al postor fa presentacién de documentos que no hayan
sido indicados en los acépites “Documentos para la admision de la oferta”, “Requisitos de
calificacion” y “Factores de evaluacion”.

REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

El postor ganador de la buena pro debe presentar los siguientes documentos para perfeccionar
el contrato:

4 En caso de considerar como factor de evaluacién la mejora del plazo de entrega, el plazo ofertado en dicho anexo servira
también para acreditar este factor.

@
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a) Garantia de fiel cumplimiento del contrato.

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

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

d) Cadigo de cuenta interbancaria (CCl) o, en el caso de proveedores no domiciliados, el
ntmero de su cuenta bancaria y la entidad bancaria en el exterior.

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

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

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan prohibidas de
exigir a los administrados o usuarios la informacién que puedan obtener directamente mediante
la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2 y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa
medida, si la Entidad es usuaria de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDES y
siempre que el servicio web se encuentre activo en el Catalogo de Servicios de dicha plataforma,
no correspondera exigir los documentos previstos en los literales e) y 1).

g) Domicilio para efectos de la notificacion durante la ejecucién del contrato.

h) Detalle de los precios unitarios del precio ofertado6.

iy Detalle del precio de la oferta de cada uno de los bienes que conforman el paquete?.
j)  Declaracion jurada de compromiso anti soborno.

k) Declaracion jurada de no tener impedimento para contratar con el estado.

I}  Declaracién jurada de no estar inhabilitado de contratar con el estado.

m) Presentacion del Registro Nacional de Proveedores (RNP)

Importante

e En caso que el postor ganador de la buena pro sea un consorcio, las garantias qué presente
este para el perfeccionamiento del contrato, asi como durante la ejecucién contractual, de ser
el caso, ademas de cumplir con las condiciones establecidas en el articulo 33 de la Ley y en
el articulo 148 del Reglamento, deben consignar expresamente el nombre completo o la
denominacién o razén social de los integrantes del consorcio, en calidad de garantizados, de
lo contrario no podran ser aceptadas por las Entidades. No se cumple el requisito antes
indicado si se consigna tnicamente la denominacion del consorcio, conforme lo dispuesto en

-~ la Directiva “Participacion de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado”.

e En los contratos derivados de procedimientos de seleccion por relacién de items, cuando el
monto del item adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados sea igual o
menor a doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), no corresponde presentar garantia de fiel
cumplimiento de contrato ni garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias,
conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del Reglamento.

Importante

e  Corresponde a la Entidad verificar que las garantias presentadas por el postor ganador de la
buena pro cumplan con los requisitos y condiciones necesarios para su aceptacion y eventual
ejecucion, sin perjuicio de la determinacién de las responsabilidades funcionales que
correspondan.

o De conformidad con el Reglamento Consular del Perti aprobado mediante Decreto Supremo
N° 076-2005-RE para que los documentos piblicos y privados extendidos en el exterior
tengan validez en el Perti, deben estar legalizados por los funcionarios consulares peruanos

Para mayor informacion de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del
Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/

6 Incluir solo en caso de la contratacién bajo el sistema a suma alzada.

(BN

Incluir solo en caso de contrataciones por paquete.

-

),
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24,

2.5,

y refrendados por el Ministerio de Relaciones Exteriores del Pert, salvo que se trate de
documentos piblicos emitidos en paises que formen parte del Convenio de la Apostilla, en
cuyo caso bastara con que estos cuenten con la Apostilla de la Haya®.

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

PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcién del documento que lo contiene. Para dicho efecto
el postor ganador de la buena pro, dentro del plazo previsto en el articulo 141 del Reglamento,
debe presentar la documentacién requerida en la Oficina de Administragéo de 148 Comandancia

. de 1a Quinta Zona Naval, sito AV. La Marina S/N Estaciona Naval Capitam de Corveta Manuel

CLAVERO Muga,

Importante

En el caso de procedimientos de seleccién por relacion de items, se puede perfeccionar el contrato
con la suscripcion del documento o con la recepcion de una orden de compra, cuando el monto del

valor estimado del item no supere los doscientos mil Soles (S/ 200,000.00).

FORMA DE PAGO

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en forma
mensual de acuerdo al cronograma que se detalla en el anexo (1) del requerimiento, para efecto
del pago de la contraprestacion efectuada por el contratista, la entidad debe contar con la
siguiente documentacion:

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

- Recepcion del area usuaria (Jefe de la Oficina de Abastecimiento de la Comandancia de la
Quinta Zona Naval).

- Informe del funcionario responsable por el Jefe y el Técnico de cargo de la Oficina de
Abastecimiento de la Comandancia de la Quinta Zona Naval emitiendo la conformidad de la
prestacion efectuada.

- Comprobante de pago (factura) debidamente firmado al reverso por el Comandante de la
Quinta Zona Naval, Jefe de la.

- Nota de entrada de almacén (NEA), firmada por el Jefe de la Oficina de Abastecimiento de
la Comandancia de la Quinta Zona Naval.

Dicha documentacion, los comprobantes de pago y giasde remision se deberan presentar en la
o se debe presentar en la Oficina de Abastecimiento de Ig Comandancia de la Quinta Zona Naval,
sito AV. LA MARINA S/N ESTACION NAVAL CAPITAN DE CORBETA MANUEL CLAVERO
MUGA. S

RB Segtn lo previsto en la Opinién N° 009-2016/DTN.
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3.1.

CAPITULO Ili
REQUERIMIENTO

Importante

De conformidad con el numeral 29.8 del articulo 29 del Reglamento, el area usuaria es responsable
de la adecuada formulacién del requerimiento, debiendo asegurar la calidad técnica y reducir la
necesidad de su reformulacién por errores o deficiencias técnicas que repercutan en el proceso de
contratacion.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

REQUERIMIENTO DE VIVERES FRESCOS, SECOS E INSUMOS DE MEJORAMIENTO DE
RANCHO PERIODO DE JULIO 2023 A JUNIO 2024

ESPECIFICACIONES TECNICAS
1. DENOMINACION DE LA CONTRATACION

Adquisicién de suministro de viveres frescos, secos e insumos de mejoramiento de rancho
periodo julio 2023 a junio 2024 para el personal de la Quinta Zona Naval.

2. FINALIDAD PUBLICA

El presente proceso busca mejorar el suministro de viveres para el personal Superior,
Subalterno, Marineria y personal de Grumetes en formacion que conforman las dotaciones de
las Unidades y Dependencias del area de la Quinta Zona Naval, con la finalidad de alcanzar
niveles optimos de calidad y proporcionar al personal naval en actividad una alimentacion
balanceada y estandarizada para el mejor desempefio de las funciones, actividades y
compromisos operacionales programados.

3. ANTECEDENTES

a. E! Decreto Legislativo N° 1132, en su Tercera Disposicidn Final, establece que
corresponde al Pliego Ministerial de Defensa, proveer de alimentacion al personal militar
en actividad, asi como al personal del servicio militar acuartelado, que se encuentra
embarcado, en las Unidades, Bases y Dependencias, Zonas de Emergencia o realizando
funciones especiales.

b. La Marina de Guerra del Pert, dentro de su politica de bienestar del personal naval, a
través de la Comandancia General de Operaciones de la Amazonia, viene adquiriendo
mediante proceso de seleccién, en cada Afo Fiscal, el racionamiento organico para el
consumo de las dotaciones de las Unidades y Dependencias, del area de la Quinta Zona
Naval.

c. El Decreto Supremo N° 007-98 SA de fecha 24 de setiembre de 1998, el Ministerio de
Salud, aprueba el reglamento sobre Vigilancia y Control sanitario de Alimentos y bebidas,
cuya aplicacion se efectia para el manejo de los viveres, ingredientes y raciones
necesarias para la alimentacion del personal naval.

d. Mediante la publicacion de Normas de Seguridad e Higiene en la manipulacion vy
preparacion de alimentos (INSMAPAL-13202), se dictan disposiciones para implementar
normas de higiene y salubridad en las diferentes etapas de la cadena alimenticia
correspondiente a la recepcion, aimacenamiento, distribucién, transporte, preparacion y
consumo de la racién organica.

e. La Direccién de Abastecimiento Naval, mediante mensaje naval 252139 de fecha 25 de
enero del 2023, asigné a la Comandancia de la Quinta Zona Naval un presupuesto para
la adquisicién de suministros de viveres secos, frescos e insumos de mejoramiento de
rancho periodo julio 2023 a junio 2024 para el personai de la Quinta Zona Naval, por un
periodo de DOCE (12) meses.
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4.1.

4.2.

La Direccion de Abastecimiento Naval, mediante mensaje naval 241535 de fecha 24 de
febrero de 2023, madifica la asignacion a la Comandancia de la Quinta Zona Naval del
presupuesto para la adquisicion de suministros de viveres secos, frescos e insumos de
mejoramiento de rancho del periodo de julio 2023 a junio 2024 para el personal de la
Quinta Zona Naval, por un periodo de DOCE (12) meses.

4. OBJETIVOS DE LA CONTRATACION

Objetivo General:

Contratar el aprovisionamiento de viveres segun relacion de item, para la alimentacion del
personal superior, subalterno, marineria y personal de Grumetes en formacion, que
conforman las dotaciones de las Unidades y Dependencias del area de la Quinta Zona
Naval, en cumplimiento de su funcién constitucional y de aquellas actividades vy
compromisos operacionales.

Obijetivos especificos:
Proveer de manera oportuna y eficiente los viveres a los Centros de Racionamiento y

Unidades Fluviales del area de la Quinta Zona Naval, asi como almacenarlo y distribuirlos
en la forma oportuna en cantidad y calidad establecida.

5. CARACTERISTICAS Y CONDICIONES DE LOS BIENES A CONTRATAR
5.1. Descripcion y cantidad de los bienes
El requerimiento de los suministros de viveres, cuenta con la informacion descrita de cada
producto en las Fichas Técnicas de la Direccion de Normas Técnicas del Material de la
Direccion General del Material de la Marina, que hacen un total de CIENTO SIETE (107)
productos, los que deberan ser entregados oportunamente, en muy buen estado de
conservacion y aptos para el consumo humano.
5.2. Caracteristicas Técnicas
MEJORAMIENTO DE RANCHO - REFRIGERIO
ITEM | N° ORD | CANTIDAD | U/M DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION
] 612 UND. | GALLETA SALADA CAJA'X 40 UND.
2 613 UND. | JUGO DE FRUTAS CAJA X235 ML
3 612 UND. | LECHE CHOCOLATADA BEBIBLE CAJA X 180 ML
4 612 UND. | MANZANA FUNGHI CAJA X 50 UNID
5 672 UND. | PLATANO MANZANO CAJA X 50 UNID
6 600 UND. :ROU?:?T ENTERO BEBIBLE DE EN FRASCO DE 150 ML.
MEJORAMIENTO DE RANCHO
7 96 UND. | ACEITE DE AJONJOLI O SESAMO FRASCO DE 250 ML.
v 8 2400 KG. | ACEITUNA NEGRA BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
1 9 420 KG. | ACHIOTE BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
10 420 KG. | AJi AMARILLO ) BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
11 420 KG. |AJIPANCA SECO BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
) 12 84 KG. [AJILIMO ‘| BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
13 804 KG. | AJO MOLIDO ‘ BOLSA POLIETILENO DE 1/2 KG.
14 | 14 600 KG. | ALBAHACA BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
15 88 | KG. é';'ﬁDi%STENO PRIMERA BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
16 348 KG. | BETERRAGA BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
17 348 KG. | BROCOLI BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
k@ 18 216 UND. | CACAO EN POLVO BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.

J
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CALDO CONCENTRADO DE

TIRA X 10 UNIDADES DE 7 GR

19 180 | UND. | SIS o
20 168 | UND. | CALDO CONCENTRADO DE RES ?:%\ X 10 UNIDADES DE 7 GR
N | unp. | CALDO CONCENTRADO DE TIRA X 10 UNIDADES DE 7 GR
PESCADO c/
22 1152 | KG. | CAMU CAMU PAQUETE X 2 KG
23 72 KG. | CARAMELOS EN GRAGEAS BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
24 216 | KG. | CARNE MOLIDAD DE BOVINO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
25 720 KG. | CEBOLLA CHINA ATADO X 500 GR.
26 672 | KG. | CECINA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
27 228 | KG. | CLAVO DE OLOR BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
28 % KG. | CHANCACA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
29 1152 | KG. | CHINCHO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
30 480 KG. | CHURO BLANCO MOLIDO BOLSA POLIETILENO X 180 GR.
3] 276 KG. | COCO RALLADO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
32 1248 | KG. | COCONA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
33 864 KG. | COL (REPOLLO) BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
34 492 | UND. | COLAPIZ SOBRE DE 25 GR.
35 228 | UND. | COLORANTE AMARILLO DE HUEVO | SOBRE DE 250 GR.
36 40 | KG. | COMINO MOLIDO _ | BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
37 540 | KG. | CULANTRO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
38 636 KG. | ESPINACA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
39 636 KG. | FECULA DE MAIZ BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
40 990 KG. | FLAN INSTANTANEO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
41 780 | KG. | GELATINA INSTANTANEA DE FRESA | BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
42 780 | KG. S/Eléfm/: INSTANTANEA DE BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
43 915 KG. | GLUTAMATO MONOSODICO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
44 672 KG. ?EE%%(E)SDE CREMA VARIOS BALDE X 5 KG.
45 228 | KG. |HIERBA BUENA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
46 228 KG. | HIERBA LUISA PAQUETE X 500 GR.
47 888 KG. | HOT DOG DE POLLO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
48 192 | KG. | HUACATAY BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
49 744 | KG. | JAMON INGLES EN LAMINAS, BOLSA POR KG
50 1344 | KG. | JAMONADA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
51 228 | KG. | JENGIBRE (KION| BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
52 9% KG. |KETCHUP PAQUETE X 1 KG.
53 60 KG. | LAUREL BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
54 300 | UND. | LECHE CONDENSADA LATA X 390 A 400 GR.
55 960 | KG. |LECHUGA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
56 516 KG. | MANI TOSTADO SIN CASCARA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
57 Py KG. | MANZANA DE AGUA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
58 1380 KG. | MARACUYA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
59 792 | UND. | MAYONESA PAQUETE X 500 GR.
60 4692 | UND. | S ERMELADA DEFRUTA VARIOS 1 ot sA POLIETILENO X 900 GR.
61 36 KG. | NUEZ MOSCADA ENTERA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
62 228 KG. | OREGANO ENTERO SECO

BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
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63 305 KG. |PALILLO MOLIDO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
64 228 KG. |PASAS MORENAS BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
65 803 KG. | PASTA WANTAN BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
66 239 UND. | PASTA DE TOMATE FRASCO X 200 GR
67 1440 KG. | PEPINO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
68 1092 KG. | PEREJIL BOLSA POLIETILENO X 500 CR.
69 120 KG. | PIMENTON MOLIDO COLOR ROJO | BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
70 228 KG. | PIMIENTA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
71 228 KG. | PIMIENTO MORRON BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
72 1840 KG. |PORO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
73 96 KG. |POLVO DE HORNEAR BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
74 4956 UND | PINA HAWAIANA BOLSA POLIETILENO
75 769 KG. | QUESO EDAM EN LAMINAS, BOLSA POR KG
76 300 KG. | QUESO FRESCO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
77 120 | UND. |33 SO INSTANTANEG EN BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
78 324 KG. {ROCOTO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
79 228 UND. | SALSA MENSI FRASCO X 1 LIT.
80 384 UND. | SALSA OSTION BOTELLA 250 ml.
81 409 UND. | SALSA DE TAMARINDO FRASCO X 1 LT.
82 192 UND. | SALSA TAUSI FRASCO X 1 LT.
83 660 UND. |SILLAO FRASCO X 1 LIT.
84 1,440 KG. | TOMATE PINTO ITALIANO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
85 96 UNID. | VAINILLA ESCENCIA FRASCO X 1 LIT.
86 1440 KG. |ZANAHORIA DE PRIMERA CALIDAD | BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
87 1920 KG. |ZAPALLO REGIONAL BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
88 288 KG | COL CHINA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
89 288 KG | VERDURA CHINA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
90 336 UND | QUESO PARMESANO SOBRE X 35 GR
91 192 KG |TO0CINO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
92 72 KG | HONGOS Y LAUREL BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
93 672 KG | CEBADA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
94 84 (G | aZAVIORRA MORADA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
VIiVERES SECOS
ITEM O"::D CANTIDAD | U/M DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION
2 1 712.60 KG | CAFE SOLUBLE LATAS X 180 A 200 GR
VIVERES SECOS
ITEM | N° ORD |CANTIDAD | U/M DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION
1 34,600 KG | LECHE EVAPORADA LATAS X 400 A 410 GR
VIVERES SECOS
Oh::D CANTIDAD | U/M DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION

/




MARINA DE GUERRA DEL PERU
LICITACION PUBLICA N° 001-2023 MGP/COMZOCINCO

| 4 | 1 | 5008 |G |maNtECA VEGETAL CAJAX 10KG
VIiVERES SECOS
o re r : ’
ITEM oh:aD CANTIDAD | U/M DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION
S 1 3477 | KG | MARGARINA SEMISOLIDA CAJAX10KG
VIVERES SECOS
ITEM oh:m CANTIDAD | U/M DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION
1 399 UNID | MOSTAZA PAQUETE X 1 KG.
2 105 KG. | CANELA BOLSA POLIETILENO X 500 GR
6 3 1,072 KG | VINAGRE BOTELLA X 1 LITRO
4 206 KG | LEVADURA INSTANTANEA EMBASE X 1/2KG
S 403 KG | MEJORADOR DE MASA BOLSA X1 KG
6 88 KG | ANIS BOLSA X 5KG
VIVERES FRESCOS
ITEM oh:m CANTIDAD | U/M DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION
EVICERADO, SIN CABEZA,
7 1 13224 KG | CARNE DE PORCINO CALIDAD EXTRA (FRESCA) BOLSA DE POLIETILENO DE 20
KG.
_ VIVERES FRESCOS
ITEM Oht:D CANTIDAD | U/M DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION
‘ EVICERADO, CON CABEZA 2
8 1 5801.2 KG |PESCADO DORADO FRESCO EVISCERADO KG. EN BOLSA DE POLIETLENC
VIVERES FRESCOS
ITEM Ob:!D CANTIDAD | U/M DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION
9 1 14814.777 | KG | CEBOLLA ROJA CRIOLLA DE PRIMERA CALIDAD SACO X 100 KG

Requisitos, seglin Reglamentos técnicos, normas metroldgicas y/o sanitarias nacionales,

reglamentos y demas normas:

Ley General de Salud — Ley N° 26842, Capitulo V De los alimentos y bebidas,
productos cosméticos y similares, insumos, instrumental y equipo de uso médico-
quirirgico u odontolégico, productos sanitarios y productos de higiene personal y

domeéstica, articulos del 88° al 95°.

Resolucion Ministerial N° 0094-2020-MINAGRI, que establece disposiciones para
asegurar la adquisicién, produccion y abastecimiento de productos alimenticios con
estricto cumplimiento de las normas que regulan el periodo de emergencia a fin de

contener la propagaciéon del COVID-19.
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o Decreto Supremo Nro. 007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, Titulo | Generalidades

- Articulo 2° del Titulo | Generalidades

- Articulos 58° y 61° del Capitulo VI De la Calidad Sanitaria e Inocuidad, del Titulo IV
-De la Fabricacién de Alimentos y Bebidas

- Articulos 62° al 64° del Capitulo VII de las Materias Primas, Aditivos Alimentarios y
Envases del Titulo IV De la Fabricacion de Alimentos y Bebidas

- Articulos 75° al 77° del Capitulo Il Del transporte del Titulo V Del Almacenamiento y
Transporte de Alimentos y Bebidas

- Articulo 80° del Capitulo | De la Comercializacion del Titulo VI De la Comercializacion,
Elaboracién y Expendio de Alimentos y Bebidas.

- Articulos 84° al 85° del Capitulo 11l De los Manipuladores de Alimentos del Titulo VI
De la Comercializacion, Elaboracién y Expendio de Alimentos y Bebidas.

- Articulos 102° y 103° del Capitulo | del Registro del Titulo VIII Del Registro Sanitario
de Alimentos y Bebidas Industrializados. '

- Articulos 116° y 117° del Capitulo 1l Del Rotulado del Titulo VII Del Registro Sanitario
de Alimentos y Bebidas Industrializados

- Articulos 118° y 119° del Capitulo 1l De los Envases del Titulo VIl Del Registro
Sanitario de Alimentos y Bebidas Industrializados.

e Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, que tiene por objeto
garantizar la inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano, a fin de
proteger la vida y la salud de las personas, con un enfoque preventivo e integral, a lo
largo de toda la cadena alimentaria

o Decreto Supremo N° 004-2011 - AG, Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria por lo
que El Contratista, para los internamientos de los insumos no industrializados, debe
declarar bajo juramento cumplir con lo dispuesto en el Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, que se detallan a continuacion.

- Capitulo 1lI: de los Alimentos Agroalimentarios Primarios y piensos.
- Capitulo 1V: Articulos 20° al 27°, de la Gestion de la Inocuidad Agroalimentaria.
- Capitulo V: Articulos 28° al 44°, de la Vigilancia Sanitaria de los Alimentos
] Agroalimentarios y piensos.
é - Capitulo VI: Articulos 45° al 46° de los Servicios de Laboratorio.
- Capitulo VII: Articulos 47° al 48°, de los Programas de Accion Conjunta.
- Capitulo ViII: Articulos 54° al 56°, de las Infracciones y Sanciones.

/ 5.3. Normas Técnicas
\ Las Fichas Técnicas de la Direccion de Normas Técnicas del Material de la Marina
(DIRNOTEMAT).
54. Impacto Ambiental
No aplicable
L 5.5. Condiciones de Operacion

No aplicable
5.7. Embalaje y Rotulado
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5.7.1. Embalaje

Los productos deberan ser entregados de acuerdo a las caracteristicas técnicas
indicadas en el presente requerimiento, con el fin de facilitar el traslado, embarque,
desembarque y almacenaje de las mismas, debiéndose cumplir con los protocolos
sanitarios establecidos por el Ministerio de Salud.

5.7.2. Rotulado

Cada envase debera estar debidamente rotulado de acuerdo a lo indicado en las
fichas técnicas con los siguientes datos:

- Denominacion del producto (especie y variedad)

- Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor en el caso de
productos importados, nombre o razén social del importador

- Presentacion

- Autorizacién sanitaria

- N° de lote

- Fecha de produccién

- Fecha de vencimiento

- Origen.

5.8. Modalidad de ejecucion contractual

No aplicable
5.9. Transporte

El Contratista, debera cubrir los gastos de transporte y entregar los viveres de
mejoramiento de rancho en el almacén de la Oficina de Abastecimiento de la
Comandancia de la Quinta Zona Naval, ubicado en la Avenida La Marina S/N cuadra 7
Distrito Punchana, Provincia de Maynas y Departamento de Loreto.

5.10. Seguros

El contratista, debera asegurar y corroborar la vigencia del seguro del medio de
transporte que trasladara los productos al lugar de entrega, en el almacén de la Oficina
de Abastecimiento de la Comandancia de la Quinta Zona Naval, ubicado en la Avenida
La Marina S/N, cuadra 7, distrito de Punchana, Provincia de Maynas, Departamento de
Loreto, asi como el seguro del personal que se encuentra a cargo del transporte y
entrega de los productos. Asimismo, dicho personal debera ser mayor de edad y contar
con el Documento Nacional de Identidad (DNI) al momento de ingresar a las
instalaciones de la Estacion Naval Clavero, lugar donde se encuentra la Oficina de

% Abastecimiento de la Comandancia de la Quinta Zona Naval.
W% 5.11. Garantia Comercial
Alcance de la Garantia

Causales que determinan la devolucién/ reemplazo del producto

- Contra la pérdida total de los bienes contratados antes de su internamiento y
conformidad en almacén del contratista.

- Cuando se encuentre en mal estado de conservacién y no cumpla con las reglas
v sanitarias, haya expirado la fecha de vencimiento.
- Cuando el embalaje y/o envase se encuentre perforado o en mal estado y haya
afectado al producto.
- Contra embalajes y envases deformadas (achatadas).

),
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En el caso se presentara alguna de las causales antes mencionadas, el proveedor
suministrara de manera inmediata los viveres en buenas condiciones, reemplazando a
los que no cumplen con lo requerido.

Periodo de Garantia:

En relaciéon a la fecha de vencimiento de los productos, se requiere contar con la
siguiente manera:

- Como minimo DOS (2) meses de garantia, a partir de la fecha en la que se otorga
la conformidad de recepcién de los bienes, para los viveres envasados.

- Como minimo UNA (1) semana de garantia, a partir de la fecha en la que se
otorga la conformidad de recepcion de los bienes, para los viveres frescos
(verduras, frutas, hierbas).

Inicio del computo del periodo de Garantia:
A partir de la fecha en la que se otorga la conformidad y recepcién del bien.
5.12. Disponibilidad de Servicios y Repuestos
No aplicable
5.13. Prestaciones Accesorias a la Prestacién Principal
5.13.1. Mantenimiento Preventivo
No aplicable
5.13.2. Soporte Técnico
No aplicable
5.13.3. Capacitacion y/o Entrenamiento
No aplicable
5.14. Lugary Plazo de Ejecucion de la Prestacion
5.14.1. Lugar
Los viveres objeto de la presente convocatoria deberan ser entregados, en el
almacén de la Oficina de Abastecimiento de la Comandancia de la Quinta Zona
Naval, ubicado en la Avenida La Marina S/N cuadra 7, Distrito de Punchana,
Provincia de Maynas y Departamento de Loreto, en presencia del Jefe de la
Oficina de Abastecimiento y el jefe de seguridad de guardia de la Quinta Zona
Naval, en el horario de 08:00 horas a 13:00 horas, y de 15:30 horas a 17:00
' horas solo los dias laborables, excepcionalmente podra ser entregado los dias

no laborables a la misma hora, con autorizacién del Comandante de la Quinta
Zona Naval en coordinacion con el Jefe de servicio.

5.14.2. Plazo
- Para los items 1 y 5 el proveedor debera internar los productos de manera
: diaria o a requerimiento de area usuaria conforme al anexo (1), cronograma
del internamiento, alcanzando al CIEN POR CIENTO (100%) del total entrega,

el ultimo dia calendario de cada mes.

- Enelcasodelos items 2,3y 4 seran internado por parte del proveedor el primer
dia habil de cada mes, conforme al anexo (1), cronograma de internamiento.
6. REQUISITOS DEL PROVEEDOR Y/O PERSONAL

6.1. Del proveedor

N
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El postor debera presentar la documentacion correspondiente del local y/o instalacion
propia o tercerizada, con acondicionamiento adecuado y espacio suficiente para
movimiento de los productos. Con todas las medidas de seguridad y sanitarias
establecidas en la normativa legal vigente.

Asimismo, el postor debera contar con transporte propio o tercerizado para uso
inmediato con capacidad suficiente para atender los requerimientos en cantidad,
calidad y tiempo oportuno.

7. OTRAS CONSIDERACIONES PARA LA EJECUCION DE LA PRESTACION
7.1. Otras Obligaciones
7.1.1. Otras Obligaciones del Contratista

El contratista sera responsable directo y absoluto de la entrega del producto y
bienes que realizara a través de su personal quien debera cumplir con los
protocolos sanitarios al ingresar a las instalaciones de la oficina de
Abastecimiento, procediéndose a efectuar la inspeccién del personal y vehicular
a cargo del Oficial de Guardia, para lo cual deberan dejar en la prevencién el/los
Documento Nacional de Identidad (DNI) del personal, tarjeta de propiedad del
vehiculo y licencia de conducir del chofer, asi como algin documento que
acredite la relacion laboral con la empresa, los que quedaran en custodia del
citado oficial, entregandosele un pase para su ingreso.

7.1.2. Otras Obligaciones de ia entidad

Supervisar la correcta entrega de los bienes en los dias y horas establecidas en
el contrato, asi como indagar sobre la procedencia de los bienes que se
recepcionan o cuando exista duda con la finalidad de verificar que retna las
condiciones de calidad y cantidad establecidas en el requerimiento.

-7.2. Adelantos

No aplicable
7.3. Sub-contratacién

No aplicable
7.4. Confidencialidad
El Contratista debera mantener la reserva absoluta en el manejo de informacién y
documentacidén a la que se tenga acceso y que se encuentre relacionada con la
prestacioén, asi como de ias instalaciones, desde su ingreso hasta su retiro de la misma,
por lo que debera firmar el formato de confidencialidad correspondiente emitido por la
entidad.
7.5. Medidas de Control durante la Ejecucion Contractual
Durante la ejecucion contractual la entidad efectuara visitas inopinadas a las
instalaciones del almacén del postor adjudicado con la finalidad de verificar estiba,
limpieza y custodia de los productos en almaceén, que se han adquirido en el contrato.
7.6. Conformidad de los bienes

7.6.1. Areas de coordinacién con el proveedor

El proveedor debera coordinar con el Jefe de la Oficina de Abastecimiento de
la Comandancia de la Quinta Zona naval, para la entrega de los viveres
solicitados.

7.6.2. Areas responsables de medidas de control
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En los almacenes de la Oficina de Abastecimiento de la Comandancia de la
Quinta Zona Naval, se realizara la entrega del bien, siendo supervisada e
inspeccionada por el Jefe de Abastecimiento conjuntamente con el Oficial de
Seguridad de guardia. Debiendo firmarse un acta de la recepcion de todos los
viveres internados, en relacion a las medidas de control hasta la entrega de
los productos segln cronograma establecido.

7.6.3. Areas que brindaran la recepcion y conformidad

La conformidad del bien se regula por lo dispuesto en el articulo 168° del
reglamento de la Ley N° 30225 Ley de Contrataciones del Estado.

e Recepcién: la recepcion sera responsabilidad del Jefe de la Oficina de
Abastecimiento de Viveres de la Comandancia de la Quinta Zona
Naval.

« Verificacion: la verificacion sera por parte un personal de la Oficina de
Inspectoria Interna de la Comandancia General de Operaciones de la
Amazonia y el Jefe de Servicio de la Quinta Zona Naval

¢ Conformidad: la conformidad sera emitida por el Jefe de Ia Oficina de
Abastecimiento de la Comandancia de la Quinta Zona Naval, el
Técnico de cargo de la Oficina de Abastecimiento y por el Comandante
de la Quinta Zona Naval, en relaciéon a las medidas de control hasta la
entrega de los productos segun cronograma establecido en el anexo
(1).

7.6.4. Pruebas o ensayos para la conformidad de los bienes

Se seleccionara aleatoriamente un producto, para realizar las pruebas de
verificacion, el cual debera ser restituida por el proveedor, en caso de alguna
novedad resaltante, no se recepcionaran los productos hasta que se logre
subsanar la deficiencia y dar la conformidad respectiva.

7.6.5. Pruebas de puesta en funcionamiento
No aplicable
7.7. Forma de pago

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en
pagos a cuenta, en forma mensual de acuerdo al cronograma que se detalla en el anexo
(1) del requerimiento, para efectos del pago de la contraprestacion efectuada por el
contratista, Ia entidad debe contar con la siguiente documentacion:

- Recepcion del area usuaria (Jefe de la Oficina de Abastecimiento de la
Comandancia de la Quinta Zona Naval).

- Acta de conformidad emitida por el Jefe y el Técnico de cargo de la oficina de
Abastecimiento de la Comandancia de la Quinta Zona Naval.

- Comprobante de pago (factura) debidamente firmado al reverso por el
Comandante de la Quinta Zona Naval, Jefe de Abastecimiento de la Comandancia
de la Quinta Zona Naval.

- Guia de remision firmada por el Técnico de cargo de ia Oficina de Abastecimiento
con el visto bueno del Jefe de Abastecimiento de la Comandancia de la Quinta
Zona Naval.

- Nota de Entrada al Almacén (NEA), firmada por el Jefe Oficina de Abastecimiento
de la Comandancia de la Quinta Zona Naval.

Los comprobantes de pago y guias de remision deberan ser presentados en la Oficina
de Abastecimiento de la Comandancia de la Quinta Zona Naval.

7.8. Forma de reajuste
No aplicable

7.9. Ofras penalidades aplicables
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7.9.1 Penalidades por mora en la ejecucion de la prestaciévn

En caso que el contratista durante la ejecucion del contrato, entregue los
productos en el plazo establecido y el area usuaria determine que el
producto(s) no cuenten con la calidad establecida, se le aplicara una penalidad
del 10% del monto contractual, no obstante efectuar el cambio correspondiente
del producto(s), en un plazo no mayor a los DIEZ (10) dias habiles, de
conformidad con lo dispuesto en numeral 161.2 del articulo 161° del reglamento
de la Ley de Contrataciones del Estado.

7.10. Responsabilidad por vicios ocultos
E! plazo maximo de responsabilidad del contratista por la calidad ofrecida y por los

vicios ocultos de los bienes ofertados, no debera ser menor de SEIS (06) meses
contados a partir de la conformidad otorgada.

. ANEXOS:

1) UN (1) Cronograma de entrega.
2) CIENTO SIETE (107) Fichas Técnicas.
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MEJORAMIENTO DE RANCHO REFRIGERIO
sus CANTIDAD u/m DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION 2023 — 2024 TOTAL
frfEM { MEM JuL AGO SET | OCT | NOV DIC ENE FEB { MAR{ ABR | MAY | JUN
1 612 UND. |GALLETA SALADA CAJA X 40 UND. 51 51 51 51 51 51 51 51 51 51 Eil 51 612
2 613 UND. |JUGO DE FRUTAS CAJA X 235 ML 51 51 51 51 51 El 51 51 51 51 B 52 413
3 612 UND. [LECHE CHOCOLATADA BEBIBLE CAJA X 180 ML 51 51 51 51 51 51 51 51 51 51 51 S51 612
2 8§12 UND. |MANZANA FUNGHI CAJA X 50 UNID 51 51 51 | 51 51 51 51 51 | 51 | 51 | 51 | 51 12
S 672 UND. |[PLATANO MANZANO CAJA X 50 UNID 56 56 56 56 56 56 56 56 56 56 56 56 672
6 400 UND. }YOGURT ENTERO BEBIBLE DE FRUTAS [EN FRASCO DE 150 ML. 50 50 S0 50 50 S0 50 50 50 S0 S0 50 600
MEJORAMIENTO DE RACNHO
sue 2023 2024
wEm | CANTIDAD [ u/m DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION Wi T AGo TS Toc T Nov o TNE T Fes [ AR ABR TMAYT 0N TOTAL
7 96 UND. |ACERE DE AJONJOLIO SESAMO FRASCO DE 250 ML. 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 56
) 2400 KG. |ACEITUNA NEGRA BOLSA POLIETILENO DE 1 KG. 200 | 200 | 200 | 200 | 200 200 200 | 200 | 200 | 200 | 200 | 200 2.400
B 420 KG. |ACHIOTE BOLSA POLIETILENO DE 1 KG. 35 35 35 | 35 | 35 35 35 35 | 35 | 35 | @5 | 35 420
0 420 KG. |AJ AMARILLO BOLSA POLIETILENO DE 1 KG. 35 35 35 | 35 | 35 35 35 35 | 35 | 35 | 35 | 95 420
11 420 KG. |AJNPANCASECO BOLSA POLIETILENO DE 1 KG. 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 a5 420
12 84 KG. |ATLIMO BOLSA POLIETILENO DE 1 KG. 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 B84
13 804 KG. |AJO MOLIDO BOLSA POLIETILENO DE 1/2KG. &7 67 67 | &7 | &7 67 67 67 | 67 | o7 [ 67 | &7 804
14 600 KG. JALBAHACA BOLSA POLIETILENO DE 1 KG. 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 400
15 828 KG. |APIO COSTENO PRIMERA CALIDAD BOLSA POLIETILENO DE 1 KG. &9 &9 69 &9 69 69 &9 69 69 69 &9 34 828
16 348 KG. |BETERRAGA BOLSA POLIETILENO OE | KG. 29 29 2 | 2 | 29 29 29 2 | 29 | 29 | 20 | 29 348
77 348 KG. |BROCOLI BOLSA POLIETILENO DE 1 KG. 25 29 % | 22 | 29 29 27 25 | 2 | 2 | 29 | 2 348
8 216 UND. [CACAO EN POLVO BOLSA POLIETILENO DE 1 KG. 8 18 8 8 8 8 8 18 8 8 8 18 216
19 180 UND. |CALDO CONCENTRADO DE POLLO TIRA X 10 UNIDADES DE 7 GR C/U 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15 180
20 168 UND. |CALDO CONCENTRADO DE RES TIRA X 10 UNIDADES DE 7 GR C/U 14 14 14 14 14 14 14 14 14 14 14 14 148
CALDO CONCENTRADO DE
21 148 UND. TIRA X 10 UNIDADES DE 7 GR C/U 14 14 14 14 14 14 14 14 14 14 14 14 168
PESCADO
22 1152 KG. |CAMU CAMU FAQUETE X 2KG 3 98 95 | 96 | 96 3 3 56 | 96 | 96 | 96 | 96 1,152
23 72 KG. |CARAMELOS EN GRAGEAS BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 3 S 0 s s s B B B B B s 72
24 216 KG. | CARNE MOLIDAD DE BOVINO BOLSA POLIETILENO X 1 KG., 8 18 8 | 18 | 18 18 18 8 | 18| 18 | 18 | 18 216
25 720 KG. [CEBOLLA CHINA ATADO X 500 GR. &0 &0 60 60 &0 60 60 40 40 &0 40 &0 720
26 672 KG. [CECINA BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 56 56 56 56 56 56 56 56 56 56 56 56 472
27 228 KG. |CLAVO DE OLOR BOLSA POLIETILENO X 500 GR. it} 19 EH BEEE 19 19 W | a9 [ 1w | | 19 228
28 96 KG. |CHANCACA BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 8 B B 8 B 8 8 8 8 B E E 56
29 1152 KG. |CHINCHO BOLSA POLIETILENO X 500 GR, 3 96 96 | 96 | 96 E3 56 96 | 96 | 96 | 96 | 9é 1,152
30 480 KG. [CHUNO BLANCO MOLIDO BOLSA POLIETILENO X 180 GR. 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 480
Ell 276 KG. |COCO RALLADO BOLSA POLETILENO X 500 GR. 23 23 23 | 23 | 23 23 23 23 | 23 | 23 | 23 | 23 276
32 1248 KG. |COCONA BOLSA POLIETILENOC X 1 KG. 104 104 104 104 104 104 104 104 104 104 104 104 1.248
a3 864 KG. |COL (REPOLLO) BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 72 72 72 72 72 72 72 72 72 72 72 72 864
34 452 UND. [COLAPIZ SOBRE DE 25 GR. a1 a1 | a1 | @ 3] 21 21 | a1 | 41 | 41 | 41 92
35 228 UND. [COLORANTE AMARILLO DE HUEVO ~ |SOBRE DE 250 GR. 19 19 19 [ e | e 19 19 R R S 228
36 480 KG. |COMINO MOLIDO BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 38 38 38 38 38 38 38 38 39 39 39 39 440
37 540 KG. |CULANTRO BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 45 45 45 45 45 45 45 45 45 45 45 45 540
38 636 KG. [ESPINACA BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 53 53 53 | 53 | 53 53 53 53 | 53 | 53 | 53 | 53 436
39 £36 KG. |FECULA DE MAZ BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 52 52 52 | 52 | 52 52 54 54 | 54 | 54 | 54 | 54 £36
T~ [ =0 $90 KG. |FLAN INSTANTANEO BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 82 82 82 | 82 | 82 82 83 83 | 83 | 83 | 83 | 83 590
a1 780 KG. |GELATINA INSTANTANEA DE FRESA BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 65 65 55 | 45 | &5 65 65 65 | &5 | 65 | 45 | &5 760
42 780 KG. |GELATINA INSTANTANEA DE NARANJA |BOLSA POLIETILENG X 1 KG. &5 65 45 | 65 | 65 65 65 65 | 65 | &5 | 65 | 65 780
43 215 KG. |GLUTAMATO MONOSODICO BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 76 76 76 76 76 76 76 76 76 77 ?7 77 215
a4 672 KG. |HELADO DE CREMA VARIOS SABORES |BALDE X 5 KG. 56 56 56 | 56 | s6 56 56 s6 | s6 | 56 | s6 | s 672
f 45 228 KG. |HIERBA BUENA BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 9 19 o | 19 | 19 K 9 3 BEE B BN B 228
46 228 KG. [HIERBA LUISA PAQUETE X 500 GR. 9 19 5 | 19 | 19 19 9 9| 15 | 19 | 19 | 19 328
47 868 KG. |HOT DOG DE POLLO BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 74 74 74 | 74 | 74 74 74 74 | 74 | 74 | 74 | 74 868
48 192 KG. |HUACATAY BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 16 16 16 | 16 | 16 16 16 16 | 16 | 16 | 16 | 16 192
49 744 KG. [JAMON INGLES EN LAMINAS, BOLSA POR KG 62 &2 62 62 62 62 42 62 &2 62 62 62 744
50 1344 KG. |JAMONADA BOLSA POLIETILENO X 500 GR. N2 | 12 | 12 | vz | 12 T2 T2 T2 | 112 | 112 | 112 | 112 1,344
51 228 KG. |JENGIBRE (KION}) BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 19 1? 9 19 19 19 19 154 19 19 19 19 228
52 56 KG. |KETCHUP PAQUETE X 1 KG. 8 8 B 8 8 E) ) 8 8 ) 8 8 96
53 ) KG. |LAUREL BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 5 5 5 5 3 5 5 5 5 5 5 5 50
54 300 UND. [LECHE CONDENSADA LATA X 390 A 400 GR. 25 25 25 | 25 | 25 25 25 25 | 25 | 25 | 25 | 25 300
55 960 KG. |LECHUGA BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 80 80 80 | 80 | 80 80 80 8 | 80 | 60 | 80 | eo 960
56 516 KG. |[MANITOSTADO SIN CASCARA BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 43 43 43 43 43 43 43 43 43 43 43 43 516
57 484 KG. [MANZANA DE AGUA BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 57 57 57 57 57 57 57 57 57 57 57 57 &84
58 1380 KG. [MARACUYA BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 15 s 15 115 ns 115 1s 115 1ns 115 s 115 1.380
59 792 UND. [MAYONESA PAQUETE X 500 GR. &6 &6 66 &6 66 66 66 66 66 66 66 66 792
40 4,692 | UND. ;ZZ‘:EELSADA DE FRUTA VARIOS BOLSA POLIETILENO X $00 GR. 391 391 | 391 | 391 | 3 391 391 391 | 391 | 3o | 391 [ 3 4,692
é1 36 KG. |NUEZ MOSCADA ENTERA BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
&2 228 KG. |OREGANO ENTERO SECO BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 19 15 5 | 19 | 19 9 19 9| 19 | 19 | 19 | 19 228
&3 305 KG. |PALLLO MOLIDO BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 25 25 25 | 25 | 25 25 25 26 | 26 | 26 | 26 | 26 305
&4 228 KG. [PASAS MORENAS BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 19 19 19 19 19 19 19 1% 19 19 19 19 228
65 803 KG. [PASTA WANTAN BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 66 67 &7 &7 &7 67 67 &7 67 67 &7 87 803
&6 239 UND. [PASTA DE TOMATE FRASCO X 200 GR 19 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 239
67 1440 KG. [PEPINO BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 120 120 120 | 120 120 120 120 120 120 120 120 120 1,440
68 1092 KG. |PEREJIL BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 21 21 k4] 21 1 1 21 1 21 21 21 o1 1,092
&9 120 KG. [PIMENTON MOLIDO COLORROJO  |BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 0 10 1w}t 10| 10 10 10 10 [ 10f 0|00 120
70 228 KG. |PIMIENTA BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 19 9 19 9 19 1i4 19 19 154 19 19 19 228
71 228 KG. [PIMIENTO MORRON BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 19 19 19 19 19 ji4 19 19 9 19 19 19 228
72 1840 KG. {PORO BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 153 153 153 153 153 153 153 153 154 154 154 154 1.840
73 926 KG. |POLVO DE HORNEAR BOLSA POLIETILENO X 1 KG. a8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 9?6
74 4956 UND [PINA HAWAIANA BOLSA POLIETILENO 413 413 413 413 413 413 413 413 413 413 413 413 4,956
75 769 KG. |QUESO EDAM TEN LAMINAS. BOLSA POR KG 64 64 64 64 64 64 64 64 64 64 64 45 769
76 300 KG. |QUESO FRESCO BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 300
- 77 120 UND. |REFRESCO INSTANTANEO EN POLVO [BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 120
78 324 KG. |ROCOTO BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 27 27 27 | 27 | 27 27 27 27 | 27 | 37 | 27 | 27 324
79 228 UND. [SALSA MENSI FRASCO X 1 LT, 19 19 19 9 1% 19 iE3 19 19 19 19 19 228
80 384 UND. |SALSA OSTION BOTELLA 250 ml. 32 32 32 32 32 32 32 32 32 32 32 32 384
81 409 UND. [SALSA DE TAMARINDO FRASCO X 1LT. 32 32 32 32 32 34 34 34 35 37 37 38 409
82 192 UND. [SALSA TAUSI FRASCO X 1 LT. I3 16 6 | 16 | 16 18 16 6 | 16 | 16 | 16 | 16 92
83 660 UND. |SILLAO FRASCO X 1 UIT. 55 55 55 | 55 | 55 55 55 55 | 55 | 55 | 55 | 55 660
B84 1.440 KG. |[TOMATE PINTO ITALIANO BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 120 120 120 120 120 120 120 120 120 120 120 120 1,440
85 P6 UNID. | VAINILLA ESCENCIA FRASCO X 1 LIT. 8 8 8 8 8 8 8 8 B 8 8 8 26
Bé6 1440 KG. |ZANAHORIA DE PRIMERA CALIDAD BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 120 120 120 120 120 120 120 120 120 120 120 120 1,440
87 1920 KG. |ZAPALLO REGIONAL BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 760 T60 | 160 | 160 | 160 160 160 T60 | 160 | 160 | 160 | 160 1,520
88 288 KG  |COL CHINA BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 24 288
. 8% 268 KG  [VERDURA CHINA BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 24 24 24 | 24 | 24 24 24 24 | 24 | 24 | 24 | 24 288
50 336 UND |QUESO PARMESANO SOBRE X 35 GR 26 | 28 | 28 | 28 | 28 28 28 | 28 | 28 | 28 | 28 | 28 336
51 92 kG |TOCING BOLSA POLIETILENO X 1 KG., 3 16 16 | 16 | 16 6 16 16 | 16 | 16 | 16 | 16 192
\92 72 KG [HONGOS Y LAUREL BOLSAPOUETILENO X 1 KG. é 6 é 3 é é & é é é é 6 72
YB 672 KG |CEBADA BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 56 56 56 56 56 56 56 56 56 56 56 56 4672
N 84 KG |MAZAMORRA MORADA INSTANTANEA [BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 84
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N® 1 SUB | caNTiDAD | /M DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION 0 TOTAL
frEM | mEM JUL | AGO | SET | OCT | NOV DIC ENE | FEB | MAR| ABR | MAY| JUN
2 1 71260 | KG [CAFE SOLUBLE LATAS X 180 A 200 GR 59 5 | 59 | 59| 59 59 58.60000f 60 | 60 | 60 | 60 | 60 | 712.60000
N° | SUB 2023 2024
CANTIDAD | U/M DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION TOTAL
REM | TEM / JuL [ AGO [ seT jocT[NOV]  DIC ENE | FEB | MAR[ ABR | MAY] JUN
3 [ 34600 | KG [LECHE EVAPORADA LATAS X 400 A 410 GR 2083 | 2683 [2883[2683[ 2883 | 2883 | 2683 [2883[2884[20684[2884[2884| 34.600
N° [ SUB 2023 2024
CANTIDAD | U/M P DEL ARTICUL PRESENTACION {  TOTAL
frEm | TEM / DESCRIPCION icuo JUL T AGO | sET Jocr [ NOV DIC ENE | FEB | MAR| ABR | MAY| JUN
4 1 5003 | KG |MANTECA VEGETAL CAJAX 10KG 416 | a7 a7l a7 | 417 417 47 [a7{ar] a7l a7 417] 5003
N° | SUB 2023 2024
DESCRIPCIO PRESENTACION TOTAL
TEM | MEM CANTIDAD | U/M SCRIPCION DEL ARTICULO s JuL TAGO [ sev JocT[NOV[ DK ENE [ FEB [ MAR] ABR | MAY] JUN
5 1 3477 | KG_|MARGARINA SEMISOLIDA CAJAX 10KG 289 | 289 | 289 [ 290 [ 290 [ 2% 290 [290] 290 [ 290 [ 290 [ 290 [ 3477
N° | sus 2023 2024
NTIDAD | U/M DESCRIPCION D PRESENTACION TOTAL
frem | mem | O / EL ARTICULO SENTAC JUL | AGO | SET | OCT | NOV DIC ENE | FEB | MAR| ABR | MAY] JUN
1 399 UNID JMOSTAZA PAQUETE X 1 KG. 33 33 | 33| 33| B 33 33 33 | 3334 34 ] 34 399
2 105 KG. |CANELA BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 8 8 8 | 9 9 9 9 9 9 91 9 9 105
¢ 3 1.072 KG |VINAGRE BOTELLA X | LITRO 89 8y | 8 | 8 | & 89 89 ERIERERERER 1,072
4 206 KG |LEVADURA INSTANTANEA ENVASE X 1/2KG 17 17 {7 w7 17 17 7w w]e|as 206
5 403 KG |MEJORADOR DE MASA BOLSAX 1 KG 33 ERERERE 34 34 34 | 34 | 34 | 34 | 34 403
s 88 KG [ANIS BOLSAX 5KG 7 7 7 |7 7 7 7 7 ENEEREERE 88
N° | SUB 2023 2024
CANTIDAD | U/M DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION TOTAL
flEM | TEM [TJUL | AGO | SET | OCT | NOV BIC ENE | FEB | MAR| ABR | MAY] JUN |
7 1 13224 kg |CARNEDEPORCING CALIDAD EXTRA EVICERADO, SIN CABELA, BOLSA 102 | 1102 [1102 1o2| 1102|1102 noz [ 10z2] 1102] 1102 | no2{1102{ 13224
{FRESCA) DE POLIETILENO DE 20KG. ’
N | SUB | aNTIDAD u/m DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION 2% 2024 TOTAL
flEM | TEM JUL | AGO | SET | OCT | NOV DIC ENE | FEB | MAR| ABR | MAY| JUN
EVICERADO, CON CABEZA 2 KG.
8 1 58012 | KG [PESCADO DORADO FRESCO EVISCER CABELAZKG. | 220|483 | 483 | 483 | 48 483 484 | 484 | 484 | 484 | 484 | 484 | 5801.20
EN BOLSA DE POLIETLENO
° 2023 2024
N® | SUB { caNTIDAD | U/M DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION TOTAL
frem | mEMm JUL [ AGO [ SET JOCT[NOV] DK ENE | FEB | MAR [ ABR [ MAY] JUN
9 1 | 14814.7766 ] KG [CEBOLLAROJA CRIOLLA DE PRIMERA {SACO X 100 KG 1234 | 1234 | 1234|1234 | 1234 [1234.77662] 1235 123512351235 1235 1235 [#e# ¥ #
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3.2. REQUISITOS DE CALIFICACION

A | CAPACIDAD LEGAL
HABILITACION

Requisitos:

La autorizacién de una entidad publica o privada autorizada, que verifique que los establecimientos deben
cumplir con todos los requisitos y condiciones sanitarias sefialados para el almacenamiento de alimentos
destinados al consumo humano con el fin de proteger la vida y la salud de las personas con un enfoque
preventivo e integral a lo largo de toda la cadena alimentaria, requisito que sirvan para verificar si los postores
cuentan con la capacidad necesaria para ejecutar el contrato, el postor debe contar con la atribucién de llevar
a cabo la actividad en materia de contratacion.

Importante

De conformidad con la Opinién N° 186-2016/DTN, la habilitacién de un postor, esta relacionada con
cierta atribucién con la cual debe contar el proveedor para poder llevar a cabo la actividad materia
de contratacién, este es el caso de las actividades reguladas por normas en las cuales se establecen
determinados requisitos que las empresas deben cumplir a efectos de estar habilitadas para la
ejecucion de determinado servicio o estar autorizadas para la comercializacion de ciertos bienes en
el mercado.

Acreditacion:

- Copia simple del certificado o constancia de inspeccion higiénica sanitaria de aimacenes de alimentos y/o
camaras frigorificas emitidos por la autoridad de salud o sanitaria.

- Copia simple de la ficha RUC (registro tnico del contnbuyente) con la actividad materia de contratacion
hasta la culminacién del contrato.

- Copia de registro sanitario vigente del bien correspondiente, expedido por la Direccién General de Salud
Ambiental e Inocuidad de Alimentos — DIGESA, segun los articulos 102 y 105 del Reglamento sobre
vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas aprobado por D.S. N° 007-98 SA y sus modificaciones
del fabricante, especificamente por cada producto, segun corresponda.

- Copia de autorizacion sanitaria de establecimiento dedicado al procedimiento primario de alimento
agropecuario y piensos. (SENASA, segun el articulo 33 del reglamento de inocuidad Agroalimentaria
aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG), del fabricante, distribuidor y/o proveedor,
especificamente por cada producto, segun corresponda.

- Copia de certificado emitido por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES)o resolucion del
Gobierno Regional que autorice la venta de pescado Dorado cumpliendo las normas sanitarias
establecidas por este organismo. (Solo para item N° 8)

- Copia de la licencia de funcionamiento del local con actividad relacionada al objeto de la contratacion del
procedimiento de seleccion.

- Copia de contrato de compra-venta, alquiler y/o carta de compromiso de alquiler de servicio frigorifico de
una camara frigorifica con capacidad de 2,000 kilos

Importante

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

B | EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD
Requisitos:

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivaiente a la suma de bienes iguales o similares a cada
Item objeto de la convocatoria de acuerdo a lo siguiente:

- [tem N° 1: UN MILLON CON 00/100 SOLES (S/ 1,000,000.00)

- ltem N° 2, 7y 8: DOSCIENTOS CINCUENTA MIL CON 00/100 SOLES (S/ 250,000.00), independientemente
por cada item.

- [tem N° 3: CUATROCIENTOS MIL CON 00/100 SOLES (S/ 400,000.00).

- [tem N° 4, 5,6y 9: CIEN MIL CON 00/100 SOLES (S/ 100,000.00), independientemente por cada item.

o T T

y
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La documentacién de la acreditacion debera ser de hasta OCHO (8) arios anteriores a la fecha de la presentacion
de ofertas que se computaran desde la fecha de la conformidad o emision del comprobante de pago, segun
corresponda.

Importante para la Entidad

En caso de procedimientos de seleccién por relacion de items cuando el valor estimado de algun item
corresponda al monto de una Adjudicacién Simplificada, debe incluirse el siguiente texto:

En el caso de postores que declaren en el Anexo N° 1 tener la condicién de micro y pequefia empresa, se
acredita una experiencia de: [TEM N° 1: CIENTO CUARENTA Y OCHO MIL TRESCIENTOS CUARENTA
CON 04/100 SOLES (S/ 148,340.04) EN RELACION A EL ITEM N° 2 VEINTE MIL SEISCIENTOS SESENTA
Y CINCO CON 40/100 SOLES (S/ 20,665.40) EN RELACION AL ITEM N° 3 SETENTA Y TRES MIL
DOSCIENTOS OCHENTA Y DOS CON 80/100 SOLES (S/ 73282.80) EN RELACION AL ITEM N° 4 DOCE
MIL NOVECIENTOS OCHENTA Y SIETE CON 78/100 SOLES (S/12,987.78) EN RELACION AL ITEM N° 5
DIEZ MIL SEISCIENTOS CUATRO CON 85/100 SOLES (S/ 10,604.85) EN RELACION AL ITEM N° 6 SIETE
MIL NOVECIENTOS TREITA Y OCHO CON 87/100 SOLES (S/ 7,938.87) EN RELACION AL ITEM N° 7
CUARENTA Y UN MIL CUATROCIENTOS SETENTA CON 46/100 SOLES (S/41,470.46) EN RELACION AL
ITEM N° 8 CUARENTA Y UN MIL SETENTA Y DOS CON 49/100 SOLES (S/41,072.49) Y PARA EL ITEM
N° 9 DIEZ MIL TRESCIENTOS SETENTA CON 34/100 SOLES (S/ 10,370.34) por la venta de bienes iguales
' o similares al objeto de la convocatoria, durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de la presentacién de |
ofertas que se computarén desde la fecha de la conformidad o emisién del comprobante de pago, segtin |
corresponda. En el caso de consorcios, todos los integrantes deben contar con la condicién de micro y
pequefia empresa.

Se considera como bienes similares a los diferentes tipos y/o variedades de productos considerados en los items
delN° 1 al 9.

Acreditacion:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de (i) contratos u 6rdenes de compra, y
su respectiva conformidad o constancia de prestacién; o (i) comprobantes de pago cuya cancelacion se acredite
documental y fehacientemente, con voucher de depésito, nota de abono, reporte de estado de cuenta, cualquier otro
documento emitido por Entidad del sistema financiero que acredite el abono o mediante cancelacién en el mismo
comprobante de pago’®, correspondientes a un maximo de veinte (20) contrataciones.

En caso los postores presenten varios comprobantes de pago para acreditar una sola contratacion, se debe acreditar
que corresponden a dicha contratacion; de lo contrario, se asumira que los comprobantes acreditan contrataciones
independientes, en cuyo caso solo se considerara, para la evaluacién, las veinte (20) primeras contrataciones
indicadas en el Anexo N° 8 referido a la Experiencia del Postor en la Especialidad.

En el caso de suministro, solo se considera como experiencia la parte del contrato que haya sido ejecutada durante
los ocho (8) afios anteriores a la fecha de presentacion de ofertas, debiendo adjuntarse copia de las conformidades
correspondientes a tal parte o los respectivos comprobantes de pago cancelados.

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

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

N

{

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

“... el solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha sido colocado por el propio postor, no puede ser
considerado como una acreditacion que produzca fehaciencia en relacion a que se encuentra cancefado. Admitir ello
equivaldria a considerar como vélida la sola declaracion del postor afirmando que el comprobante de pago ha sido
cancelado”

“Situacion diferente se suscita ante el sello colocado por el cliente del postor [sea utilizando el término “cancelado” o
“pagado”] supuesto en el cual si se contaria con la declaracién de un tercero que brinde certeza, ante la cual debiera
reconocerse la validez de la experiencia”.
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Si el titular de la experiencia no es el postor, consignar si dicha experiencia corresponde a la matriz en caso que el
postor sea sucursal, o fue transmitida por reorganizaciéon societaria, debiendo acompafar la documentacion
sustentadora correspondiente.

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

Cuando en los contratos, érdenes de compra o comprobantes de pago el monto facturado se encuentre expresado
en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de cambio venta publicado por la Superintendencia de Banca, Seguros
y AFP correspondiente a la fecha de suscripcion del contrato, de emisién de ia orden de compra o de cancelacién
del comprobante de pago, segln corresponda.

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

Importante

En el caso de consorcios, solo se considera la experiencia de aquellos integrantes que se
hayan comprometido, segin la promesa de consorcio, a ejecutar el objeto materia de la
convocatoria, conforme a la Directiva “Participacién de Proveedores en Consorcio en las
Contrataciones del Estado”.

Importante

e Sicomo resultado de una consulta u observacion corresponde precisarse o ajustarse el requerimiento,
se solicita la autorizacién del drea usuaria y se pone de conocimiento de tal hecho a la dependencia
que aprob6 el expediente de contratacion, de conformidad con el numeral 72.3 del articulo 72 del
Reglamento.

o El cumplimiento de las Especificaciones Técnicas se realiza mediante la presentacién de una
declaracion jurada. De ser el caso, adicionalmente la Entidad puede solicitar documentacion que
acredite el cumplimiento del algin componente de las caracteristicas y/o requisitos funcionales. Para
dicho efecto, consignara de manera detallada los documentos que deben presentar los postores en el
literal e) del numeral 2.2.1.1 de esta seccién de las bases.

e [os requisitos de calificacién determinan si los postores cuentan con las capacidades necesarias para
ejecutar el contrato, lo que debe ser acreditado documentalmente, y no mediante declaracion jurada.
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CAPITULOIV
FACTORES DE EVALUACION

La evaluacién se realiza sobre la base de cien (100) puntos.

Para determinar la oferta con el mejor puntaje y el orden de prelacion de las ofertas, se considera

lo siguiente:
2 PUNTAJE / METODOLOGIA
FACTOR DE EVALUACION PARA SU ASIGNACION
A. PRECIO
Evaluacién: La evaluacidn consistira en

" Se evaluara considerando el precio ofertado por el postor.
Acreditacion:

Se acreditara mediante el registro en el SEACE o el documento que
contiene el precio de la oferta (Anexo N° 6), segu_n corresponda.

otorgar el maximo puntaje a la
oferta de precio mas bajo y
otorgar a las demas ofertas
puntajes inversamente
proporcionales a sus respectivos
precios, segin la siguiente
férmula:

Pi = OmxPMP
Oi

i=Oferta

Pi = Puntaje de la oferta a evaluar
Oi =Precio i

Om = Precio de la oferta mas baja
PMP = Puntaje maximo del precio

[100] puntos

Importante

Los factores de evaluacion elaborados por el comité de seleccién son objetivos y guardan vinculacion,
razonabilidad y proporcionalidad con el objeto de la contratacién. Asimismo, estos no pueden calificar con

puntaje el cumplimiento de las Especificaciones Técnicas ni los requisitos de calificacion.
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Importante

Dependiendo del objeto del contrato, de resultar indispensable, puede incluirse clausulas adicionales
0 la adecuacién de las propuestas en el presente documento, las que en ningiin caso pueden
contemplar disposiciones contrarias a la normativa vigente ni a lo sefialado en este capitulo.

.............. 1 1dent|flcado con DNI N° [ ], conRUC
N [ ]. con domicilio legal en [ . R mscrlta en la Ficha N°
] Asiento N° [............... ] del Reglstro de Personas Juridicas de la ciudad de
[, 1. debidamente representado por su Representante Legal,
[ ], con DNI N° [....................], segun poder inscrito en la Ficha N°
[(ccoceri], Asiento N° [ ] del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de [............ 1

a quien en adelante se le denominard EL CONTRATISTA en los términos y condiciones siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES
Con fecha [..............

PUBLICA N° [CC !
contratacién de [C AR L EN AC ONVOCATORIA

NOMBRE DEL GANADOR DE LA BUENA PRO] cuyos detalles e |mporte constan en los
documentos integrantes del presente contrato.

CLAUSULA SEGUNDA: OBJETO i )
El presente contrato tiene por objeto [CONSIGNAR'ELOBJETO DE.LA CONTRATACION].

CLAUSULA TERCERA: MONTO CONTRACTUAL
El monto total del presente contrato asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTO], que incluye
todos los impuestos de Ley.

Este monto comprende el costo del bien, todos los tributos, seguros, transporte, inspecciones,
pruebas y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la legislacién vigente, asi como cualquier
otro concepto que pueda tener incidencia sobre la ejecucion de la prestacion materia del presente
conirato.

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGO"
LA:VENTIDAD se obliga a pagar la contrapre acion a

CONTRATISTA en [INDICAR MONEDA],
E SUN/CORRESPONDA],
Iuego delare pC|on  formal y completa de la documentacion correspondlente seg n lo establecido
en el articulo 171 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Para fal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestaciéon debera hacerlo en un
plazo que no excedera de los siete (7) dias de producida ia recepcién, salvo que se requiera
efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligacién, en cuyo caso la
conformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad de dicho
funcionario.

LA ENTIDAD debe efectuar el pago dentro de los diez (10) dias calendario siguientes de otorgada
la conformidad de los bienes, siempre que se verifiquen las condiciones establecidas en el contrato
para ello, bajo responsabilidad del funcionario competente.

En caso de retraso en el pago por parte de LA ENTIDAD, salvo que se deba a caso fortuito o fuerza
mayor, EL CONTRATISTA tendra derecho al pago de intereses legales conforme a lo establecido

16\ En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del contrato, podra adicionarse la informacion que resulte pertinente
a efectos de generar el pago.
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en el articulo 39 de la Ley de Contrataciones del Estado y en el articulo 171 de su Reglamento, los
que se computan desde la oportunidad en que el pago debid efectuarse.

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION
El plazo de ejec "n d presente contrato s de [ -...]J,_el mismo que se computa d

lmportante para la Entldad

En el caso de contratacion de prestaciones accesorias, se puede incluir Ia siguiente clausula:

CLAUSULA ...: PRESTACIONES ACCESORIAS'

“Las prestaciones accesorias tienen por objeto [CONSIGNAR EL OBJETO DE LAS PRESTACIONES
ACCESORIAS].

todos los impuestos de Ley.

PRINCIPALES, DESDE A FECHA QUE SE ESTABLEZCA EN EL CONTRATO O DESDE LA FECHA
EN QUE SE CUMPLAN LAS CONDICIONES PREVISTAS EN EL CONTRATO PARA EL INICIO DE
LA EJECUCION DE LAS PRESTACIONES ACCESORIAS, DEBIENDO INDICAR LAS MISMAS EN
ESTE ULTIMO CASQ].

[DE SER EL CASO, INCLUIR OTROS ASPECTOS RELACIONADOS A LA EJECUCION DE LAS
PRESTACIONES ACCESORIAS].”

Incorporar a las bases o eliminar, segtin corresponda

CLAUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO

El presente contrato esta conformado por las bases integradas, la oferta ganadora, asi como los
documentos derivados del procedimiento de seleccion que establezcan obligaciones para las
partes.

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS

EL CONTRATISTA entregé al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia incondicional,
solidaria, irrevocable, y de realizacién automatica en el pais al solo requerimiento, a favor de LA
ENTIDAD, por los conceptos, montos y vigencias siguientes:

monto de contrato ongmal a misma que debe mantenerse vigente hasta la conformidad de la
recepcion de la prestacién.

En el caso que corresponda, consignar lo siguiente:

,u] emitida por v : E
mantenerse vigente hasta el cumpllmlento total de las oblsgacrones garantlzadas

”;Cw

11 De conformidad con la Directiva sobre prestaciones accesorias, los contratos relativos al cumplimiento de la(s) prestacién(es)
principal(es) y de la(s) prestacion(es) accesoria(s), pueden estar contenidos en uno o dos documentos. En el supuesto que
ambas prestaciones estén contenidas en un mismo documento, estas deben estar claramente diferenciadas, debiendo
indicarse entre otros aspectos, el precio y plazo de cada prestacién.

El monto de las prestaciones accesorias asciende a [CONSIGNAR MONEDA'Y MONTO], que incluye |

El plazo de ejecucion de las prestaciones accesorias es de [........ ], el mismo que se computa desde
[CONSIGNAR SI ES DEL DIA SIGUIENTE DEL CUMPLIMIENTO DE LAS PRESTACIONES

~
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Importante

En los contratos derivados de procedimientos de seleccion por relacion de items, cuando el monto
del item adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados sea igual o menor a
doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), no corresponde presentar garantia de fiel cumplimiento de
contrato ni garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias, conforme a lo dispuesto en el
literal a) del articulo 152 del Reglamento.

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

LA ENTIDAD puede solicitar la ejecucion de las garantias cuando EL CONTRATISTA no las hubiere
renovado antes de la fecha de su vencimiento, conforme a lo dispuesto en el literal a) del numeral
155.1 del articulo 155 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Importante para la Entidad

Sélo en el caso QUe la Entidad hubiese previsto otorgar adelanto, se debe incluir la siguiente clausula:

CLAUSULA NOVENA: ADELANTO DIRECTO

E] adelantos

‘LA ENTIDAD otorgara

CONTRATO ORIGINAL] del monto del contrato onglnal‘

gy

EL CONTRATISTA debe solicitar los adelantos dentro de [CONSIGNAR@EL _PLAZO Y
)] SOLICITUD], adjuntando a su solicitud la garantia por adelantos med/ante
carta flanza 0 pollza de caucion acompafiada del comprobante de pago correspondiente. Vencido
dicho plazo no procedera la solicitud.

LA ENTIDAD debe entregar el monto solicitado dentro de [CONSIGNAR!
presentacion de la solicitud del contratista.”
Incorporar a las bases o eliminar, segin corresponda.

O] siguientes a la

CLAUSULA DECIMA: RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACION

La rec recepcion y conformidad de la prestacién se regula por lo dispuesto en el articulo 168 deI

Reglamentoy deyla Ley de ( Contratamones del Estado La recepcnén sera otorgada por [CONSIGNAR
AREAQ’ ' : - HAC i

| dlas de produmda Ia 'recepCIon“

—

De existir observaciones, LA ENTIDAD las comunica al CONTRATISTA, indicando claramente el
sentido de estas, otorgandole un plazo para subsanar no menor de dos (2) ni mayor de ocho (8)
dias. Dependiendo de la complejidad o sofisticacion de las subsanaciones a realizar el plazo para
subsanar no puede ser menor de cinco (5) ni mayor de quince (15) dias. Si pese a! plazo otorgado,
EL CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad con la subsanacion, LA ENTIDAD puede otorgar al
CONTRATISTA periodos adicionales para las correcciones pertinentes. En este supuesto
corresponde aplicar la penalidad por mora desde el vencimiento del plazo para subsanar.

Este procedimiento no resulta aplicable cuando los bienes manifiestamente no cumplan con las
caracteristicas y condiciones ofrecidas, en cuyo caso LA ENTIDAD no efectua la recepcién o no
otorga la conformidad, segin corresponda, debiendo considerarse como no ejecutada la
prestacién, aplicandose la penalidad que corresponda por cada dia de atraso.

CLAUSULA UNDECIMA: DECLARACION JURADA DEL CONTRATISTA
EL CONTRATISTA declara bajo juramento que se compromete a cumplir las obligaciones

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

derivadas del presente contrato, bajo sanciéon de quedar inhabilitado para contratar con el Estado
en caso de incumplimiento.
CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS
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El pi

de responsabilidad del contratista es de [CONSIGNARETIEMPO EN ANOS

(1)/ANO] afio(s) contado a partir de la conformidad otorgada por LA ENTIDADV o

CLAUSULA DECIMA TERCERA: PENALIDADES

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

0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Penalidad Diaria =

Donde:

F = 0.25 para plazos mayores a sesenta (60) dias o;
F = 0.40 para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias.

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacion de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se considera justificado el retraso y en consecuencia no se aplica penalidad,
cuando EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor tiempo
transcurrido no le resulta imputable. En este ultimo caso la calificacién del retraso como justificado
por parte de LA ENTIDAD no da lugar al pago de gastos generales ni costos directos de ningin

tipo, conforme el numeral 162.5 del articulo 162 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado.

Importante

De haberse previsto establecer penalidades distintas a la penalidad por mora, incluir dichas
penalidades, los supuestos de aplicacion de penalidad, la forma de calculo de la penalidad para cada
supuesto y el procedimiento mediante el cual se verifica el supuesto a penalizar, conforme el articulo
163 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Estas penalidades se deducen de los pagos a cuenta o del pago final, segin corresponda; O si
fuera necesario, se cobra del monto resultante de la ejecucion de la garantia de fiel cumplimiento.

Estos dos (2) tipos de penalidades pueden alcanzar cada una un monto maximo equivalente al diez
por ciento (10%) del monto del contrato vigente, o de ser el caso, del item que debid ejecutarse.

Cuando se llegue a cubrir el monto maximo de la penalidad por mora o el monto maximo para otras
penalidades, de ser el caso, LA ENTIDAD puede resolver el contrato por incumplimiento.

CLAUSULA DECIMA CUARTA: RESOLUCION DEL CONTRATO

Cualquiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad con el numeral 32.3 del articulo
32 y articulo 36 de la Ley de Contrataciones del Estado, y el articulo 164 de su Reglamento. De
darse el caso, LA ENTIDAD procedera de acuerdo a lo establecido en el articulo 165 del
Reglamento de ia Ley de Contrataciones del Estado.

CLAUSULA DECIMA QUINTA: RESPONSABILIDAD DE LAS PARTES

Cuando se resuelva el contrato por causas imputables a algunas de las partes, se debe resarcir los
dafios y perjuicios ocasionados, a través de la indemnizacién correspondiente. Ello no obsta la
aplicacion de las sanciones administrativas, penales y pecuniarias a que dicho incumplimiento diere
lugar, en el caso que éstas correspondan.

Lo sefialado precedentemente no exime a ninguna de las partes del cumplimiento de las demas
obligaciones previstas en el presente contrato.

CLAUSULA DECIMA SEXTA: ANTICORRUPCION

EL CONTRATISTA -declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratandose de una
persona juridica a través de sus socios, integrantes de los érganos de administracion, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores o personas vinculadas a las que se refiere el articulo
7 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, ofrecido, negociado o efectuado,
cualquier pago o, en general, cualquier beneficio o incentivo ilegal en relacién al contrato.

)
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Asimismo, el CONTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento, durante la ejecucion del
contrato, con honestidad, probidad, veracidad e integridad y de no cometer actos ilegales o de
corrupcién, directa o indirectamente o a través de sus socios, accionistas, participacionistas,
integrantes de los érganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios,
asesores y personas vinculadas a las que se refiere el articulo 7 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

Ademas, EL CONTRATISTA se compromete a i) comunicar a las autoridades competentes, de
manera directa y oportuna, cualquier acto o conducta ilicita o corrupta de la que tuviera
conocimiento; y ii) adoptar medidas técnicas, organizativas y/o de personal apropiadas para evitar
los referidos actos o practicas.

Finalmente, EL CONTRATISTA se compromete a no colocar a los funcionarios publicos con los
que deba interactuar, en situaciones refidas con la ética. En tal sentido, reconoce y acepta la
prohibicion de ofrecerles a éstos cualquier tipo de obsequio, donacién, beneficio y/o gratificacion,
ya sea de bienes o servicios, cualquiera sea la finalidad con la que se lo haga.

CLAUSULA DECIMA SETIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO

Sélo en lo no previsto en este contrato, en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento,
en las directivas que emita el OSCE y demas normativa especial que resulte aplicable, seran de
aplicacion supletoria las disposiciones pertinentes del Codigo Civil vigente, cuando corresponda, y
demas normas de derecho privado.

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS2

Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucién del contrato se resuelven
mediante conciliacién o arbitraje, segtin el acuerdo de las partes.

Cualquiera de las partes tiene derecho a iniciar el arbitraje a fin de resolver dichas controversias
dentro del plazo de caducidad previsto en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento.

Facultativamente, cualquiera de las partes tiene el derecho a solicitar una conciliacion dentro del
plazo de caducidad correspondiente, segun lo sefialado en el articulo 224 del Reglamento de la
Ley de Contrataciones del Estado, sin perjuicio de recurrir al arbitraje, en caso no se liegue a un
acuerdo entre ambas partes o se llegue a un acuerdo parcial. Las controversias sobre nulidad del
contrato solo pueden ser sometidas a arbitraje.

El Laudo arbitral emitido es inapelable, definitivo y obligatorio para las partes desde el momento de
su notificacion, segtn lo previsto en el numeral 45.21 del articulo 45 de la Ley de Contrataciones
del Estado.

CLAUSULA DECIMA NOVENA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PUBLICA
Cualquiera de las partes puede elevar el presente contrato a Escritura Pablica corriendo con todos
los gastos que demande esta formalidad.

CLAUSULA VIGESIMA: DOMICILIO PARA EFECTOS DE LA EJECUCION CONTRACTUAL
Las partes declaran el siguiente domicilio para efecto de las notificaciones que se realicen durante
la ejecucién del presente contrato:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [....cccoiiiiiiceee 1

DOMICILIO DEL CONTRATISTA: [CONSIGNAR EL DOMICILIO SENALADO POR EL POSTOR
GANADOR DE LA BUENA PRO AL PRESENTAR LOS REQUISITOS PARA EL
PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO]

La variacion del domicilio aqui declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a la otra
parte, formalmente y por escrito, con una anticipaciéon no menor de quince (15) dias calendario.

De acuerdo con las bases integradas, la oferta y las disposiciones del presente contrato, las partes

I

12

De acuerdo con el numeral 225.3 del articulo 225 del Reglamento, ias partes pueden recurrir al arbitraje ad hoc cuando las
controversias deriven de procedimientos de seleccién cuyo valor estimado sea menor o igual a cinco millones con 00/100
soles (S/ 5 000 000,00).
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lo firman por duplicado en sefial de conformidad en la ciudad de [................ ] al [CONSIGNAR
FECHA].

“LA ENTIDAD” “EL CONTRATISTA”

i importante

Este documento puede firmarse digitalmente si ambas partes cuentan con firma digital, segun la
Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales™®.

#

/

K Para mayor informacion sobre la normativa de firmas y certificados digitales ingresar a:

k https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales
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ANEXO N°1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefores )

COMITE I?E SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 001-2023 MGP/COMZOCINCO
Presente.-

El que se suscribe, [................. ], postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito en la localidad de
[CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] en la Ficha N° [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA] Asiento N° [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA],
DECLARO BAJO JURAMENTO que la siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Nombre, Denominacién o

Razoén Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) : |
Correo electrénico :

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:

... [CONSIGNAR Si O NOJ autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes

actuaciones:

1. Solicitud de la descripcion a detalle de todos los elementos constitutivos de la oferta.

2. Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.

3. Solicitud al postor que ocup6 el segundo lugar en el orden de prelacién para presentar los
documentos para perfeccionar el contrato.

4. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

5. Notificacién de la orden de compral4

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacién de recepcién, en el plazo maximo de dos (2) dias
habiles de recibida la comunicacién.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postoro
Representante legal, segun corresponda

‘ Importante '

efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion. J

R supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), cuando se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de

'LLa notificacién dirigida a la direccién de correo electrénico consignada se entendera véalidamente |
4

Consignar en el caso de procedimientos de seleccion por relacién de items, cuando el monto del valor estimado del item no

compra.
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Importante

Cuando se trate de consorcios, la declaracion jurada es la siguiente:

ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Seriores i

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 001-2023 MGP/COMZOCINCO
Presente.-

El que se suscribe, [.................], representante comun del consorcio [CONSIGNAR EL NOMBRE DEL
CONSORCIO], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], DECLARO BAJO JURAMENTO que la
siguiente informacién se sujeta a la verdad:

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominacién o

Razén Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) : |
Correo electrénico : '

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacién o

Razén Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) : |
Correo electrénico :

Datos del consorciado ...

Nombre, Denominacién o

Razén Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) : |
Correo electronico :

Autorizacién de notificacion por correo electrénico:

| Correo electrénico del consorcio: H

A? i [CONSIGNAR Si O NOJ autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado Ias siguientes
actuaciones:
/ 1. Solicitud de la descripcién a detalle de todos los elementos constitutivos de la oferta.

2. Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.

3. Solicitud al postor que ocupé el segundo lugar en el orden de prelacion para presentar los
documentos para perfeccionar el contrato.

4. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.
Notificacion de la orden de compral5

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacién de recepcion, en el plazo maximo de dos (2) dias
habiles de recibida la comunicacion.
[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

N5 Consignar en el caso de procedimientos de seleccién por relacién de items, cuando el monto del valor estimado del item no

supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), cuando se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de
compra.
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Firma, Nombres y Apellidos del representante
comin del consorcio

Importante

La notificacion dirigida a la direccion de correo electrénico consignada se entendera validamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.
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ANEXO N° 2

DECLARACION JURADA
(ART. 52 DEL REGLAMENTO DE LA LEY DE CONTRATACIONES DEL ESTADO)

Sefiores

COMITE DE SELECCION
LICITACION PUBLICA N° 001-2023 MGP/COMZOCINCO

Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legai de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro bajo juramento:

Vi.

No haber incurrido y me obligo a no incurrir en actos de corrupcion, asi como a respetar el
principio de integridad.

No tener impedimento para postular en el procedimiento de seleccién ni para contratar con el
Estado, conforme al articulo 11 de la Ley de Contrataciones del Estado.

Conocer las sanciones contenidas en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento,
asi como las disposiciones aplicables de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo
General.

Participar en el presente proceso de contrataciéon en forma independiente sin mediar consulta,
comunicacion, acuerdo, arreglo o convenio con ninglin proveedor; y, conocer las disposiciones
del Decreto Legislativo N° 1034, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Represion de
Conductas Anticompetitivas.

Conocer, aceptar y someterme a las bases, condiciones y reglas del procedimiento de
seleccion.

Ser responsable de la veracidad de los documentos e informacion que presento en el presente
procedimiento de seleccion.

Comprometerme a mantener la oferta presentada durante el procedimiento de seleccién y a
perfeccionar el contrato, en caso de resultar favorecido con la buena pro.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segtin corresponda

importante

En el caso de consorcios, cada integrante debe presentar esta declaracion jurada, salvo que sea
presentada por el representante comun del consorcio.
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ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

Sefiores i

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 001-2023 MGP/COMZOCINCO
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que luego de haber examinado las bases y
demas documentos del procedlmlento de la referencia v, conocnendo todos Ios Ias

DCATORIA], de conformldad con las Especificaciones Tecnlcas que se |nd|can
en el numeral 3.1 del Capxtulo Il de la seccion especifica de las bases y los documentos del
procedimiento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comtin, seglin corresponda

Importante

Adicionalmente, puede requerirse la presentacion de documentacion que acredite el cumplimiento
de las especificaciones técnicas, conforme a lo indicado en el acéapite relacionado al contenido de
las ofertas de la presente seccion de las bases.
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ANEXO N° 4

DECLARACION JURADA DE PLAZO DE ENTREGA

Seﬁores’ .

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 001-2023 MGP/COMZOCINCO
Presente.-

Mediante el presente, con pleno conocimiento de las condiciones que se exigen en las bases del
procedimiento de la referencia, me comprometo a entregar los bienes objeto del presente procedimiento
de seleccion en [ IGN C E LA MC E

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comtin, segtn corresponda
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ANEXO N° 5

PROMESA DE CONSORCIO
(Sdlo para el caso en que un consorcio se presente como postor)

Seriores .

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 001-2023 MGP/COMZOCINCO
Presente.-

Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante el lapso
que dure el procedimiento de seleccion, para presentar una oferta conjunta a la LICITACION PUBLICA
Ol

Asimismo, en caso de obtener la buena pro, nos comprometemos a formalizar e! contrato de consorcio,
de conformidad con lo establecido por el articulo 140 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado, bajo las siguientes condiciones:

a)

b)

"IDAD], como representante comun del consorcno para
efectos de part|C|par en todos Ios actos referldos al procedlmlento de selecmon .ﬂsuscrlpmon y

Asimismo, declaramos que el representante comun del consorcio no se encuentra impedido,
inhabilitado ni suspendido para contratar con el Estado.

¢) Fijamos nuestro domicilio legal comanen [............ccvvveeeenns 1.

d) Las obligaciones que corresponden a cada uno de los integrantes del consorcio son las siguientes:

4 OBLIGACIONES DE [NOMBRE . DENOMINACION OZRAZONISOCIAE DEE  [%]
" CONSORCIADO 1 16

[DESCRIBIRTEAS OBLIGACIONES DELZ CONSORCIADO ]

SOCIALIDEL [ %]

V 0,
TOTAL OBLIGACIONES 100%18

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

16 Consignar Unicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin decimales.
17 Consignar tinicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en niimero entero, sin decimales.

18 Este porcentaje corresponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del
consorcio.

©
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Consorciado 1 Consorciado 2
Nombres, apellidos y firma del Consorciado 1 Nombres, apellidos y firma del Consorciado 2
o de su Representante Legal o de su Representante Legal
Tipo y N° de Documento de Identidad Tipo y N° de Documento de Identidad

Importante

De conformidad con el articulo 52 del Reglamento, las firmas de los integrantes del consorcio
deben ser legalizadas.
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ANEXO N° 6
PRECIO DE LA OFERTA

Sefiores i

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 001-2023 MGP/COMZOCINCO
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que, de acuerdo con las bases, mi oferta es
la siguiente:

TOTAL

E! precio de la oferta [CO NVOCATORIA] incluye todos los tributos,
seguros, transporte, mspeccxones pruebas y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la
legislacion vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre el costo del
bien a contratar; excepto la de aquellos postores que gocen de alguna exoneracién legal, no incluiran
en el precio de su oferta los tributos respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comtin, seglin corresponda

Importante

| El postor que goce de alguna exoneracion legal, debe indicar que su oferta no incluye el tributo
materia de la exoneracion, debiendo incluir el siguiente texto:

“Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACIONY".

% Importante para Ié Ehtidad

= En caso de procedimientos segun relacion de items, consignar lo siguiente:
“El postor puede presentar el precio de su oferta en un solo documento o documentos
independientes, en los items que se presente”.

i = En caso de contrataciones que conllevan la ejecucién de prestaciones accesorias, consignar
| lo siguiente:

“El postor debe detallar en el precio de su ofen‘a el monto correspondiente a la prestacién
principal y las prestaciones accesorias”.

Incluir o eliminar, segiin corresponda
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‘ Importante para la Entidad
{

. i En caso de la contratacion de bienes bajo el sistema a suma alzada incluir el s:gu:ente anexo:

Esta nota debera ser eliminada una vez culminada la elaboracion de ias bases

- ANEXO N° 6
PRECIO DE LA OFERTA

Seﬁores’ i

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 001-2023 MGP/COMZOCINCO
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que, de acuerdo con las bases, mi oferta es
la siguiente:

TOTAL

El precio de la oferta [CONSIGN'/, LAMONEDADE A CC IA] incluye todos los tributos,
seguros, transporte, inspecciones, pruebas y, de ser el caso los costos laborales conforme a la
legislacion vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre el costo del
bien a contratar; excepto la de aquellos postores que gocen de alguna exoneracion legal, no incluiran
en el precio de su oferta los tributos respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segiin corresponda

Import;nte

e Elpostor debe consignar el precio total de la oferta, sin perjuicio, que de resultar favorecido con
la buena pro, presente el detalle de precios unitarios para el perfeccionamiento del contrato.

* El postor que goce de alguna exoneracién legal, debe indicar que su oferta no incluye el tributo
materia de la exoneracién, debiendo incluir el siguiente texto:

“Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACIONY’,

Importa—nte para la Entidad

= En caso de procedimientos segun relacion de items, consignar lo siguiente: '
“El postor puede presentar el precio de su oferfa en un solo documento o documentos

independientes, en los items que se presente”.

| = En caso de contrataciones que conllevan la ejecucién de prestaciones accesorias, cons:gnar
| lo siguiente:
] “El postor debe detallar en el precio de su oferta, el monto correspondiente a la prestacion |

principal y las prestaciones accesorias”.
Incluir o eliminar, segin corresponda S
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Importante para la Entidad

Si durante la fase de actos preparatorios, las Entidades advierten que es posible la participacién de
proveedores que gozan del beneficio de la exoneracion del IGV prevista en la Ley N° 27037, Ley de
Promocién de la Inversion en la Amazonia, incluir el siguiente anexo:

Esta nota debera ser eliminada una vez culminada la elaboracién de las bases

ANEXO N° 7

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE CONDICIONES PARA LA APLICACION DE LA
EXONERACION DEL IGV

Sefiores

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 001-2023 MGP/COMZOCINCO
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro bajo juramento que gozo de! beneficio de la exoneracion del IGV
previsto en la Ley N° 27037, Ley de Promocion de la Inversiéon en la Amazonia, dado que cumplo con
las condiciones siguientes:

1.- Que el domicilio fiscal de la empresa'® se encuentra ubicada en la Amazonia y coincide con el lugar
establecido como sede central (donde tiene su administracion y lleva su contabilidad);

2.- Que la empresa se encuentra inscrita en las Oficinas Registrales de la Amazonia (exigible en caso
de personas juridicas);

3.- Que, al menos el setenta por ciento (70%) de los activos fijos de la empresa se encuentran en la
Amazonia; y

4.- Que la empresa no tiene produccion fuera de la Amazonia.?®

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segtin corresponda

Importante

Cuando se trate de consorcios, esta declaracién jurada sera presentada por cada uno de los
integrantes del consorcio, salvo que se frate de consorcios con contabilidad independiente, en cuyo
caso debe ser suscrita por el representante comun, debiendo indicar su condicién de consorcio con

contabilidad independiente y el niimero de RUC del consorcio.

Amazonia. Las sociedades conyugales son aquéllas que ejerzan la opcidn prevista en el Articulo 16 de la Ley del Impuesto

Enel art|culo 1 del “Reglamento de Ias Disposiciones Tributarias contenidas en la Ley de Promocién de la Inversién en la
Amazonia” se define como “empresa” a las "Personas naturales, sociedades conyugales, sucesiones indivisas y personas
consideradas juridicas por la Ley del Impuesto a la Renta, generadoras de rentas de tercera categoria, ubicadas en la
a la Renta.”

20 En caso de empresas de comercializacion, no consignar esta condicion.
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/— MARINA DE GUERRA DEL PERU _
LICITACION PUBLICA N° 001-2023 MGP/COMZOCINCO

ANEXO N° 9
Sefiores i
COMITE [}E SELECClON ,
LICITACION PUBLICA N° 001-2023 MGP/COMZOCINCO
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro que la experiencia que acredito de la empresa [CONSIGNAR LA
DENOMINACION DE LA PERSONA JURIDICA] como consecuencia de una reorganizacion societaria,
no se encuentra en el supuesto establecido en el numeral 49.4 del articulo 49 del Reglamento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segtin corresponda

} Importante

A efectos de cautelar la veracidad de esta declaracion, el postor puede verificar la informacién de
la Relacion de Proveedores Sancionados por el Tribunal de Contrataciones del Estado con Sancién
Vigente en http://portal.osce.gob.pe/rnp/content/relacién-de-proveedores-sancionados.

También le asiste dicha facultad al érgano encargado de las contrataciones o al ¢rgano de la

§ Entidad al que se le haya asignado la funcién de verificacién de la oferta presentada por el postor
{_ganador de la buena pro. ,

Nota para la Entidad

En el caso de procedimientos por relacién de ftems cuando el monto del valor estimado de algin ltem
corresponda auna Adjud/camén S/mp/:flcada se incluye el s:gu:ente anexo:
Esta nota debera ser eliminada una vez culminada Ia elaboracién de las bases




LICITACION PUBLICA N° 001-2023 MGP/COMZOCINCO

/ MARINA DE GUERRA DEL PERU \

Nota para la Entidad

En el caso de procedimientos por relacién de items cuando el monto del valor estimado de algun ltem
corresponda a una Adjudicacién S/mpllf/cada se incluye el siguiente anexo:

ANEXO N° 10

SOLICITUD DE BONIFICACION DEL CINCO POR CIENTO (5%) POR TENER LA CONDICION DE
MICRO Y PEQUEN EMPRESA
TEM O

ITEM [CONSIGNAR EL VALORESTIMADO CORRESPONDE A

Seriores

COMITE DE SELECCI()N

LICITACION PUBLICA N° 001-2023 MGPICOMZOCINCO
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], solicito la asignacion de la bonificaciéon del cinco por ciento (5%) sobre el
puntaje total obtenido, debido a que mi representada cuenta con la condicién de micro y pequefia
empresa.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comtin, segin corresponda

Importante

e Para asignar la bonificacion, el comité de seleccion, segtn corresponda, verifica la pagina web del
Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo en la seccion consulta de empresas acreditadas en el
REMYPE en el link http://www2.frabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/.

s Para que un consorcio pueda acceder a la bonificacion, cada uno de sus mtegrantes debe cumplir

; con la condicion de micro y pequefia empresa.
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B T T FICHA TECNICA DE VIVERES E \ :
=) | INSUMOS | ET.N°DNT/ VIVEV |
\\yw_») Normatividae con calidad N GEN/00Q027

FICHA TECNICA
APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : LENTEJA CALIDAD 1- EXTRA
Denominacién técnica : LENTEJA GRADO DE CALIDAD 1- EXTRA"
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion General v la ienteja es el grano maduro procedente de la

especie Lens culinaris Medlkus Es una leguminosa
de-grang seco. :

CATALOGO UNICO DE BIENES, SERVICIOS Y OBRAS - CUBSO

Segmento/Familia/Clase/Commodity : Alimentos, bebidas y productas de tabaco/Verduras
‘ secas/ Lentejas secas/ Lentejas secas

ftem : LENTEJA CALIDAD EXTRA

Codigo : 5042450100330415

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

A. CARACTERISTICAS

e A1 Del bien ‘
La Lenteja Calidad 1 - Extra debera ser inocua y apta para el consumo humano, exenta de
sabores y olores extrafios, de insectos vivos, muertos o en cualquiera de sus esfadios, de
materias extrafas inorgénicas que representen un peligro para la salud humana. Cada lote

v debera estar conformado por una misma variedad (es decir un mismo color, forma y otras
caracteristicas varietales); exenta de semillas tdxicas o nocivas, segln lndlcan los.numerales
6.1 y623delaNTP202022

L.a Lenteja Calidad 1 - Extra se clasificara de acuerdo a su calibre en los siguientes tamaiios,
segun indica el numeral 5.1 de la NTP 205.022;

(1%?22;&) - Didmetro (mm)
1 mayor o igual que 7,5
2 ‘menor que 7,5

Nota: La Entidad Convocante debera precisar en las bases (especificaciones técnicas y/o
proforma del contrato) el calibre de-la Lenteja Calidad 1 - Extra requerida, de acuerdo a lo
establecido en la-norma NTP 205.022, por ejemplo: Lenteja Calidad 1 - Extra de Calibre (tamafio)
2. ‘

A.2. Envase

La Lenteja Calidad 1 - Extra debera envasarse en envases de primer uso que cumplan con
lo especificado en la NTP 389,163-1, que salvaguarden las cualidades de calidad,
higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del producto. Los envases, incluido el
material -de envasado, deberan estar fabricados con susfancias que sean inccuas y
adecuadas para el uso al que se destinen. No deberan transmitir al producto ninguna
sustancia toxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en
sacos, éstos deberan estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segtin se
indica en los numerales 10 y 10.1 de la NTP 205.022.

Nota: La Entidad Convocante debera indicar en las bases {(especificaciones técnicas y/o proforma
del contrato), el peso neto del bien por envase. Ademas podra indicar las caracteristicas del
envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

A.3. Rotulado
En el rotulado de los envases de Lenteja Calidad 1 - Extra debera cumplir-con lo indicado en
la NTP 209.038 vy las disposiciones especificadas en el numeral 10.2 de la NTP 208.022.

- El nombre del producto

. Version 03 _ 1de3d



C. CERTIFICACION
Opcional.

La Entidad Convocante podra exigir al Contratista que, durante la ejecucién contractual y en la
oportunidad que determine, realice la entrega de un “Certificado de Conformidad de Producto con
Valor Oficial" (minimo bajo esquema 3) o un “Certificado de Inspeccién con Vaior Oficial” que
confirme que el bien entregado Lenteja Calidad 1 - Extra, cumple con las especificaciones de
calidad e inocuidad detalladas en el literal “B.2; Atributos del bien” de la presente ficha. Dicho
documento debera ser emitido por un Organismo de Certificacién de Productos u Organismo de
Inspeccién con-acreditacién vigente.

En caso no se emitan en el pais los documentos antes indicados, lo cual debe ser consuitado
oficialmente por el Contratista al Institutoe Naciona! de Calidad —~ INACAL vy cuya copia de
respuesta sera remitida a la Entidad Convocante, el Contratista podra presentar un “Certificado de
Calidad®, sin el simbolo de acreditacién, que confirme que el bien entregado: Lenteja Calidad 1 -
Extra cumple con las especificaciones de calidad ¢ inocuidad detalladas en el literal "B.2: Alributos
del bien” de la presente ficha. Dicho documento -debera ser emitido por un Organismo.de
Certificacion de Productos u Organismo de Inspeccién con acreditacién-vigente.

Si la Entidad decide exigir la certificacion, deberad sefialar esta condicidn en las Bases
L {especificaciones técnicas y/o proforma del contrato), realizando las precisiones que apliquen,
entre ellas que los costos que demande la certificacién deben ser asumidos por el Contratista.

Nota: Para certificar, inspeccionar o emitir informes de ensayo sobre el atributo de inocuidad del
bien, los Organismos de Certificacion, Organismos de Inspeccion, asi como los Laboratorios de
Ensayo, deben previamente contar con la autorizacion del SENASA, segun indican los amculos g
y 34 del D.S. N° 004-2011-AG. :

Seglin la Ley N° 30224 “Ley que crea el Sistema Nacional de' Calidad y el Instituto Nacional de
Calidad” y la R.M N° 169~2015-PRODUCE, el Inslituto Nacional de Calidad-INACAL, es la Entidad
Publica que asumié las funciones de normalizacién, acreditacion y metrologia del INDECOPY; la
acreditacion a Organismos de Certificacion de Productos, Organismos de Inspeccion y/o
Laboratorios de Ensayo, estara su1eta a las condiciones, procedlmlentos y plazos que establezca
el INACAL.

C.1 Muestreo . ) .
La inspeccidn y muestreo de los lotes de lenteja se realizara de acuerdo a lo indicado en el
numeral 9.1 de la NTP:205.022.

C.2 Ensayo
Para determinar los requisitos establecidos en esta Ficha Técnica, se utilizaran los métodos
de ensayo citados en la NTP 205.022.

. OTROS
D.1. Transporte
£l transporte del alimento debe cumplir con lo establecido en la Guna para el Transporte de
Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos, contenida en las Guias de Buenas Practicas
de Produccion e Higiene, aprobadas mediante Resoliicién Directoral N° 154-2011-AG-
SENASA-DIAIA, segun indica el articulo 17 del D.S. N° 004-2011-AG.

Version 03 3de3
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%@ DIRECCION DE NORMAS h e

INSUMOS | ET.N°DNTFVIVEY

N>l Normatividsdconcalidad | GEN/000001
FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Denominacidn téenica : ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Unidad de medida : LITRO

Descripcidn General : El aceite comestible o mezcla de los mismos en estado

idoneo para el consumo humano. Se compone de glicéridos
de acidos grasos y son de origen vegetal.

CATALOGO UNICO DE BIENES, SERVICIOS Y OBRAS - CUBSO

Segmento/Familia/Clase/Commodity : Alimentos, bebidas y productos de tabaco/ Aceites y grasas

Item
Caédigo

comestibles/ Grasas y aceites comestibles de plantas vy
vegetales/ Aceites comestibles vegetales o de plantas

: ACEITE VEGETAL

: 6015151300002526 |

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN
A. CARACTERISTICAS |

Ad.

A2,

Del blen

Es el Aceite Vegetal Comestable o mezcla de los mismos en estado idoneo para el consumo
humano. Podran contener pequefas cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos, de
constituyentes insaponificables y de acidos grasos libres naturalmente presentes en los
dceites, seglin indican los numerales 1y 2.1 de la norma Codex Stan 19-1981.

Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante
toda su vida (til, segin el articulo 118 del D.S.N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigitancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” y sus modificatorias.

El envase debera corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segln lo establecido en
los articulos 105, 118 y 119 del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sarnitario de Alimentos y Bebidas" y su modificatoria segun el D.S. N° 038-2014-SA.

Nota: La Entidad Convocante debera indicar en las bases (especificaciones técnicas y/o proforma
del contrato), el contenido neto del bien por envase. Ademas podra indicar las caracteristicas del
envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que. se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

A3.

Ratulado

El rotulado de los envases de Acsite Vegetal Comestible debera considerar lo siguiente,
seglin en el articulo 117 del D.S.N° 007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de* Alimentos y Bebidas y sus modificatorias y la NTF 2098.038:

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos emp!eados en la elaboracidn del producto.
Nombre y direccion del fabricante.

Nombre, razén social y direccién del importador, lo' que podré figurar en etiqueta
adicional.

Numero de Registro Sanitario.

Fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el
Codex Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable,

Cédigo o clave del lote.

Condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera, por ejemplo:
“Manténgase protegido de Ia luz". .

Contenido en litros, del producto envasado.

D
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| Indice de peréxido

Nota: La Entidad Convocante deberd indicar, en las bases (especificaciones técnicas y/o proforma
del contrato), otra informacion que cansidere deba estar rotulada. La informacion adicional que se
solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el literal B.2 de la presente ficha
técnica.

B. REQUISITOS

B.1. Documentacion
Dentro de los documentos que solicite fa Entidad convocante al postor, en el sobre de
habilitacion, debera considerar como minimo:

- Copia simple del Registro Sanitario vigente del producto Aceite Vegetal expedido por la
Direccion General de Salud Ambiental — DIGESA, segtn los artfculos 102 y 105 del D.S.
007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y sus
modificatorias.

- Copia simple de la Resolucidn Directoral vigente que otorga Validacién Técnica Oficial al
Plan HACCP, emitida por la DIGESA, segin R.M. N* 449-2006-MINSA". 'El Plan HACCP
debera aplicarse a la linea de produccién del bien objeto de contratacién o a una linea de
produccién dentro de la cual esté inmerso el bien requendo en razén del articulo 4 de la
R.M. N*449-2006-MINSA vy sus modificatorias.

Nota: Los requisitos antes senalados se deben mantener vigentes incluso hasta la culminacién de
las entregas del bien contratado. Es responsabifidad exciusiva del contratista mantener vigentes
dichos documentos, en razén del articulo 108 del D.S. N° 007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y sus medificatorias y el articulo 33 de la R.M. N° 449-
2008-MINSA y sus modificatorias.

B.2. Atributos del bien
Debera cumplir con lo siguiente, para aceite refinado:

CAL!DAD

Color

Olory sabor

Materia volatit a 105 °C

Impurezas Insolubles

Codex Stan 19-1981
Morma del Codex para
grasas y aceites

Hierro (Fe) comestibles no regulados
por normas individuales

Cumplir con lo indicado en el numeral 1

. (abé ]
Contenido de jabon del Apéndice de la norma de la referencia

indice acido

Cumplir con lo indicado en el numeral 3

iti {]] rios 4
Aditivos alimentari de la norma de la referencia.

Para el caso de las pequefas y microempresas alimentarias, deben cumplir obligatoriamente con ia
Certificaciéon de Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius (PGH), segun lo establecido: por los
articulos 58, 58-B y las Disposiciones Complementarias Finales del D.S N° 004-2014-SA "Modifican e
incorporan- algunos articulos del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado por D.S. N° 007-98-SA,

' Version 10 2de 3
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Codex Stan 19-1981
Norma del Codex para
grasas y aceites
comestibles no regulados
pornormas individuales

Cumplir con lo indicado en el numeral 4

( i es .
Centaminant de la norma de la referencia

C. CERTIFICACION
Opcional

La Entidad Convocante podra exigir al Contratista que, durante la ejecucién contractual y en la
aportunidad que determine, realice la entrega de un “Certificado de Conformidad de Producto con
Vator Oficial® {minimo bajo esquema 3) o un “Certificado de Inspeccién con Valor Oficial” que
confirme que el bien entregado Aceite Vegetal Comestible, cumple con las especificaciones de
calidad e inocuidad detalladas en el literal “B.2: Atributos del bien® de la presente ficha. Dicho
documento debera ser emitido. por un Organismo de Cettificacion de Productos u Organismo de
Inspeccion con acreditacién vigente.

En caso no se emitan en el pais los documentos antes indicados, lo cual debe ser consultado
oficialmente por el Contratista al Insfituto Nacional de Calidad —~ INACAL vy cuya copia de
respuesta sera remitida a la Entidad Convocante, el Contratista podra presentar un “Certificadc de
Calidad", sin €l simbolo de acreditacion, que confirme que el bien entregado: Aceite Vegetal
Comestible cumple con las especificaciones. de calidad e inocuidad detalladas en el literal “B.2:
Atributos del bien® de la presente ficha. Dicho documento debera ser emitido por un Organismo de
Certificacion de Productos u Organismo de Inspeccion con acreditacion vigente.

Si la Entidad decide exigir la certificacién, debera. sefialar esta condicion en las Bases
(especificaciones técnicas y/o proforma del contrato), realizando las precisiones que apliquen,
entre ellas que los costos que demande la certificacién deben ser asumidos por el Contratista.

Nota: Segin la Ley N° 30224 “Ley que crea el Sistema Nacional de Calidad y el Instituto Nacional
de Calidad" y la R.M N° 169-2015-PRODUCE, el Instituto- Nacional de Calidad-INACAL, es la
Entidad Publica que asumié las funciones de Normalizacién, Acreditacion y Metrologia del
INDECOPI; la Acreditacion a Organismos de Certificacion de Productos, Organismos de
Inspeccion y/o Laboratorios de Ensayo, estara sujeta a las condiciones, procedimientos y plazos
que establezca el INACAL.

C.1 Muestreo y analisis :
Se realizard de acuerdo a lo establecido en ¢l numeral 2 del apéndice de la norma Codex
Stan 19-1981.

D. OTROS

D:1. Transporte
5y El medio de transporte empleado deberd cumplir con lo sefialado en el articulo 75 det D.S. N°
007-88-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y sus
modificatorias.

Versién 10 3ded



COA:
DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE VIVERES £
TECNICAS DEL MATERIAL INSUMOS | E.T. NCDNT/ VIVE
Normatividad con calidad : GEN/000005
FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : ARROZ PILADO SUPERIOR

Denominacién técnica : ARROZ ELABORADO GRADO 2 - SUPERIOR

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn General : Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar

de' la especie Oryza sativa L. del que se han eliminado,
- -parcial o totalmente, por elaboracidn €l salvado y el germen.

CATALOGO UNICO DE BIENES, SERVICIOS Y OBRAS - CUBSO

Segmento/Familia/Clase/Commodity  : Alimentos, bebidas y productos de tabaco/ Productos de
. legumbres y cereales/ Cereales/ Grano de arroz '
ltem : Arroz pilado Superior

Codigo : 5022110800133492

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

A. CARACTERISTICAS
A.1 Del bien
El arroz Pilado Superior, debera ser inocuo.y apropiado para el consumo humano, exento de
sabores y olores extrafios; de insectos vivos, muertos o en cualquiera de sus estados
fisiolégicos; exentos de suciedad que representen un peligro para la salud humana.
Asimismo, exento de granos mohosos, germinados, sucios y de fielén y polvillo, seglin
indican los numerates 5.1, 5.2.4 y 5.2.6 de la NTP 205.011.

De ‘acuerdo a la longitud del grano, el Arroz Pilado Superior puede ser clasificado en las
siguientes clases, segtin el numeral 4.2.2 de la NTP 205.011:

Clase Longitud de grano entero
Largo Mas de 7 mm
Mediano De 6 mm.a 7 mm
Corto Menos de 6 mm

La clase se asignard cuando por lo menos e} 80:% de los granos (en masa), estén dentro de
los limites de la clase correspondiente, y no mas del 20 % (en masa), son mezcla con
cultivares. de clases contrastantes, segun indica el numeral 5.2.1,1 de la NTP 205.011.

Nota: La Entidad Convocante debera precisar en las bases (especificaciones técnicas y/o
‘ proforma del contrato) ia clase de arroz pilado superior (large, mediano o corto) requerido, segtin
— lo establecido en la Tabla 1 de ta NTP 205.011; por ejemplo: Arroz Pilado Superior largo, Arroz
Pilado Superior mediano, Arroz Pilado Superior corto.

A2, Envase

" {‘; El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
i puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar

fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante

toda su vida Util, segtin el articulo 118 del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y

Control Sanitaric de Alimentos y Bebidas® y sus madificatorias. .

El envase debera corresponder al-autorizado en el Registro Sanitario, seglin lo establecido en
los articulos 105, 118 y 119 del D.8. N° 007-98-8A *Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos'y Bebidas” y su modificatoria seguin el D.S. N® 038-2014-SA.

E! Arroz Pilado Superior debera ser entregado en envases que cumplan con lo especificado
en la NTP 399.163-1 y que salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales,
tecnolégicas vy sensoriales del -alimento, asimismo los envases deben ser fabricados con
sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan. No deberan
transmitir al producto sustancias téxicas ni olores o sabores desagradables, segin los
numerales 9 y 9.1 de la NTP 205.011.
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Nota: La Entidad Convocante debera indicar en las bases (especificaciones técnicas y/o proforma
del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas podra indicar las caracteristicas del
envase tales como: material, peso, tipo de cerrade, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluratidad de postores.

A.3. Rotulado
En el rotulado de los envases de Arroz Pilado Superior, ademas de cumplir lo establecido en
la “NTP 209.038 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquétade”, debera considerar lo siguiente,
segun el numeral 9.2 de la NTP 205.011;
- Nombre comercial (segun la tabla 2)
- Tipa de arroz (arroz pilado).

Nota: La Entidad Convocante debera indicar, en las bases (especificaciones técnicas y/o proforma
del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La informacién adicional que se
solicite no puede maodificar los atributos del bien descritos en literal B.2 de ia presente ficha
técnica.

B. REQUISITOS
B.1. Documentacién
Dentro de los documentos que solicite la Entidad convocante al postor, en el sobre de
habilitacidn, deberd considerar como minimo:

- Copia simple del Registro Sanitario vigente del productc Arroz Pilado Superior (debe
corresponder al grado de calidad, tipo de envase y peso neto por envase objeto del
proceso), expedido por la Direccion General de Saiud Ambiental-DIGESA a nombre del
titular del registro, segln los articulos 102 y 105 del D.S. N° 007-98-SA"Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” y sus modificatorias.

- Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion Técnica Oficial al
Plan HACCP emitida por la DIGESA, segliin R.M. N° 449-2006-MINSA". E! Plan HACCP
debera aplicarse a la linea de produccién del bien objeto de contratacién o a una linea de
produccion dentro de la cual esté inmerso &l bien requerido, en razén del articulo 4 de la
R.M. N° 449-2006-MINSA.

Nota: Los requisitos antes sefialados se deben mantener vigentes incluso hasta la culminacion de
las ‘entregas del bien contratado. Es responsabilidad exclusiva del contratista tramitar
oportunamente 1a renovacién de los dichos documentos en razén del articulo 108 del D.S. N° 007-
98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de Alimentos' y Bebidas” y sus
modificatorias y articuio 33 de la R.M. N° 449-2006-MINSA.

B.2. Atributos del bien
Debera cumplir con 10 siguiente:

En el caso de las pequefias y microempresas alimentarias, deben cumplir obligatoriamente con la
Certificacién de Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius (PGH), segin lo
establecido por los articulos £8, 58-B y fas Disposiciones Complementarias Finales det D.S N°
004-2014-SA “Modifican e incorpora algunos articulos del Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por D.S. 007-98-SA”".
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CALIDAD

Requisitos generales y
especificos

Cumplir con lo indicado en los
numerates 5.1, 5.2.4 y 5.2.6 de la NTP
de la referencia

‘Clase y Longitud

Cumplir con lo indicado en el numeral
52.1 y Tabla 1 de la NTP de la
referencia;, segun la clase de Arroz
Pilado Superior a contratar.

Grado

Cumplir con lo indicado en el numeral

523 y tabla 2 para el Arroz Pilado

Superior, de la NTP de la referencia

‘elaborado. Requisitos

Contenide de humedad

Cumplir con lo indicado en el numeral
5.2.5 de la norma de referencia.

NTP 205.011 ARROZ. Arroz

INOCUIDAD

Criterio microbiolégico

Cumplir con la totalidad de los criterios
microbiolégicos establecidos para el
Grupo V.1 Granos secos de fa norma
de la referencia.

NTS Ne 071-
MINSA/DIGESA-V.01.
“Norma Sanitaria.  que
establece  los.  criterios

microbiolégicos de calidad
sanitaria e inocuidad para
los alimentos y bebidas de
consumo humano”
(Aprobada por R.M. N° 591-
2008/MINSA).

C. CERTIFICACION
Opcional.

La Entidad convocante podra exigir al Contratista que, durante la ejecucién contractual y en la
oportunidad que determine, realice la entrega de un “Certificado de Conformidad de Producto con
Valor Oficial” {minimo bajo esquema 3) o un “Certificado. de Inspeccién con Valor Oficial® que
confirme que el bien entregado: Arroz Pilado Superior, cumple con las especificaciones de calidad
e inacuidad detalladas en el literal “B.2: Atributos del bien” de ia presente ficha. Dicho documento
debera ser emitido por un Organismo de Certificacidon de Productos u Organismo de Inspeccion

con acreditacidn vigente.

Metrologia del INDECOPI.

En caso no se emitan en el pais los documentos antes indicados, lo cual debe ser consultado
', oficialmenite por el Contratista al Instituto Nacional de Calidad -
-gsera remitida a la Entidad convocante, el Contratista podra presentar un “Certificado de Calidad®,
ssin el simbolo de acreditacion, que confirme que el bien entregado: Arroz Pitado Superior, cumple
con las especificaciones de calidad e inocuidad detalladas en el literal “B.2: Atributos del bien” de
" la presente ficha. Dicho documento debera ser emitido por un Organismo de Certificacién de
Productes u Organismo de Inspeccién con acreditacion vigente.

INACAL 'y cuya copia de respuesta

Si la Entidad decide exigir la certificacién, debera sefialar esta condicion en las. Bases
(especificaciones técnicas y/o Proforma de Contrato), realizando las precisiones que apliquen,
entre ellas que [ds costos que demande la certificacién deben ser asumidos por el Contratista.

Nota: Segun la Ley 30224 “Ley que crea el Sistema Nacional de Calidad y el Instituto Nacional de
Calidad” y la Resolucién Ministerial R.M N°® 169-2015-PRODUCE, E! Instituto Nacional de Calidad

— INACAL, es la Entidad Publica que asumié las funciones de Normalizacién, Acreditacién y
La Acreditacion a Organismos de Certificacién de Productos,
Organismos de Inspeccidén y/o Laboratorios de Ensayo, estara su;eta a las condiciones,
procedimientos y plazos que establezca el INACAL.
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€. Muestreo
L.a extraccidn de muestras y recepcién, se hara de conformidad con la “NTP-ISO 2859-1
PROCEDIMIENTO DE MUESTREO PARA INSPECCION POR ATRIBUTOS. Parte 1:
Esquemas de muestreos clasificados por limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccién
lote por lote”, segtin lo establecido en el numeral 8 de la NTP 205.011.

C.2. Ensayos
Para determinar los requisitos establecidos en esta Ficha Técnica, se utilizarédn los métodos
de ensayo citados enla NTP 205.011.

D. OTROS
D.1. Transporte
El medio de transporte empleado no debera transmitir al Arroz Pilado Superior caracteristicas
indeseables que impidan su consumo y debera ajustarse a lo sefalado en el Titulo V Capitulo
It - Del transporte, del D.3. N° 007-98-8SA “Reglamento sobre Vigilancia y Controt Sanitario de
Alimentos y Bebidas®. .
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERiSTICAS GENERALES DEL BIEN -
Denominacién del bien : AZUCAR RUBIA DOMESTICA

Denominacién técnica : AZUCAR RUBIA DOMESTICA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién General . El producto aztcar rubia, denominado también como

azucar sin refinar, es el producto sdélido cristalizado
obtenido directo del jugo de la cafa de azdcar
(Saccharum sp), mediante procedimientos apropiados.

CATALOGO UNICO DE BIENES, SERVICIOS Y OBRAS - CUBSO

Segmento/Familia/Clase/Commaodity . Alimentos, bebidas y productos de tabaco/ Chocolates,
azucares, edulcorantes y productos de confiteria/
Chocolates, azicares y productos edulcorantes/
Azicares naturales o productos edulcorantes

item: AZUCAR RUBIA DOMESTICA

Cadigo : 5016150900278002

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

A. CARACTERISTICAS _
Es un producto solido cristalizado obtenido directo del jugo de la cafa de azucar (Saccharum sp) y
estéd constituido esencialmente por cristales de sacarosa cubiertos por una pelicula de miel madre o
melaza de cafia.

B. REQUISITOS
B.1. Documentacién .
Dentro de los documentos que solicite la Entidad Convocante al postor, en el sobre de
habilitacién, debera considerar como minimo: '

- Copia simple del Registro Sanitario vigente del producto Azicar Rubia Doméstica (debe
corresponder al tipo de envase y peso neto por envase objeto del proceso), expedido por la
Direccion General de Salud Ambiental-DIGESA a nombre del titular del registro.

- Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacién Técnica Oficial al Plan
HACCP, emitida por la DIGESA, segun R.M. N° 449-2006-MINSA. Dicha validacién Técnica
debera estar referida a la linea de produccién del producto objeto del proceso o a una linea
de produccién dentro de la cual esté inmerso el producto requerido.

Nota:

Los requisitos antes sefialados se deben mantener vigentes incluso hasta la culminacion de las
entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del contratista tramitar oportunamente la
renovacioén de dichos documentos y entregar una copia a la Entidad Convocante.

B.2. Atributos del bien '
El producto Azticar Rubia Doméstica debera ser inocuo y adecuado para el consumo humano.
Asimismo, debera cumplir con lo siguiente:
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B “ATRIBUTO. REFERENCIA°
CALIDAD
- Color, sabor, olor Cumplir con lo indicado en el
numeral 5.1 de la NTP de la
referencia
- Aspecto Cumplir con lo indicado en el
numeral 5.2 de la NTP de la
referencia
- Polarizacioén a 20°C, °Z
- Humedad, % mim ' . o NTP 207.007:2009 AZUCAR.
- Cenizas conductimétricas, Cumplir con lo indicado en la Azticar rubia. Requisitos
N . .
% m/m Tabla 2 Requisitos para el
- Colora420 nm, Ul azucar rubia domeéstica, de la
- Azlcares reductores, % m/m NTP de la referencia
- Sustancias insolubles
(sedimentos) mg/kg
- Factor de seguridad Cumplir con lo indicado en el
numeral 4.2 de la NTP de la
referencia
- Diéxido de azufre Cumplir con lo indicado en el CODEX STAN 212-1999
numeral 2.1 de la norma Codex Norma del Codex para los
de la referencia azucares
INOCUIDAD
- Criterio microbioldgico Cumplir con lo indicado en el R.M. N° 591-2008/MINSA que
Grupo V1.2 “Azucar rubia aprueba la “Norma Sanitaria
doméstica, chancaca” de la que establece los criterios
R.M. de la referencia microbiolégicos de calidad
: sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de
consumo humano” (NTS 071-
MINSA/DIGESA-V-01)
- Limite Maximo de Residuos No debera exceder los limites
de plaguicidas m_axlmosbpermlsmles de Norma del Codex
P Iaguwldas fjados en la norma Alimentarius para Residuos
nacional o, en ausencia de ésta, de Plaguicidas en los
establecidos por el Codex Alimentos y Piensos 1)
Alimentarius que aplique al
' producto
- Metales Pesados Cumplir con o indicado en la
Tabla 2.1 Contaminantes para el | NTP 207.007:2009 AZUCAR.
azucar rubia doméstica, de la Az(car rubia. Requisitos
NTP de la referencia

Nota:
R En caso el Azticar Rubia Doméstica no cuente con LMR de plaguicidas referenciados en el Codex Alimentarius,
se tomard como referente los LMR para la matriz vegetal de la cual deriva dicho producto.

C. CERTIFICACION

Opcional.

La Entidad Convocante podra exigir al Contratista que, durante la ejecucién contractual y en la
oportunidad que determine, realice la entrega de un “Certificado de Conformidad de Producto con
Valor Oficial’ (minimo bajo esquema 3) o un “Certificado de Inspeccién con Valor Oficial” que
confirme que el bien entregado: Azucar Rubia Doméstica, cumple con las especificaciones de
calidad e inocuidad detalladas en el numeral “B.2: Atributos del bien” de la presente ficha. Dicho
documento debera ser emitido por un Organismo de Certificacion de Productos u Organismo de
Inspeccion acreditado por el INDECOPI y considerara para el muestreo lo establecido en la * NTP
700.001 Directrices generales sobre muestreo”.

En caso no se emitan en el pais los documentos antes indicados, lo cual debe ser consultado
oficialmente por el Contratista al INDECOPI y cuya copia de respuesta sera remitida a la Entidad
Convocante, el Contratista podra presentar un “Certificado de Calidad’, sin el simbolo de
acreditacion, que confirme que el bien entregado: Azucar Rubia Doméstica, cumple con las
especificaciones de calidad e inocuidad detalladas en el numeral “B.2: Atributos del bien” de la
presente ficha. Dicho documento debera ser emitido por un Organismo de Certificacidn de
Productos u Organismo de Inspeccion acreditado por el INDECOP! y considerara para el muestreo
lo establecido en ia “NTP 700.001 Directrices generales sobre muestreo”.
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Si la Entidad decide exigir la certificacion, debera sefialar esta condicién en las Bases
(especificaciones técnicas - requisitos técnicos minimos) y en las clausulas correspondientes de la
Proforma de Contrato, realizando las precisiones que apliquen, entre ellas que los costos que
demande la certificacion deben ser asumidos por el Contratista.

D. OTROS

D.A.

D.2.

D.3.

Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante
toda su vida util. (Art. 118 del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas”, D.S. 007-98-SA).

Este envase debera corresponder al autorizado en el Registro Sanitario (saco de polipropileno,
polipropileno con liner de polietileno y polipropileno laminados, sacos de papel kraft, bolsa de
polietileno, etc.), de primer uso y del mismo tamafo, que cumpla con lo establecido en la “NTP
207.055 AZUCAR. Envases (...)" y en el Art. 119 del D.S. 007-98-SA “Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”.

Notas:

- La entidad convocante deberd indicar, en el apartado referido a los requisitos técnicos minimos de las
bases administrativas y/o en la proforma del contrato, las caracteristicas del envase (material, color,
peso, medidas, etc.). Ademas debera indicar el peso neto del producto por envase que debera ser
establecido en funcidn a las presentaciones consignadas en los Registros Sanitarios vigentes.

- Sila Entidad decide exigir que se certifique que el envase cumple con lo especificado, debera sefialar
esta condicién en las Bases (especificaciones técnicas - requisitos técnicos minimos) y en las
clausulas correspondientes de la Proforma de Contrato, realizando las precisiones que apliquen, entre
ellas que los costos que demande la certificacion deben ser asumidos por el Contratista.

Rotulado

Los envases de Azlcar Rubia Doméstica deberan llevar rotulado, en forma destacada, el

nombre del producto y las siguientes indicaciones, en caracteres legibles (segun lo sefialado

en el Art. 117 del D.S. 007-98-SA "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de

Alimentos y Bebidas y la “NTP 207.007 AZUCAR. Azucar rubia. Requisitos”), los mismos que

deberan concordar con la “NMP 001:1995 PRODUCTOS ENVASADOS: Rotulado”, “NTP

209.038 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado” y la “NTP 207.058 AZUCAR. Rotulado”,

segun corresponda:

a) Forma en que se presenta, por ejemplo: granulado

b) Peso neto en kilogramos, del producto envasado

¢) Nombre o razén social del fabricante o de la entidad comercial bajo cuya marca se expende
el producto

d) La identificaciéon del lote de produccién

e) Nombre del pais donde se elaboré el producto

f) Numero del Registro Sanitario

Para la impresion de estos rétulos debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no
debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento y manipuleo.

Nota: La Entidad convocante debera indicar, en las bases y en la proforma del contrato, otra informacion
que considere deba estar rotulada.

Transporte

El medio de transporte empleado no debera transmitir al Azlcar Rubia Doméstica
caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y deberd ajustarse a lo sefialado en el
Titulo V Capitulo |l “Del transporte” del “Reglamento sobre VlgllanC|a y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-SA).
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FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS £T.Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077148
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

SALSAS CONDIMENTADORAS

DEPARTAMENTO NORMALIZACION

Aprobacidn: RD N° 001-18 -MGP-DNTM

Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: |

Fecha de entrada en vigencia: Fecha actualizacion:

Mayo 2018

P&ginas desde 1 hasta §

' SALSAS CONDIMENTADORAS

1.«  DESCRIPCION GENERAL

Son mezclas liguidas condimentadas consideradas como un potenciador
del sabor empleadas en diversos platos culinarios.

Alcance:

a.

b.

c.

Salsa mensi, es una salsa de pasta de soja negra.

Salsa fausi, es una salsa de pasta de soja negra fermentada

Saisa de tamarindo, es una salsa agridulce con un ligero sabor
picante a base de tamarindo.

Salsa inglesd, es una salsa que se elaboraa base de vinagre, melaza,
jarabe de maiz, agua, pimiento-o pimentdn, salsa de soja, famarindo,

anchoas, cebollas, chalotas, vino (ocasionalmente), clavo de olor y

ajo.
Salsa de ostion, es una salsa de textura viscosa y de color oscuro que
se elabora con las esencias de las osiras en salazén.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. Caracteristicas organolépticas:

(1)
(2)
(3)
(4)
(5)

1)

(2)

(3)

Sabor: caracteristico

Color: caracteristico al producto

Olor: agradable, caracteristico del producto.

Consistencia: fluida caracteristica ol producto

El producto no deberd presentar sintomas de rancidez, sabores,
colores u olores que indiquen la descomposicion de éste.

b. Requisitos fisico-quimicos:

Las materias primas y aditivos utilizados en su elaboracion deben ser
aptos para el consumo humano y cumplir con los requisitos
establecidos en las Normas Técnicas Peruanas pertinentes y ademds

en las disposiciones sanitarias vigentes.
Podré contener aditivos permitidos en las dosis méximas indicadas en

la norma sanitaria correspondiente.
El contenido del envase serd como minimo el 95 % del peso neto

declarado.
I cdde 5
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FICHA TECNICA;

. DIRECCION DE NORMAS _ : FT.N°
TECNICAS DEL MATERIAL . PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077148
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

SALSAS CONDIMENTADORAS
Aprobacion; RD N° 001-18 -MGP-DNTM

| DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fecha de enfrada en vigencia: , . Fecha actualizacion:
Mayo 2018 v Paginas desde 2 hasta:5
c. Requisitos microbioldégicos:
Agente nigrobians Categoria | Clase n i m?‘:ze porg o mb .
H Tk
Mohas 2 3 5 2 10° 10
Lesatiuias P 3 s = iy 1
Colfornmes 5 k! 5 bes e 1
3.-  VIDA UTIL

F Tiempo de Vida Ufii ({TVU) minimo aceptable para las salsas
condimentadoras es de SEIS (06) meses, garantizado en condiciones de
almacenamiento sin refrigeracion y a temperaturas ambientales de las
diferentes regiones de nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de
infernamiento en los cdlmacenes de la Marina de Guerra del Per(.

4.-  PRESENTACION
Unidtad: 250 ¢ 1000 mililitros
5.  ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Frasco de vidrio o frasco pldstico PET/PP de primer uso y resistente al
transporte, manipuleo y almacenamiento.

El producto deberd estar envasado en recipientes de un material que
proteja al producto de la contaminacion ambiental; que sea inerte a la
accién del contenido y que no comunique a éste sabores extranos.

El envase deberd ser impermeable al aceite y al agua y deberd llevar
precinto de seguridad.

a. EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO: | \
Caja de cartén de primer uso. |
Nota: En el objeto de la convocatoria se definird la presenioc&on y lipo de

envase. K
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) FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS o S FT.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077148
Normatividad con calidad -ALIMENTICIOS '
SALSAS CONDIMENTADORAS
" , < Aprobacién: RD.N® 001-18 -MGP-DNIM e
DCPARTAMENTO NORMALIZACION facha: 22 MAYO 2018 VERSION; ]

| Fech nir Y Vi ia izacién;
I:;:;:x ;)i :ntrodo en vigencia Paginas desde 3 hasta 5 fecha actualizacidn

4.« ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de salsa condimentadora deberd estar debidamente
rofulado de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA,
Articulo 116° y 117° del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma
castellanolo siguiente:

~ a.  Denominacion del producto

Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razénsocial del importador
Fecha de produccion

Fecha de vencimiento

Peso neto

NOmero de lote

Registro sanitario

Lugar de origen

Ingredientes

c

T o a0

7.-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO
Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento : Registro‘ Sanitario del producto

Emitido por - Direccién Generdl de Salud Ambiental (DIGESA]
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamenio
sobre Vigilancia y Control  Sanifario  de

Alimentos y Bebidas.

3de s

Tipo . Copia
b. Documento : Ficha Técnica del producto -
Emitido por : Fabricante
Tipo : Original '
c. Documento : Cerlificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo : Original (Hoja membretada)
d. Documenio + Constancia de origen



s guu\? ' FICHA TECNICA:

g DIRECCION DE NORMAS , ET.NO
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077148
Novinatividad con validad ALUMENTICIOS

SALSAS CONDIMENTADORAS
Aprobacién: RD N° 001-18 -MGP-DNTM

DEEARTAMEMO NORMALIZACION Fooha: 25 MAYG 2018 VERSION: |
:;a;::zcé?aemmdq envigenciay péginas desde 4 hasta 5 fecha actualizacién:
(solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccién y Nros. de lote a internar)
Emitido por : Fabricante o productor
Tipo : Original
e.  Documento . Cerlificado de Vdlidacién Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por : Direcciéon General de Salud Ambiental {DIGESA)
S~ Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas,
Tipo . Copia
f. Documento - Certificado de Andlisis Microbioldgico, segdn lo

que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
- V.01 para el tipo de producto.
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL,
Tipo . Original

8.~ BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccioén, transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar

suinocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Regfcmenfo sobre vigilancia y control
sanitario de ohmentos y bebidas.

b. NTS N° O71-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Cdlidad Samtana e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano™.

c. Especificacion técnica propia.

a.  CANTIDAD: DOS [02) unidades
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) FICHA fé(_:_.NlC_-A: , _
DIRECCION DE NORMAS FT e
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077148
Normaitividad con ealidad ) ALIMENTICIOS
SALSAS CONDIMENTADORAS
- : ; 4 Aprobacion: RD N° 001-18 -MGP-DNTM i
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
i;g;‘gz%?:hmaa en vigencia: Péiginass desde 5 hasta 5 Fecha dclualizdacion:
b.  PRESENTACION: Cada unidad de 500 mililitros.
c. DOCUMENTACION TECNICA DE P’RESENTA_CI’C)N} OBLIGATORIA
Documento Registro Sanitario de! producto
Emiticlo por Direccién General de Salud Ambiental
| [DIGESA)
Base legal Decreto Supremo N 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control
. Sanitario de Alimentos y Bebidas.
Tipo Copia
Documento Ficha Técnica del producto
Emitido por - Fabricante
Tipo Qriginal {Hoja membretadal)
d. ENVASE UNITARIO: Envase de fabrica sin abrir. No debe presentar

informacién impresa o escrita de la empresa postora.

ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién: %/ '

{1} Presentacién

(2) NUmero de lote

(3) Fecha de produccion
(4) Fecha de vencimiento
(5) Registro sanitario

(6} Lugar.de origen

\



DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL , F.T. N
Nommatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077050
? ALIMENTICIOS

* CARNE DE PORCINO CALIDAD EXTRA (FRESCA)

| : A Aprobacion: RD N2 002-18-MGP-DNTM ,
DERARTAMENTO DE-NORMALIZACION Fecha: 06 SETIEMBRE 2018 VERSION: 1
Fecha de entrada envigencia: o : i
Setiembre 2018 quuncf desde | hasta é Fechad actuglizacion

CARNE DE PORCINO CALIDAD EXTRA (FRESCA)

1.- Descripclon general

. Se aplica a las carcasas y cortes de porcinos, para consumo humano y/o
N procesamiento industrial, que solamente hayan sido somefidas a limpieza,
desinfeccion, enfriadas y envasadas.

2.- Caracteristicas de calldad

Las carcasas y corfes de came de -porcinos, deberén proceder de animales
sanos, faenados bajo inspeccién veterinaria y deberdn proceder de plantas
faenadoras autorizadas por la autoridad competente (SENASA).

Deberdn cumplir con los criterios de clasificacion para CALIDAD EXTRA: Carcasds
o cortes provenientes.de machos sin castraro enteros hasta 150 dias de edad,
con un peso de hasta 20 Kg.

a. Criterios de calidad: Extra
b. Caracteristicas organolépticas:

= Aspecto general debe presentar buen acabado, abundante masa
muscular y buena apariencia de la carne (piernas, brazuelos y lomas) y
aprobado mediante la inspeccidn sanitaria. La grasa dorsal deberd ser ,
de coler blanco'y firme al tacto, con un espesorno mayor de 25 mm.

«  Color: caracteristico de acuerdo a la especie. \

«  Olor: Sui generis'y exento de cualquier olor anormal.

= No deberd presentar lesiones que pudieran comprometer la cdlidad de
fos cortes de carne. : _

= Consistencia: Firme vy eléstica al tacto, tanto el tejido muscular como la /
grasa,

c. Requisitos fisico-quimicos;

»  pH: 55064 .
lded




DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL ET. N¢

Normatividad lidad PRODUCTOS E INSUMOS . MGP-077050
ormatividad corcalida ALIMENTICIOS

CARNE DE PORCINO CALIDAD EXTRA (FRESCA)

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecho: 06 SETIEMBRE 2018

Aprobacion: RD N° 002-18-MGP-DNTM VERSION: 1

Fecha de entrada envigencia:
Setiembre 2018

Paginas desde 2 hasta é Fecha actualizacién

3.-

» Las carcasas y cortes de carmme de porcinos, no deberédn contener
sustancias tales como residuos de sustancias de uso veterinario y aditivos
alimentarios que no cumplan con lo dispuesto por la autoridad sanitaria
competente. '

d. Requisitos microbiolégicos:

Agente.micrabiano Categorfa | Clase 0 [ Limite por g v
m
Aeroblos messfilos (30° C) 2 3 1 5 2 108 10
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausenclaf25g | ...

Vida 0til

El Tiempo de Vida Util {TVU) aceptable para el producto came de porcino
(fresca),  garantizado en  buenas condiciones de almacenamiento,
contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes de la Marina
de Guerra del Per(:

TEMPERATURA | VIDA UTIL MAXIMO
; e Carnede . , : .
Tipo de gdguisicién porcino (fresca) Ambiente 1 dia
Tipo de Refrigeracién 0°C a 4°C 3 a b dias
almacenamiento Congelacién >0°C 2 semanas

Unidad de medida
A solicitud del usuario.
Rotulado del producto

Cada envase que confenga la came de porcino (fresca) deberd estar
debidamente rotulado de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-
SA, Arliculo 116° v 117° del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano
lo siguiente:
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE;
TECNICAS DEL MATERIAL FIN°

Normatividad corcalidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077050
ormatividad cortcalida ALIMENTICIOS

CARNE DE PORCINO CALIDAD EXTRA (FRESCA)

DEPARTAMENTO DENORMALIZACION | £ 0 Semiemre 2018

Aprobacidn: RD N° 002-18-MGP-DNTM VERSION: 1

fecha de entrada en vigencia:
Setiembre 2018

Paginas desde 3 hasta é Fecha actualizacién

Denominacidn del producto.

Nombre o razén social del productor, eénvasador o vendedor en el caso de
productos importados nombre o razén social del tmportcdo_r.

Cdlidad. '

Fecha de faena.

Fecha de vencimiento,

Tiempo de vida Gtil.

Peso neto.

Lugar de origen.

Envase primario para internamiento

Bolsas de polietileno de doble densidad (PEAD) de primer uso, que soporten
condiciones de fransporte, manipuleo y almacenamiento.

(o

Embdlaje para internamiento: Sacos de polietileno [PE) y/o cajas de cartéon

corrugado de primer uso, resistentes al fransporte, manipulec y
almacenamiento.

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre
de sustancias que puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que
puedan afectar su inocuidad y estar fabricado de manera que mantenga la
calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida Util.

Los materiales de envoltura deberdn ser limpios e higiénicos; no deben
contener sustancias que puedan ser consideradas dafinas para la salud, en
cantidades o niveles superiores a los limites madximos permitidos,
determinados por la autoridad sanitaria,

Transporte para internamiento

Los vehiculos destinados al fransporte de la carne de porcino {fresca) deberdn
estar provistos de sistemas de refrigeracion o ser isotérmicos de manera que
asegure una temperatura no mayor a4 °C.
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DIRECCION DE NORMAS
TECNICAS DEL MATERIAL

Nommatividad coni ealidad

FICHA TECNICA DE:.

FT. Ne

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077050
ALIMENTICIOS

-CARNE DE PORCINO CALIDAD EXTRA (FRESCA).

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacion: RDN® 002-18-MGP-DNTM .
Fecha: 06 SETIEMBRE 2018 VERSION: 1

Fecha de enlrada en vigencia;
Seliemmibre 2018

Paginas-desde 4 hasta-é Fecha actualizacion

8.- Evaluacién documentaria del producto.

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien:

a. Documento
Emitide por
Base legal :

Tipo

b. Doeumento

Emitido por :
Tipo :

c. Documento

Emitido por g
Tipo

d. Documento
Emitido por :
Tipo z

e, Documento

Emitidoe por
Tipo

Autorizacion Sanitaria del establecimiento
Servicio Nacional de Sanidad Agraria [SENASA)
Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento
de Inocuidad Agrodlimentaria

Copia

Permiso sanitario para la importacion de
animales vivos, productos 'y subproductos de
origen animal

(solo para productos extranjeros)

Servicio Ndcional de Sanidad Agraria (SENASA)
Copia

Cerlificado:sanitario de faena, donde declare la
calidad de la carne.
Médico veterinario del establecimiento

Copia

¢ Cerfificado de garantia

Empresa proveedora
Original {(Hoja membretadd)

Constancia de-origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de procesamiento y nimeros de lote a
infernar)

Empresa proveedora

Original {Hoja membretadal)
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DIRECCION DE NORMAS
TECNICAS DEL MATERIAL

Normatividad con calidad

FICHA TECNICA DE: :
o , FT.N°
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077050

AUMENTICIOS

CARNE DE PORCINO CALIDAD EXTRA (FRESCA)

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacién: RD N°002-18-MGP-DNTM Ane
Fecha: 06 SETIEMERE 2018 VERSION: 1

fecha de entrado envigencia:
Setiembre 2018

Paginas desde § hasla. 6. Fecha actualizacion

9.~ Base legal de cumplimiento obligatorio

Legislacién nacional a la que deberdn sujetarse el procesamiento, transporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de los
alimentos 'y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su

inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NS Ne°

c..  Norma Técnica Pefuana: Segun lo establecido en la N.T.P. 201.003 -~ 2012
para Carme y productos cérnicos: Definicién, requisitos y clasificacion de las
carcasas'y carne de porcinos.

Presentacién de muestras para el proceso de adquisicion
d. Cantidad: DOS (2) muestras

b. Presentacién: Cada muesira de DOS (2) kilogramos.

c. Documentacidn técnica de presentacion obligatoria %
(1) Documento . Auforizacién Sanitaria del establecimiento
Emitido por : Servicio Nacional de Sanidad Agraria
- (SENASA)
Base legal . Decretoe  Supremo  N°  004-2011-AG,
Reglamento-de Inocuidad Agroalimentaria
~Tipo : Copia .
{(2) Documento : Ficha técnica del producto '
Emitido por . Fabricante '
Tipo

071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano™.

+ Qriginal {Hoja membretada)
5deé R



DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FT.N°

Normiatividad con caldad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077050
Normatvidaa con cauaad, ALIMENTICIOS

CARNE DE PORCINO CALIDAD EXTRA (FRESCA)

Aprobacién: RD N° 002-18-MGP-DNTM

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | L0 o e aRE 3018 VERSION: 1
Fecha de entrada ert vigencia: Paginas-desde 6 hasta é Fecha actugalizacion

Setiembre 2018

d. Enhvase unitario: Bolsa de polietileno [PE) transparente, resistente al
- manipuleo, sellada. No debe presentar informacién impresa o escrita de la
empresa postora. o

e. Rotulado de cada muestra: Eliqueta blanca gue no identiique a la.
empresa postora, con la siguiente informacion:

= - Presentacion .

= NUmero de lote

=  Fecha de produccion:
«  Fecha de vencimiento.
= Registro sanitario

= lLugarde ofigen

= %
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE;

TECNICAS DEL MATERIAL o , FI.N°
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077062

: ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad N ’

PESCADO DORADO FRESCO EVISCERADO:

, v . Aprobacidn: RDN° 001-19:MGP-DNTM )
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enera 2019 VERSION: 1

. - . : . o - I y ‘. y 6 N
Fec‘ho de entrada en vigencia Péginas desde I hasta's Fecha actuaiizacion
Enero 2019

PESCADO DORADO FRESCO EVISCERADO

1.+ DESCRIPCION GENERAL

a. H pez dorado es una especie que vive en los rios de la amazonia,
" pudiendo-llegar a medir alrededorde 140 cm. Es de carne blancg, su piel
es dorada y plateada, de ojos pequefos, contexiura robusta y su vientre

es de color blanco. '

b. El pescado dorado fresco eviscerado se presenta con cabeza, sin
visceras y sin agdllas, sanitariamente apto para consumo humano que
puede ser enfriado d una temperatura no menor de 1 °C [-1 °C), pero sin
congelario.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

" El pescado dorado fresco eviscerado deberd estar limpio, en buen estado,
sin ninguna  clase de magulloduras, desgarramientos, o coloraciones
anormales.

a. Caracteristicas organoclépticas:;

{1} Color: caracteristico de la especie

(2) Olor: caracteristico de la especie y deberd estar libre de olores
anormales.

(3) Textura de los misculos abdominales: firme vy eldstica, no pegajosa,
no permitird el facil desprendimiento de las espinas.

(4] Deshidratacion: ausencia.

b. Requisitos fisico-quimicos: @

(1) Peso aproximado: 7 kilogramos

{2) Medida aproximada: 140 centimetros

(3) Bxento de confener metales nocivos como plomo, cobre y arsénico.
(4) pH=6.6~68

1 de.5




DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL . v R, N°
' PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077062
LIMENTIC}
Nommatividadl con calidad AUMENTICICS
PESCADO DORADO FRESCO EVISCERADO
B A DA MAENT : Aprobagion: RD N° 001-19-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION fachar 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fecha qg enirada en vigencia: Paginas desde 2 hasta 5 | Fecha actualizacion
Enero 2019
c. Requisitos microbioldgicos:
Agentes microbiano Categoria) Clase { n ¢ | Limite porg.. -
' m M
Aerobios Mesafilos (30 °C) 1 3 5 3 5%10% 10°
Escherichia coli 4 3 5 3 10 10°
Saphylococcus aureus |7 3 5 1 2 10° 10
- Salmopellasp. 10 2 5 | 0 [AusenciaR25g| ——
3.- VIDA (TiL
a. El pescado deberd mantenerse frio en todas las etapas hasta su venta
final al consumidor. La temperdtura del pescado en ningln caso deberd
excederde 5°C en ¢l centro.
ib»;. El Tiempo de Vidd Util (TVU) aceptable para el producto pescado dorado
entero (fresco), garantizado en buenas condiciones de-almacenarmiento,
contabilizadas desde la fecha de infernamiento en los almacenes de la
Marina de Guerra del Per(:
. VIDA UTIL
TEMPERATURA MAXIMA
~ Tipo de Refrigeracion 0°C o 4°C 1 a2 dias
— almacenamiento Congelacién 20°C 2 semanas

PRESENTACION
En kilogramas, a solicitud del usuario.
ENVASES PARA INTERNAMIENTO

En bolsa de polietileno de doble densidad (PEAD) de primer uso, due
soporten condiciohes de transporte, manipuleo y almacenamiento.

a. Embdaldje internamiento:;

Saco de polipropileno (PP} de primer uso, resistentes al transporte,
manipuleo y almacenamiento.
2de5
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL N LN
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077062

ALIMENTICIOS
Normatividad con calidai N '

PESCADO DORADO FRESCO EVISCERADO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacion: RDN° 001-19-MGP-DNTM

Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: |

Fecha deenlrada-en vigencia; - | Fecha actualizacion

Enero 2019

Paginas desde 3 hasta 5

b,

No se qacepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio,
mercufio, plomo, uranio, zinc, cadmio u ofros mc’fenoles gue pueda ser
absorbido por €l producto.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase que contenga el pescadoe dorade fresco eviscerado deberd
estar debidamente rotulado de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto
Supremo 007-98-SA; Arficulo 116° y 117° del "Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario- de Alimentos y Bebidas”, indicando en forma impresa,
legible y en idioma castellano lo siguiente:

S

Denominacién del producto.

Nombre o razdn social del productor, eénvasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razdn social del impaortador.

Fecha de pesca.

Fecha de vencimiento

Tiempo de vida 0til.

Peso Neto,

NUmero de lote.(en caso correspondal.

Lugar de Origen.

o2

T@™0 a0

TRANSPORTE PARA INTERNAMIENTO

Los vehiculos destinados al iransporte del pescado dorado fresco eviscerado
deberdn estar provistos de sistemas de refrigeracién o ser isotérmicos de
manera gue asegure una temperatura no.mayora 4 °C.

El almacenamiento temporal del pescado dorado fresco eviscerado debe

efectuarse en recipientes con hielo a fin de asegurar su conservacion en el
fransporte.

3de s
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DIRECCION DE NORMAS

FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL FI.N®
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077052
NTIC
Normatividad con calidad ALIMENDCICS
PESCADO DORADO FRESCO EVISCERADO
DEPARTAMENTO DE NORMALIZAGION. | APropacion: RD N2 00T-19-MGP-DNIM | \/eoqie: |

Fecha::31 Enero 2019

Fecha de entrada en vigencia:
Enero 2019

paginas desde 4 hasta 5 Fecha aclualizacion

8.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacidn a ser presentada ol momento del internamiento del bien.

a. Documento
Emitido por

Base legal
Tipo
b. Documento
Emitido por
Tipo
¢. Documento

Emitido por
Tipo

. Cerlificado Oficial Sanitario y de Calidad
: Servicio Nacional de Sanidad Pesquera

(SANIPES) del Instituto Tecnolégico Pesquero del
PerG —ITP

: Decreto Supremo N°012-2013-PRODUCE
: Copia

: Cerlificado de garantia
. Empresa proveedora

: Original (Hoja membretadal)

1 Constancia de origen

{solo para productos nacionales)
Empresa proveedora.

¢ Original {Hoja membretada)

8.- BASELEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,

inocuidad:

fabricacion, amacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control

sanitario de dlimentos y bebidas.

b. Decreto Supremo N° 040-2001-PE “Normd sanitaria para las actividades
Pesquerasy acuicolas”. :

¢, NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de- Calidad Sanitaria e Inocuidad para los dlimentos y
bebidas de consumo humano".
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL o o - RTLN°
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077062
Normatividad con calidad ALMENTICIOS
PESCADO DORADO FRESCO EVISCERADO
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProPacion: RD N* 001-19-MGP-DNTM | yeaqieqs |

Fecha:31 Enero 2019

Fecha:de entrada en vigencia:

Enero 2019 Pdaginas desde:5 hasia.s

Fecha actudlizacion

d. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
N.T.P. 041.001 - 2011 Pescads fresco.
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS ' EX.N°
TECNICAS DEL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077104
MATERIAL ALIMENTICIOS

Norratividad con calidad

1.-  DESCRIPCION GENERAL

CAFE SOLUBLE
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | APropacion: R0 I 001-18-MGP-DNTM Xﬁsfﬂ‘?ggg_?, JONTM
ifggg 2doe2$n1rado en vigencia: Péginas desde | hasta § :f;;g ;0021;" afizacion
CAFE SOLUBLE

&
3

El café soluble o instantdneo es el producto comercial consistente en un polvo
fluido, de color, sabor y aroma caracteristicos, obtenidos por la deshidratacion
del extracto acuoso de granos de café tostados y moiidos, pudiendo ser el poivo

adicionando aromas y aceites provenientes exclusivamente de café tostado.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

(1)
(2)
(3)
(4)

(5}

a. Caracteristicas organolépticas:

Color: marrén caracteristico

Sabor: agradable

Olor: caracteristico

Solubilidad en agua cdliente: se disolverd rdpidamente en 30 segundos
con moderada agitacién.

Solubilidad en agua fria: se disolverd en 3 minutos con moderada

agitacién.

b. Requisitos fisico-quimicos:

El producto deberd estar libre de todo cuerpo extrano y no deberd contener

S ninguna sustancia fordnea a la naturaleza propia del café.

REQUISITOS ' -~ PARAMETRO

Humedad mdxima: 3.5%

Cenizas totales méximo: 10 % mdximo

Cafeina: 0.9% minimo

PH: 48-52-

' timte
Agente mizrodiano Calegoria | Clases a e - por9 v

Mohus 3 3 &5

1 190 10!

Almidén: Ausencia
¢. Requisitos microbioldgicos:

1ded




DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS . FT.NO
TECNICAS DEL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077104
MATERIAL AUMENTICIOS
Normatividad con calidad
CAFE SOLUBLE
Aprobacién: RD N°001-18-MGP-DNTM | VERSION: 3
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | 2 05 MaYo 2018 R.D. N° 003-21 /DNTM
Fecha de entrada en vigencia: . Fecha actualizacion
Marzo 2021 Pdginas desde 2 hasta § Marzo 2021
3.- VIDA (TIL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para el producto café soluble es
de UN (1) afio, garantizado en condiciones de dalmacenamiento sin
- refrigeracion y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de nuestro
- pals, contabilizadas desde la fecha de intemamiento en los almacenes de la

Mdarina de Guerra del Perd.
PRESENTACION
Unidad = De 180 a 250 gramos.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de café soluble deberd estar debidamente rotulado de acuerdo a
lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arficulo 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Confrol Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresq, legible y en idioma casteliano [o siguiente:

Denominacién del producto
Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso

de productos importados nombre o razdn social def importador.
Fecha de produccidn

Fecha de vencirmiento

Peso netfo

. NUmero de lote
. Registro sanitario . :
. Lugar de origen ‘
i Ingredientes
4.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Lata de hojalata electrolitica, frasco de vidrio o bolsa bilaminada de aluminio

con polietileno. ‘
2de5 ‘ -
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS CHA TECKICA DE FT.N°
TECNICAS DEL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077104
MATERIAL ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
CAFE SOLUBLE
VERSION: 3

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacién: RD N° 001~18-MGP-DNTM
Fecha: 22 MAYO 2018

R.D. N° 003-21/DNTM

Fecha de enfrada en vigencic;
Marzo 2021

Paginas desde 3 hasta 5

Fecha actualizacién
Marzo 2021

El envase serd suficientemente inerte ¢ la accidn del producto, estéril, resistente
al transporte, manipuleo y almacenamiento.

a.  EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO:

Cdja de cartdn corrugado resistente al manipuleo y almacenamiento.

No se acepla envases elaborados de matericles reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio,
plomo, uranio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por

el producto.

7. EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a.  Documento
Emitido por
Base legal

Tipo

b. Documento
Emitido por
Tipo

¢c. Documento

Emitido por
Tipo

d. Documento

y Bebidas.

. Copia

Ficha Técnica del producto

. Fabiicante

Qriginal {Hoja mémbretado)

;. Certificado de garantia (Decl
: Fabricante o distribuidor
: Qriginal (Hoja membretada)

internar)

3deb

. Registro Sanitario del producto
. Direccién General de Salud Ambiental {DIGESA)

: Decreto Supremo N° (007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos

aracion jurada)

: Constancia de origen (Declaracién juraday)
(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nimeros de lote a

{



DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS FT. NP
TECNICAS DEL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077104
MATERIAL ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
CAFE SOLUBLE
Aprobacion; RO N° 001-18-MGP-DNTM | VERSION: 3
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | £e 099 1av0 2018 R.D. N® 003-21 /DNTM
Fecha de entrada en vigencia: (o Fecha actualizacion
Marzo 2021 Pdginas desde 4 hasta § Marzo 2021
Emitido por . Fabricante o productor
Tipo . Original (Hoja membretada)

e. Documento . Cerfificado de Vdlidacidn Técnica Oficial del

Plan HACCP
9 Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental [DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.
Tipo : Copia
f. Documento . Informe de Ensayo Microbioldgico, segun lo que

establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01

para el tipo de producto
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo : Original

. Informe de Ensayo Fisico-Quimico (cenizas
totales, cafeina, azdcar agregado y atmiddn)

Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL

Tipo : Original

g. Documento

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIQ

Legislacidn nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de los
alimentos y bebidas de consumo humano con la findiidad de garantizar su

inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Cdlidad Sanitaria e lnocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano™.
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DIRECCION DE .
l I :
NORMAS CHA TECNICA DE -
TECNICAS DEL ~ PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077104
MATERIAL ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
CAFE SOLUBLE
, . Aprobaclén: RD N° 001-18-MGP-DNTM | VERSION: 3
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | 2 p"99 MAYO 2018 R.D. N° 003-21/DNTM
Fecha de eniradd en vigencia: . Fecha actualizacion
Marzo 2021 Paginas desde 5 hasta § Marzo 2021

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
NTP 209.3146 - 2010 Café Soluble.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANTIDAD:

b. PRESENTACION:

(1) Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

{(2) Documento
Emitido por
Tipo

d. ENVASE UNITARIO:

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA: : »
Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
~ postora, con la siguiente informacién: D
Presentacidn
NUmero de lote

DOS {02) unidades (muestra y contramuestra)

Cada unidad de 180 a 250 gramos

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

. Registro Sanitario del producto
. Direccidn General de Salud Ambiental

(DIGESA)

: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

: Copia

: Ficha Técnica del producto

: Fabricante
: Original (Hoja membretada)

Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar //{Z

informacién impresa o escrita de la empresa postora

(1)
{2)
(3)
(4)
(%)
(é)

Fecha de produccién
Fecha de vencimiento

Registro sanitario
Lugar de origen
5des




DIRECCION DE ~ FICHA TECNICA DE:

NORMAS ET N
TECNICAS DEL PRODUCTOS E INSUMOS - MGP-077019
MATERIAL ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

LECHE EVAPORADA
. Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM | VERSION: 4
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | co 1 - 92 MAYO 2018 R.D. N° 050-21-MGP/DNTM

Fecha de enirada en vigencia:
Marzo 2021 29 Octubre 2021

Paginas desde 1 hasta 6 Fecha actudlizacién

1.-

LECHE EVAPORADA

DESCRIPCION GENERAL

La leche evaporada es el producto obtenido mediante eliminacién parcial del
agua de la leche por el calor o por cualquier otro procedimiento con la misma
composicidn y caracteristicas, manteniendo su grasa ldctea y sus proteinas propias
de laleche.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

No se aceptardn producios que tengan una fecha de producciéon al momento del
internamiento menor a 20 dias, ni que sean LECHES EVAPORADAS ENTERAS
MODIFICADAS.

Se aceptard la denominacién. de LECHE EVAPORADA o LECHE EVAPORADA
ENTERA por tratarse del mismo producto.

Se pondrdn adicionar aditivos alimentarios que estén aprobados por el Codex
Alimentarius en las dosis establecidas para la leche evaporada.

El producto deberd cumplir con los niveles méximos de contaminantes
especificados para el producto segun lo establecido en el Codex Alimentarius.

a. Caracteristicas organolépticas:

(1) Color:  Blanco - cremoso
{2) Saboryolor:  Caracteristico
(3)  Aspecto:liquido uniforme

b. Requisitos fisico-quimicos:
(1) Materia Grasa: ' : 7.5% minimo
(2)  Sdlidos Totales: ‘ 25% minimo
(3) Proteina en los sélidos no grasos (min) 34% minimo .

c. Requisitos microbioldgicos:

H producto debe cumplir con las condiciones de la esterilidad comercial,
entendida como: condicién seguida de calor, por la cual se eliminan de
alimento microorganismos capaces de reproducirse en condiciones no
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS FT.N°
TECNICAS DEL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077019
MATERIAL ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

LECHE EVAPORADA

Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM | VERSION: 4

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | ¢\ 0 MAYO 2018 R.D. N° 050-21-MGP/DNTM

Fecha actudiizacion
29 Octubre 2021

Fecha de entrada en vigencia:
Marzo 2021

Pdginas desde 1 hasta 6

refrigerada de almacenamiento vy distribucidon y microorganismos viables de
importancia para la salud.

Andiisis Plan de muestreo Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esteriidad 5 0 Estéril No Estéril Comercialimente
Comercial (¥) Comercialmente

(*) De acuerdo con métodos normalizados o métodos descritos por
organizaciones con credibilidad internacional  tales como la
Asociacion Oficial de Quimicos Andliticos {AOAC), o Asociacion
Americana de Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad
Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubaciéon e
indicadores microbioldégicos del mencionado método, los cuales
deben especificarse en el Informe de Ensayo.

3.- VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util ({TVU) minimo aceptable para el producto leche
evaporada entera es de SEIS (06) meses, contabilizados desde la fecha de
produccidén. Al momento del internamiento, la fecha de produccién aceptable,
serd como mdximo de TRES (03) meses anterior a la fecha de internamiento en los
almacenes de la institucidn. Asi mismo el producto deberd garantizar su
almacenamiento sin refrigeracién y a temperaturas ambientales de las diferentes
regiones de nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra de Perd.

4.- PRESENTACION:

a. Unidad = De 300 a 1000 gramos

Nota: La capacidad del producto serd determinada por el usuario en ef. _ '
objeto de la convocatoria o
5.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de leche evaporada entera deberd estar debidamente rotulado
de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS . FT.NO
TECNICAS DEL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077019
MATERIAL ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

LECHE EVAPORADA

| Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM | VERSION: 4
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | 2 1av0 2018 R.D. N° 050-21-MGP/DNTM

Fecha de entrada en vigencia: L. Fecha actualizacién
1 hasta 6
Marzo 2021 Pdginas desde 1 hasta 29 Octubre 2021

del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
legible y en idioma castellano lo siguiente:

a. Denominacién del producto

Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso de
productos importados nombre o razén social del importador.

Informacion nutricional

Cédigo de produccion

Fecha de vencimiento

Peso neto

Registro sanitario

Lugar de origen

o

Q@ ™0 a0

6.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Hojalata, tetra brick y/o envase laminado resistente al manipuleo, transporte y
almacenamiento 300 a 1000 gramos.

El envase serd de material adecuado para la conservaciéon y manipuleo del
producto; no emanardn a este, sabores, colores y olores extrafios, y podran ser de

dimensiones y formas varias.
a. EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO:

Caja de cartén corrugado o bandeja de cartén corrugado recubierto .de"" ‘

fransporte y almacenamiento. V.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por el producto. '

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccidon General de Salud Ambiental {DIGESA)

3des
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS v F.T.Ne
TECNICAS DEL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077019
MATERIAL - ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

LECHE EVAPORADA
Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM | VERSION: 4
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 R.D. N° 050-21-MGP/DNTM
Fecha de entfrada en vigencia: . Fecha actudlizacion
Marzo 2021 Pdginas desde 1 hasta 6 29 Octubre 2021
Base legal : Decreto Supremb N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Contfrol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo : Copia

b. Documento
Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento
Emitido por
Tipo

e. Documento

Ficha Técnica del producto
Fabricante

: Original (Hoja membretadaq)

. Certificado de garantia (Declaracion jurada)
. Fabricante o distribuidor
. Original (Hoja membretada)

: Constancia de origen (Declaracién jurada solo

para productos nacionales, debe incluir fecha
de produccion y nimeros de lote a internar)
Fabricante o productor

Original (Hoja membretada)

. Certificado de Validacidon Técnica Oficial del

Plan HACCP

Emitido por . Direccidén General de Salud Ambiental (DIGESA)

Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.

Tipo : Copia

f. Documento

Emitido por
Tipo

g. Documento

. Informe de Ensayo Microbioldgico, segin lo que ", .
establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01

para el tipo de producto

. Laboratorio acreditado por INACAL
: Original

Informe de Ensayo Fisico-Quimico (materia
grasa, proteinas, acidez, sdlidos totales,
impurezas macroscoépicas)

4de ¢




4

@

DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS . TN
TECNICAS DEL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077019
MATERIAL ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

LECHE EVAPORADA
GEFARIANENTO DENORMAUTACON | ococen 10 CTar o [VEny -
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo . Original
h. Documento : Declaracién jurada emitida por el fabricante,

de aditivos alimentarios del lote a internar por
cada internamiento

N Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL o emitido
por el laboratorio del fabricante y firmado por el
jefe de confrol de calidad.

Tipo : Original

i. Documento . Declaracién jurada emitida por el fabricante,
de contaminantes y toxinas del lote a internar
por cada internamiento

Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL o emitido
por el laboratorio del fabricante y firmado por el
jefe de control de calidad.

Tipo : Criginal

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

g Legislacidon nacional a la que deberdn sujetarse la produccidén, transporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de los
alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su

inbcuidad:

a. Norma de CODEX STAN 281-1971 Normas para Leches Evaporadas

7/

b. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

v
Vol

c. NIS N° O71-MINSA/DIGESA- V.01 "Norma Sanitaria sobre Criférioé
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

d. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
N.T.P. 202.002 - 2019 Leche Evaporada.
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DIRECCION DE
NORMAS
TECNICAS DEL
MATERIAL

Normatividad con calidad

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077019

FICHA TECNICA DE:
F.T. N°

ALIMENTICIOS

LECHE EVAPORADA

Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM | VERSION: 4

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | e 5 Mo 2018 R.D. N° 050-21-MGP/DNTM
Fecha de entrada en vigencia: . Fecha actualizacién
Pdginas desde 1 hasta é 260 Octubre 2021

Marzo 2021

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANTIDAD:

b. PRESENTACION:

CUATRO (04) unidades (muestras y contra muestra)

Cada unidad de 300 a 1000 gramos.

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1) Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

(2) Documento
Emitido por
Tipo

(3) Documento
Emitido por
Tipo

d.  ENVASE UNITARIO:

. Registro Sanitario del producto

: Direccién General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Confrol Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

: Copia

Ficha Técnica del producto

. Fabricante
: Original (Hoja membretada)

. Informe de Ensayo
Por el laboratorio del fabricante vy firmado
por el Jefe del Laboratorio de Control de
Calidad. ,

:  Original (Hoja membretada)

Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacidén impresa o escrita de la empresa postora.

(1)
(2)
(3)
(4)
()
()

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Etiqueta blanca que no identifique a la empresa :
postora, con la siguiente informacion: -
Presentacion
NUmero de lote . :

Fecha de produccién
Fecha de vencimiento
Registro sanitario
Lugar de origen
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL : TN

- ) PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077021
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

MARGARINA 70% GRASA VEGETAL

. Aprobacion: RD N° 01-18 -MGP-DNTM | VERSION: 4
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION 1 (. 2p 000 MAYO 2018 R.D. N°® 036-2021/DNTM

Fecha actualizacion.

Fecha de enirada en vigencia: -
Pdaginas desde 1 hasta 5 13 Setiembre 2021

Setiembre 2021

MARGARINA 70 % GRASA VEGETAL

1.- DESCRIPCION GENERAL

La margarina es la grasa para untar al 70% de grasa vegetal, es un producto
comestible, que en su composicidn contiene aceites vegetales hidrogenados y
liquidos, agua, sal, leche, emulsificantes, sustancia conservantes, acidulantes,
antioxidantes, vitaminas (A y D3) y betacaroteno, adicionalmente contiene
cloruro de sodio (Nacl).

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas:

(1) Olory Sabor caracteristicos del producto, exento de olores y sabores
extrafos o rancios.

b. Requisitos fisico-quimicos:

(1) Deberd ser 70 % +/- 0.5 de grasa vegetal.

(2} Contiene cloruro de Sodio de 2.6 a 3.1%

(3) No deberd contener particulas extrafias.

(4) Acidez % (Ex-Ac. Oleico): M&x. 0.30%

{5} Humedad:25.5028% +/-0.5

(6) Indice de perdxido: Max. 5 meq/Kg de grasa

(7) Debe contener vitaminas Ay D.

(8) Se usaran sustancias saborizantes naturales o sintéticas,
colorantes, aditivo (emulsificante) autorizadas por DIGESA

c. Requisitos microbiolégicos:

Agente microbiano Categorfa| Clase n ¢ rrll-'m"fe porg .
Mohos 2 3 5 2 10 10°
Coliformes 4 3 5 3 10 10
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 10°,
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL . . FINe
N tvidad lidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077021
ormatividad con calida ALIMENTICIOS

MARGARINA 70% GRASA VEGETAL

Aprobacién: RD N°01-18-MGP-DNTM | VERSION: 4

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | coor 20N V0 2018 R.D. N° 036-2021/DNTM

Fecha de entrada en vigencia: .
Sefiernbre 2021 P&ginas desde 2 hasta 5

Fecha actudiizacion
13 Setiembre 2021

3.-

VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Ufil (TVU) minimo aceptable para la margarina 70 % grasa
vegetal es de CINCO (05) MESES a partir de la fecha de internamiento,
garantizado en condiciones de almacenamiento a temperaturas de
refrigeracién, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Direccién de Abastecimiento Naval.

UNIDAD DE MEDIDA MINIMA
Unidad = DIEZ (10} Kilogramos
ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada caja de margarina 70 % grasa vegetal deberd estar debidamente
rotulado de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo
116°y 117° del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas", indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo

siguiente:

a. Denominacién del producto

Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador

Fecha de produccién ‘

Fecha de vencimiento

Peso neto

NUmero de lote

Registro sanitario

Lugar de origen

Ingredientes

@™o o00 U

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Bolsa .de polietieno de alta densidad (PEAD), resistente al iransporte,
manipuleo y aimacenamiento.

2de 5




DIRECCION DE NORMAS
TECNICAS DEL MATERIAL

Normatividad con calidad

FICHA TECNICA DE:

F.Y. N°

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077021
ALIMENTICIOS ,

MARGARINA 70% GRASA VEGETAL

Aprobacién: RD N°.01-18 -MGP-DNTM | VERSION: 4

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | el "% v S 018 R.D. N° 036-2021 /ONTM
Fecha de entrada en vigencia: < : fecha actualizacién
Seftiembre 2021 Paginas desde 3 hasta 5 13 Sefiembre 2021

" No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por el producto.

S Q. EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO:

Caja de Cartdn o baide de polipropileno de primer uso.

7.4 EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del infernamiento del bien.

a. Documento
Emitido por
Base legal

Tipo

b. Documento
Emifido por
Tipo

c. Documento
Emitfido por
Tipo

d. Documento -
Emitido por
Tipo

e. Documento-

Emitidio por

Registro Sanitario del producto
Direccidn General de Salud Ambiental (DIGESA)

. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Conirol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

. Copia

Ficha Técnica del producto

: Fabricante »
: Original o con firma digital (Hoja membretada)

. Certificado de garantia {Declaracion jurada)

Fabricante o distribuidor

: Original {Hoja membretada)

: Constancia de origen {Declaracion jurada)

(solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccién y Nros. de lote a internar)
Fabricante o productor

: Original (Hoja membretada)

Declaracién Unica de Aduanas (DUA)
(solo para productos importados)

. Autoridad Aduanera
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DIRECCION DE NORMAS
TECNICAS DEL MATERIAL

Normatividad con calidad

_ FICHA TECNICA DE:
FT.N°

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077021
ALIMENTICIOS

-MARGARINA 70% GRASA VEGETAL

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacién: RD N° 01-18 -MGP-DNTM | VERSION: 4

Fecha: 22 MAYO 2018 R.D. N° 034-2021/DNTM
Fecha de entrada en vigencia: Py Fecha actualizacion
Setiembre 2021 Paginas desde 4 hasta 5 13 Sefiembre 2021
Tipo : Copia
f. Documento . Certificado de Validacidon Técnica Oficial del
. Plan HACCP

Emitido por
Base legal
Tipo

g. Documento
Emitido por
Tipo -

h. Documento

Emitido por
Tipo

: Direccidn General de Salud Ambiental (DIGESA)

Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

. Copia

. Informe de Ensayo Microbioldgico, segin lo

que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto.
Laboratorio acreditado por INACAL.

: Original

! Informe de Ensayo Fisico-Quimico (acidez,

cloruro de sodio, grasa vegetal).
Laboratorio acreditado por INACAL.

: Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, iransporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su

inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y conirol
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre - Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. Norma para grasas para Unfcr y mezclas de grasas para untar CODEX

STAN 256-2007.
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL . F.T. N°
Normatividad lidad PRODUCTOS E INSUMOS - MGP-077021
ormatividad con calida ALIMENTICIOS

MARGARINA 70% GRASA VEGETAL
Aprobacién: RD N° 01-18 -MGP-DNTM | VERSION: 4
DEPARTAMENTO DENORMALIZACION | £ 50"\ Ve 2018 R.D. N° 036-2021/DNTM
Fecha actudlizaciéon
13 Setiembre 2021

Fecha de entfrada en vigencia: . .
Sefiembre 2021 Paginas desde 5 hasta 5

9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

...  CANTIDAD: DOS {02) muestras
b, PRESENTACION: Cada muestra de UN (1) kilogramo
. | . c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA
. (1) Documento . Registro Sanitario del producto
, Emitido por : Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo : Copia
(2) Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original o con firma digital (Hoja membretada)

d. ENVASE UNITARIO: Envase pldstico con tapa a presion. No debe
presentar informacién impresa o escrita de la
empresa postora

e. . ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Etiqueta blanca que no identifique a la empresa

postora, con la siguiente informacién:

(1) Presentacién

(2) NuUmero de lote

(3} Fecha de produccién
(4) Fecha de vencimiento
() Registro sanitario

(6) Lugar de origen
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL F.T.N°
Nownnatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077009
it S ALIMENTICIOS

CEBOLLA ROJA CRIOLLA DE PRIMERA CALIDAD

VERSION: 2
Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM R.D. N© 004-

DEPARTAMENTC DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018

2020/DNTM
Fecha de enfrada en vigencia: . ’ Fecha actudlizacion
Mayo 2018 Pdginas desde 1 hasta 4 14 de febrero 2020

CEBOLLA ROJA CRICLLA DE PRIMERA CALIDAD
1.-  DESCRIPCION GENERAL

Las cebollas rojas o Allium cepa de base carnosa e hinchada constituye el bulbo
formado por numerosas capas gruesas y camosas al interior.

Las cebollas rojas a diferencia de las blancas, contienen un tipo de antioxidantes,
las antocianinas, que son los pigmentos naturales que les confieren el color
violdceo. :

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Deberd ser roja criolla de primera calidad, colocada en mallas de CINCUENTA (50)
Kg., no deberd presentar sinfomas de rancidez ni sabores, ni olores que indiquen su
descomposicidon, deberd estar libre de humedad sin hojas secas ni rasgos de
descomposicidn (pudricidn).

Segin el Decreto Supremo 007-98-SA Capitulo !l: Articulo 24, “En la produccién y
cosecha de vegetales de consumo humano, deben adoptarse las medidas
necesarias para asegurar que los residuos de plaguicidas agricolas presentes en
éstos no excedan los fimites mdximos establecidos por el Codex Alimentarius”.

d. Regquisitos organolépticos:

{1) Color: Rojo violdceo, rojo intenso, violdceo
(2) Sabor: Caracteristico

(3) Forma:  Globosa, esférica o elipsoidal

{4) Peso: Entre 100 y 250 gramos cada una

\;\/ ‘ b.  Requisitos fitosanitarios:

(1) Deberdn estar-enteras '
{2} Tenerun aspecto fresco
(3) Estar sanas y exentos de podredumbre o deterioro que hagan que no

sean aptas para el consumo ‘
{(4) Estar limpios y exentos de cualquier materia extrafia visible; golpes, :

grietas, rajaduras :
(5) Estar exentas de plagas que afecten al aspecto general del producto.
(6) Estar exentas de dafios causados por plagas
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FT.N°

Normatividad con calicad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077009
ormanvidadt con caltda AUMENTIC!OS

CEBOLLA ROJA CRIOLLA DE PRIMERA CALIDAD

VERSION: 2
, Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM o _
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 . R.D. N 004
2020/DNTM
Fecha de entrada en vigencia: Fecha actualizacion

Paginas desde 2 hasta 4

Mayo 2018 14 de febrero 2020

(7) Exentas de humedad externa anormal

{8) Estar exentas de cualquier olor y/o sabor extrafios
{?) Alteraciones: V.N.0%

(10} Picadura: V.N.0 %

c.  Requisitos microbiolégicos:

Las cebollas rojas deben cumplir con los requisitos minimos siguientes:
(Expresados en ufc/g). '

AGENTE . LIMITE POR G.
MICROBIANO CATEGORIA | CLASE N C v v
Escherichia coli 5 3 5 2 102 103
Saimonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g e

d. Contaminantes:
En la produccidén y cosecha de vegetales de consumo humano deben
adoptarse las medidas necesarias para asegurar que los residuos de
plaguicidas agricolas presentes en éstos no excedan los limites méximos
establecidos por el Codex Alimentarius.

3.- VIDA UTIL

£l Tiempb de Vida Util {TYU} minimo aceptable para el producto cebolla roja
criolla de primera calidad es de SIETE (07) dias, garantizado en condiciones de

almacenamiento a temperaturas de refrigeracién, contabilizadas desde la fecha
de intfernamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del Perd. y

4,.. PRESENTACION

a. Unidad = CINCUENTA {50) kilogramos.
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DIRECCION DE NORMAS

FICHA TECNICA DE:

Mayo 2018

TECNICAS DEL MATERIAL FT.N°
Normutividad con caliclud PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077009
INOTIMRIIVC LA COr catlatact ALIMENTICIOS
CEBOLLA ROJA CRIOLLA DE PRIMERA CALIDAD
| Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM VERSION: 2
probacion: °001-18- - -
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 R.D. N° 004
2020/DNTM
Fecha de entrada en vigencia: . | Fecha acluatizacion
Paginas desde 3 hasta 4 14 de febrero 2020

5.- ROTULADO DEL PRODUCTO

No aplica.

6.- ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Malla de polietieno [PE) de primer uso, resistente al transporte, manipulec y

almacenamiento.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio, zinc,
cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por el producto.

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

Q. Documento
Emitido por
Base legal

Tipo

b. Documento

Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

Autorizacién Sanitaria del establecimiento
Servicio Nacional de Sanidad Agraria {SENASA)
Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento
de Inocuidad Agroalimentaria

Copia

Declaracién Jurada dénde se compromete a dar
cumplimiento a lo establecido en el Decreto
Supremo N° 007-98-SA Reglamenio sobre
Vigilancia y Conirol  Sanitario de Alimentos y
Bebidas

Representante legal de la empresa o proveedor.
Qriginal (Hoja membretada)

Certificado de garantia ( Declqrocién jurada) -

Fabricante o distribuidor
Original {(Hoja membretada)
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL ' F.T. N®
Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077009
INOFmantvicad cor catldian ALIMENT[C]OS
CEBOLLA ROJA CRIOLLA DE PRIMERA CALIDAD
bacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM VERSION: 2
’ Aprobacién: -18- - o _
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 R.D. N 004
: 2020/DNTM
Fecha de entrada en vigencia: . Fecha actualizacion
Mayo 2018 ; Paginas desde 4 hasta 4 14 de febrero 2020

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,

fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracidn y expendio de los

alimentos y bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar su

inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y confrol
sanitario de alimentos y bebidas. '

b, NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 *“Norma Sanitaria sobre Criterios .
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocvidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano".

c. ESPECIFICACION TECNICA PROPIA.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

No aplica.
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FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS , FT.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS. MGP- 077503
Normatividad con ealidad ALMENTICIOS
CLAVO DE OLOR
- . Aprobacién: RD N° 001-19 -MGP-DNTM X
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fachat: 31 Enefo 2019 VERSION: 1
fechd de entrada en vigencia: Fecha aclualizacion:

Enero 2019

Paginas desde 1 hasta §

CLAVO DE OLOR

1.- DESCRIPCION GENERAL

2.-

Son los botones florales enteros desecados de Eugenia caryophylius (Spreng.)
Bullock & $.G.Harrison. Los clavos de olor son una especia que se obtiene de los
brotes de las flores del drbol del clavo. €l ingrediente se obtiene cuando las

flores se secan hasta adquirir un color marrén.

Su consistencia es dura, pero en su interior contiene sustancias oleosas que son
la base de sus propiedades nutricionales y sabor.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. Caracteristicas organolépticas:

Aspecto: pedinculo floral maduro desecado y- homogéneo.
Color: marrén negruzco © marrdn rojizo.

Olor: caracteristico, fuertemente aromatico.

Sabor: caracteristico; punzante.

b. Requisitos fisico-quimicos

(1)

{2)
(3)
(4)
()

(6)
(7)
(8)

(9)

El clavo de olor deberd estar constituido por botones florales

cosechados antes de la madurez, sanos y limpios. Los botones florales
deberdn estar desecados y medirdn en promedio de 10 a 15 mm de
longitud con 3 a 4 mm de ancho.

No deberd contener elementos vegetales extranos a la especie.

No deberd ser coloreado ni aromatizado artificialmente.

Deberd contener, por lo menos, un minimo de 15 % de aceite esencial.
Deberd estar exento de insectos vivos o muertos, materia terrosa,
pardsitos, mohos, suciedades y microorganismo gque indiguen una
manipulacién defectuosa del producto. '

Clavo de olor “*madre", méximo 0.5 %

Clavo de-olor sin cabeza, méaximo 2.0 %

Clavo de olor “khoker", méximo 0.5 %

Materia extrafias, méximo 1.0 %

(10) Humedad mdéxima: 10.0 %
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I e , FICHA TECNICA:
ozt DIRECCION DE NORMAS ET. RO
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077503
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
CLAVO DE OLOR

Aprobacién: RD N° 001-19 -MGP-DNTM

Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: |

DEPARTAMENTO NORMALIZACION

fecha de entrada en vigencia Fecha actualizacién:

Enéio 2019 Paginas desde 2 hasta 5

[11) Aceite vol&til, minimo; 17.0%
(12) Cenizas totales, méximo: 7.0 %
(13) Fibra cruda, méximo: 10.0 %

c. Requisitos microbiolégicos:

Agente microbiano Categorial Clase n ¢ Limite por g.
‘ m M

Aerobios Mesofilos esporulados 2 3 5 2 10° 10°
" Mohos 5 3 5 2 10" [ 10f

Coliformes 5 3 5 2 10° 10’

Escherichia coli (*) 5 3 5 2 10 10°

Salmonella sp. 10 -] 2 5 0 [Ausencial25g -

() Solo para los productos de consumg directo

3.-  VIDA UTiL

El Tiempo de Vida Uil (TVU) minimo aceptable para el producto Clavo de Olor
es de UN (01) mes, garantizado en condiciones de dlmacenamiento sin
refrigeracion y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los aimacenes
de la Marina de Guerra del Perd.

4.- PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacion del
producto, ‘

5.~ ENVASE PARA INTERNAMIENTO

En bolsa de polipropileno (PP}, de primer uso, resistente al fransporte,
manipulecy aimacenamiento.

El envase deberd proteger al producto de la humedad y la contaminacién. &l
material deberd ser resistente a la accidén del producto y no maodificard en
este, sus caracteristicas fisicas y quimicas.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por el producto.
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! P T AT T S F o TEK ..
SRR o _ FICHA TECNICA:
tTa% 8 DIRECCION DE NORMAS £ P

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077503
Nornatividad con calidad ALIMENTICIOS
CLAVO DE'OLOR

Aprobacion: RD:N001-19 -MGP-DNTM
Fechd: 31 Enero-2019

igencia: o . 160 :
Fecha de entigdd en vigencia péiginas desde 3 hasta 5 Fecha actualizaclion
Enero 2019 ;

DEPARTAMENTO NORMALIZACION VERSION: 1

6.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de Clavo de Olor, deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116%°y 117°
del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

da. Denominacidn del producto ,
b, Nombre o razon social del productor, envasador o vendedor; en el caso

de productos importados nombre o razén social del importador.
c. Presentacion ~
d. Registro sanitario
e. Fecha de Produccion
f.  Fecha de Vencimiento
g. N°de Lote
h. Origen
7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO
Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.
a. Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental
— {DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento ,
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo . Copia '
b. Documento ;- Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo . Original {Hoja membretadal)
c. Documento . Certificado de garantia
Emitido por : Fabricante o distribuidor
Tipo : Original {Hoja membretadal)
d. Documento . Constancia de origen
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o FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS BT Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077503
Noimatividad con calidad ALIMENTICIOS
CLAVO DE OLOR
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprobacion: RD N 001-19 -MGP-DNIM | | eoq 5. ¢

Fecha: 31 Enero 2019

Fecha de entrada en vigencia:
Enero2019

i izacion:
Paginas desde 4 hastas Fecha aclualizacion

Emitido por
Tipo

e. Documento
Emitido por
Tipo

f, Documento

Emitido por
Tipo

(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccidn y nimeros de lote a
internar)

Fabricante o productor

Original [Hoja membretadal

Certificado de Andlisis Microbiolégico, segin lo

que establece Ia NTS N° 071-MINSA/DIGESA-

V.01 para el tipo de producto
Laboratorio acreditado por INACAL
Original

Certificado de Andlisis Fisico quimico del lote a
internar.

Laboratorio acreditado por INACAL

Original

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislaciéon nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracidon y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar su

inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y conirol
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NTS N° O71-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos vy
bebidas de consumo humano”.

c. Normas Técnicas Peruvanas:
N.T.P. 209,127 — 1976 Especias y condimentos. Clavo de olor.
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DIRECCION DE NORMAS

FICHA TECNICA:

. ; : F.T. N®
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077503
Normatividad con calidad ALMENTICIOS
CLAVO DE OLOR
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprobacion: RD N° 00119 -MGP-DNTM |\ gpqgy; |

fecha: 31 Enefo 2019

Fecha de enirada en vigencia:
Enero.2019

Paginas desde 5 hasta 5 fecha actualizacion:

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANTIDAD: DOS (02) unidades (muestrd y conframuestray)

b. PRESENTACION:  Cada unidad de 200 gramos

c. DOCUMENTACION TECNICA

(1) Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

(2) Documento
Emitido por

Tipo

d. ENVASE UNITARIO: Bolsa

DE PRESENTACION OBLIGATORIA

. Registro Sanitario del producto

. Direccidén General de Salud Ambiental
(DIGESA)

: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilaricia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

: Copia

. Ficha Técnica del producto
. Fabricante

. Qriginal (Hoja membretadal

de polipropileno (PP} transparente,

resistente al manipuleo, sellada. No debe
presentar informacién impresa o escrita de la
empresa postora.

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

Presentacion

NUmero de lote

Fecha de produccion
Fecha de vencimiento
Registro sanitario
Lugar de origen
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS FT.Ne

TECNICAS DEL MATERIAL 'PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077137
ALUMENTICIOS

Normatividad con.calidad

CHANCACA

Aprobacién: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: _ Fechd actualizacion
, Paginas desde 1 hasta §
Noviembre 2018

| CHANCACA
1.- DESCRIPCION GENERAL

Producto dulce, sélido obtenido de la evaporacion de jugo de cahna de
azucary la cristalizacion de la sacarosa.

N
La chancaca deberd ser preparada, procesada y envasada bajo
condiciones higiénico-sanitarias acordes con practicas correctas de
fabricacion.
La chancaca deberd estar exenta de sustancias nocivas para la salud.

2.«  CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. Caracteristicas organolépticos:

(1) Color: marrdn oscuro -
(2}  Olor: caracteristico al producto
(3]  Sabor: dulce caracteristico

(4)  Consistencia: sélida y compacta
b. Requisitos fisico-quimicos:

(1) La chancaca deberd estar exenta de defectos como: manchas
de color diferente al caracteristico de la chancaca, cdmaras
de aire, consistencia blanda {amelcochada), despostilada o
partida, infestada con insectos vivos;, presencia de impurezas o
materia exirana.

(2) Deberd estar libre de ataques de hongos, mohos, insectos y
roedores; .

(3) La chancaca deberd estar exenta de materia extraia vegetal
(tallos, hojas y ofros), materiales exiranos sdlidos de origen

animal, materias extranas inorgdnicas (piedras, arena, polvo,
fragmentos metdlico y otros] y de sustancias de uso no

permitido.
c. Requisitos microbioldgicos:

e . ~ Linite por g
Agente micrebiano Categornia | Clase n < Py ™
: Py N - X PP
Aerdahios mesdfitos f 3 5 2 4 % 10 210
Entzrobacteriacens 5 3 s 2 10 1o
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS v F.T,N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077137
, ALIMENTICIOS
Nomatividad con ealidad
CHANCACA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | Aprobacion: RD. N° 001-18-MGP-DNTM | y/ppqian. |
) Fecha: 22 Mayo 2018

Fec,r‘m de entrada en vigencia: Paginas desde 2 hasta 5 Fecha actudlizacion
Noviembre. 2018 ‘
3. VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para la chancaca es de SEIS
(6) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento sin refrigeraciéon
y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de nuestro pals,
contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes de la
Marina de Guetra del Pery.

PRESENTACION

Unidad: minimo de 200 gramos.
ENVASE PARA INTERNAMIENTO
a. Envase primario

(1) Bolsa de polietileno (PE) de primer uso, resistente al fransporte,
manipuleo y almacenamiento.

(2) La chancaca debe comercializarse en envases que aseguren la

proteccién del producto contra la accidn de agentes externos

que puedan alterar sus caracteristicas quimicas, fisicas, resistir las
condiciones de manejo, transporte y almacenamiento; y que
salvagudrde las  cudlidades  higiénicas, nutricionales  y
organolépticas.

{3) No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio,
mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio u ofros materiales gque
pueda ser absorbido por el producto.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de chancaca deberd estar debidamente rotulado de
acuverdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos vy
Bebidas”, indicando en forma impresq, legible y en idioma casteliano 1o
siguiente:

a. Denominacién del producto
b. Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el

caso de productos importados nombre o razén social del importador
Fecha de produccién

C.
d. Fecha de vencimiento
e

Peso neto
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8 RUD L DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS EI.N®

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077137

ALIMENTICIOS
Noriatividad con calidad
CHANCACA
- ién: ) 34 -18- N
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION ?ggﬁgf’;;é;;;fég’l DI ISMGPONIM | veRsioN: 1

Fechga de entrada en vigencia; _ Fecha actudlizacion
Noviembre 2018 qulnos desde 3 hasta §

f. NUmero de lote
g. Registro sanitario
h. Lugarde origen

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento
Emitido por
Base legal

Tipo

b. Documento
Emitido por
Tipo

¢. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento

Emitido por
Tipo

e, Documento
Emitido por
Base legal
Tipo

f. Documento

Emitido por
Tipo

: Registro Sanitario del producto
: Direccidn General de Salud Ambiental {DIGESA)
: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

; Copia

: Ficha Técnica del producto
: Fabricante
. Original (Hoja membretada)

: Certificado de garantia
¢ Fabricante o distibuidor
: Original (Hoja membretadal)

1 Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nimeros de lote a
internar)

: Fabricante o productor
: Original (Hoja membretadal

: Cerlificado de Validacién Téchica Oficial del

Plan HACCP

: Direccidén General de Salud Ambiental {DIGESA)

Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

Alimentos y Bebidas.

: Copia

. Certificado de Andilisis Microbiolégico, segin lo

sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de §

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-

V.01 para el tipo de producto

Laboratorio acreditado por INACAL

. Original
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS - i FT. N®
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077137
ALIMENTICIOS
Normatividad concalidad '
CHANCACA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | APropacion: R.D, N° 001-18-MGP-DNIM | \/eoq 9. 4
Fecha: 22 Mayo 2018
: — e — o
Fecr‘m de enjrodc_: en vigencid Paginas desde 4 hasta 5 Fecha actudlizacidn
Noviembre 2018 .

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, fransporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
suU ingcuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NIS Ne° 071-M1NSA/DIGESA~ V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. Especificacion técnica propia.

9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. .C‘on”ridcd: DOS (02) unidades {muestra y contramuestral)
b.  Presentacion: Cada unidad de 200 gramos como minimo

c. Documentacién técnica de presentaciéon obligatoria

(1} Documento 1 Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccidén General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
‘ sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
\.., y Bebidas.
Tipo : Copia
(2) Documento . Ficha Técnica del producto
~ Emitido por : Fabricante
Tipo : Original (Hoja membretaday)
d. Envase unitario: Bolsa de polietileno (PE) transparente, resistente al

manipuleo, sellada. No debe presentar
informacién impresa o escritfa de la empresa
postora

e. Rofulado de cada muestra:
Efiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién:

(1)  Presentacion
(2} NUmero de lote
(3) Fecha-de produccién
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE;
NORMAS TN
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS. E INSUMOS MGP-077137
ALIMENTICIOS
Normatividad con ealidad.
CHANCACA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACIGN | APropacion: RD. N° 001-18-MGP-DNTM |\ coqian. |

Fecha: 22 Mayo 2018

Fecha de entrada en vigencica:

Noviembre 2018

Paginas desde:5 hasta 5

Fecha acluadlizacion

(4)
(5)

Fecha de vencimiento
Registro sanitario
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@ DIRECCIONDE FICHA TECNICA DE:

NORMAS FT N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077186
‘_r)) ALIMENTICIOS
7 Nonnatividad con calidad

HARINA DE CHUNO

Aprobacion: RD N° 001-19 -MGP-DNTM

DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fecha de:enirada en.vigencia: Paginas desde 1 higsta 5 Fecha actualizacion;
Enero 2019

HARINA DE CHUNO
1.- DESCRIPCION GENERAL

Es el producto ebtenido a partir de la molienda del chuio.

La harina de chuno se utiliza principalmente como espesante en guisos; sopas
cremas y bebidas. También se emplea en postres tradicionales del altiplano
, sudamericano vy para la elaboracion de masas de galletas, tamales,
— empanadas o alfgjores, entre otros.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

La haring de chufio deberd ser prepdrada, procesada y envasada bajo
condiciones de sanitarias e higiene acorde con prdcticas correctas de
fabricacién, deberd estar exenta de sustancias nocivas para la salud,

a. Caracteristicas organolépticas

(1) Apariencia: Polvo fluido

(2} Color: blanco caracteristico

(3) Olor: Caracteristico, libre de olores indeseables y extranos.

(4} Sabor: Caracteristico, ligeramente amargo, libre de sabores
indeseables y extranos.

(5) Textura: Suave

(6) Materias extranas: Ausencia

S b. Requisitos microbiologicos:
-
Agents microbiane Categoria | Class n ¢ nl;mn b "

Mohos z 3 5 2 10t 10°
Escherichia coli- 5 3 5 2 10 10°
Bacillus cereus ('] 7 3 5 2 10! 10t
Salmonella sp. 19 2 5 0 Ausenciafdsg | -
{*) Sl para harinas de omoz ylo maiz

VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para la harina de chufio és de
SEIS {4) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracion v a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes
de la Marina de Guerra del Peru,

1de b




DIRECCION DE FICHA TECNICA DE;

NORMAS T N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS  MGP-077186
ALIMENTICIOS
Normatividad con-calidad
HARINA DE CHUNO
DT A KAEK ' 2 Aprobacian: RD N°001-19 -MGP-DNTM )
DEPARTAMENTO NORMALIZACIONM Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencia: . - g
Enero 2019 Paginas desde 2 hasta § » Fecha aclualizacion:

4.~ PRESENTACION
Unidad; 200 gramos minimo
Nota: en el objeto de la convocatori‘o se definird la presentacion del producto.

5.-  ENVASE PARA INTERNAMIENTO
a.  Envase primario

La harina de chuio estard en saco tipo recto de fondo pegado, de papel
kraf original de fabrica, con impresiones a base de finta flexogrdficas
elaboradas con pigmentos orgénicos, quedando prohibido cualquier tipo
de transvase; siendo. su presentacion de acuerdo a lo determinado por el
usuario en el objeto de la convocatoria, resistente al fransporte, manipuieo
y almacenamiento.

(1) €l saco de harina de chuio serd capaz de proteger el producto de la
contaminacién, humedad y de sustancias téxicas, garantizando la
higiene y caracteristicas de calidad del producto.

(2] No se acepta bolsas elaborados de materiales reciclados o que
confengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio,
mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda
ser dbsorbido por el producto.

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada saco de harina de chuio deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de Alimentos y Bebidas",
indicando en forma impresa, leglble y en idioma castellano lo siguiente:

Denominacién del producto

Nombre o razén social del productor, envasodor o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador

Fecha de produccién

Fecha de vencimiento

a,

b.

C.

d.

e. Pesoneto

f.  NUmero de lote
g. Registro sanitario
h. Lugarde origen
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE;

NORMAS ET. N°

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077186

ALIMENTICIOS
Novmatividad con calidad '
HARINA DE CHUNO
] PN 0. - MNP .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprobacién: RO N°001-19 -MGP-ONTM | eoqi. 4
Fecha: 31 Enero 2019

Fecha de enfradd én vigencia: . .
Enero 2019 ‘ Paglnas desde 3 hosta S Fecha actualizacion:

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

- Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a, D’ocumen‘ro‘
Emitido por
Base legal
Tipo

. Documento
Emitido por
Tipo

¢c. DPocumento
Emifido por
Tipo

d. Documento

Emitido por
Tipo

e, - Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

f. . Documento

Emitfido por
Tipo

: Registro Sanitario del producto
. Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos'y Bebidas..

: Copia

: Ficha Técnica del producto

Fabricante

:  Original {Hoja membretadal)
. Certificado de garantia

. Fabricante o distribuidor

. Original {Hoja membretadaq)

: Constancia-de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nimeros de lote a
internar)

. Fabricante o productor
: Original (Hoja membretada)

. Cerfificado de Validacion Téenica Oficial del

Plan HACCP

! Direccidn General de Salud Ambiental

(DIGESA)

: Decreta Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

: Copia

. Certificado de Andilisis Microbiolégico, segun lo

que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.0l para el tipo de producto

. Laboratorio acreditado por INACAL
: Original
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DIRECCJON DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS FT.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077186

ALIMENTICIOS

Norntatividad con calidad

HARINA DE CHUNO

, Aprobacion; RD N° 001-19 -MGP-DNTM )
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Facha: 31 Enera 2019 VERSION: |
Fecha decentracda en vigencld: Paginas.desde 4 hasta 5 Fecha actugalizacion:
Enero 2019

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO
Legislacién nacional o la gue deberdn ;su_j'et-drse la produccion, fransporte,
fabricacidon, admacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos 'y bebidas de consurno humano con la finalidad de garantizar su
inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidds.

b. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterics
Microbiolégicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los dlimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. Especificacién técnica propia.

9. F'RESENTACIC')N DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
d. CANTIDAD: DOS (02) unidades {muestra y contramuestral),
b.  PRESENTACION: Cada unidad de DOS (2) kilogramos.

c.  DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1) Documento - : Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamentio

sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

Tipo : Copia

{2) Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo » Original (Hoja membretadal)

d. ENVASE UNITARIO: Bolsa de polietileno (PE) transparente, resistente d
manipuleo, sellada. No debe presentar informacién
impresc o escrita de la empresa postora

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
NORMAS ET.N°
TECRICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077184
| ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
HARINA DE CHUNO
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprobacion: RD N*001-19 -MGP-DNTM { yeoqn.

fecha: 31 Enero 2019

Fecha de enfrada en vigencia:

Enero.2019

Paginas desde § hasta:5

Fechd aclualizacion:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1)
(2)
(3)
(4)
[5)
(6)

Presentacién

NUmero de lote

Fecha de produccion
Fecha de vencimiento
Registro sanitario
Lugar de origen

5deb

;%3&%



5,

DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE: ‘
TECNICAS DEL MATERIAL , TN
Noramaividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077504
grmaividad-con cali ALIMENTICIOS
|
COCO RALLADO

o y i Aprobacién: RD N°>001-19-MGP-DNTM ‘.
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Focha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencio:

S Fecha actudlizacion
Enerd 2019 P&ginas desde 1 hasta 5

COCO RALLADO

1.- DESCRIPCION GENERAL

Se obfiene al rallar la pulpa del coco seco; que es una fruta tropical obtenida
del cocofero ({Cocos nucifera).

‘ El coco rallado es un ingrediente habitual empleado en las cocinas como
\\J complemento y/o saborizante en reposteria. El color y sabor del coco rallado
se atribuye a su alto contenido de azlcares y aceites.

2.- CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

a. Caracteristicas organolépticas:

(1) Elcoco rallado deberd proceder de frutos secos, sanos y limpios.
(2) Aspecto:rallado

(3) Color: blanco caracteristico

{4) Olor: aromdtico caracteristico, exento de olores extrafios.

{5) Sabor: caracteristico aromatico dulce. ‘

b. Requisitos fisico-quimicos:

(1) No deberda contener materias extranas. ,

(2) No deberd presentar insectos vivos, y prdcticamente ausencia de
insectos muertos, fragmentos de insectos y contaminacion por
roedores. :

c. Requisitos microbiologicos:

Agente microbiano Categorfal Clase | n

©

m M

Aerobios Mesdfilos 1 3 . ) 10’ 10°
Escherichia coli 5 I 5 10 10
Salmonella sp. 10 ' 5 Ausencia/25 g| - R
Listeria monccytogenes. (*) 10 2 5 {1 0 Ausencial25 g e
[(*) Solo para frutas y hortalizas de tierra (a excepcion de las precocidas),
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FIN°

Normatividad con calicad PRODUCTOS € INSUMOS MGP-077504
ormabvidad .Con caiaa AUMENTIC[OS

COCO RALLADQ

: , A Aprobacion: RD N° 001-19-MGP-DNTM = e A
DEPARTAMENTQ -DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: |

Fecha de-enirada en vigencia: Fecha actualizacion

Enerd 2019 Paginas desde 2 hasta §

3.- VIDA UTiL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable pard el producto coco rallado
es de UN (01} mes, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracién y-a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes
de la Marina de Guerra del Per(.

4,- PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacion del
producto.

5.- ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polipropileno (PP) transparente, resistente al transporte, manipuleo y
almacenamiento.

El coco rallado debe conservarse en envases limpios y buen estado, hecho de
un material que no ejerza ninguna accidn sobre el producto, y lo proteja frente
allaumento o pérdida de humedad y sustancias voldtiles.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio v otros materiales que pueda ser absorbido por el producto.

4.- ROTULADO DEL PRODUCTO
Cadda bolsa de coco rallado deberd estar debidamente rotuladoe de acuerdo

a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,

indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente: '
a. Denominacion del producto
. Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso

o

de productos importados nombre o razén social del importador.
Fresentacion
Registro sanitario

Fep‘ho de Produccidn
Fecha de Vencimiento
2de 5
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e r  DIRECCION DE NORMAS

FICHA TECNICA DE:

Wisrfh]  TECNICAS DEL MATERIAL o F.T.Ne
25 Normatividad coi ealidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077504
ad con ¢t AUMENTICIOS
COCO RALLADO
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | Aprobacion: RD N° 001-19-MGP-DNIM | ycoq . |

Fecha: 31 Enero 2019

Fechda de enfrada en vigencia:

Fecha actyalizacién

Enero 2019 Péginas desde 3 hasta 5
f. N°de Lote
g. Origen

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a, Documento
Emiitido por
Bose legal

Tipo

b. Documento
Emifido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documenio

Emitido por
Tipo

f. Documento

Emitidio por
Tipo

: Registro Sanitario del producto
: Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Conirol  Sanitario  de

Alimentosy Bebidas.

: Copia

Ficha Técnica del producto

. Fabricante
: Original (Hoja membretadal)

: Certfificado de garantia
. Fabricante o distribuidor
: Original (Hoja membretada)

. Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de producciéon y numeros de lote a
internar)

. Fabricante o productor
: ‘Original (Hoja membretada)

. Certificado de Andlisis Microbioldgico, segin lo

qgue establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

. Laboratorio acreditado por INACAL
: Qriginal C

3ded
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL F.T. Ne
Novmatividad bdadd PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077504
Normatvidaa con calidac AUMENHClOS

COCO RALLADO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobagcion: RD N°001-19-MGP-DNTM .
Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: |

Fe¢ha de entrada en vigencia:
Enero2019

paginas desde 4 hasta 5 Fecha actualizacion

8.-

\\\-/

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la -que deberdn sujetarse la produccidn, transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboraciéon vy expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar su

inocvidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano®.

c. Especificacion técnica propia.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANTIDAD: DOS [02) unidades (muestra y contramuestra)

b. PRESENTACION: Cada muestra de 500 gramos

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1) Documento . Registro Sanitario del producto
Emitideo por . Direccién General de Salud Ambiental
(DIGESA}
Base legal . Decrefo Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigiloncia y Control Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo - Copia

{(2) Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretada)

v 4ded




DIRECCION DE NORMAS
TECNICAS DEL'MATERIAL

Normatividad con calidad

FICHA TECNICA DE:
FT.N®
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077504
ALIMENTICIOS

COCO RALLADO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacién: RD N°001-19-MGP-DNTM R
Fecha: 31 Enero 2019 VE.RS‘QN' !

Fecha derentrada en vigencia:
Enero 2019

Fe¢ha actuglizacion

Paginas desde 5 hasta s

d. ENVASEUNITARIO: Bolsa de polipropileno {PP) transparente, resistente all
' manipuleo, sellada. No debe presentar informacién
impresa o escrita de la empresa postora.

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Efiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informaciéon:

(1)
(2)
(3]
(4)
(5)
(6)

Presentacién

NUmero de lote

Fecha de produccion
Fecha de vencimiento
Autorizacion sanitaria
Lugar de origen
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DIRECCION DE }

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL o - RLN°

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077118

ALIMENTICIOS
Novmatividad con calidad
‘ FRUTAS FRESCAS
: , o ’ Aprobacion: R.D. N® 001-18-MGP-DNTM .

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION fecha: 22 Mayo 2018 VERSIC)N‘ 1
Fecha de-eniradd en vigencia: o , Fecha actualizacién
Mayo 2018 Paginas desde 1 hasta 6

| FRUTAS FRESCAS
1.- DESCRIPCION GENERAL

a. Es el érgano comesfible de una planta de una misma especie,

constituido por-el ovario madure de una flor que por lo general contiene
' una o mas semilias y cudlquier parte de la flor que iengo intima
- - asociacion con dicho-ovario.

b. Los frutos pueden tener diversas formas, superficie, color y tamano
segln la especie.

c. Alcance: berenjena, cgmywcamu/ coco, cocong, chiimoya, fresa,
granadilla, higo fresco, kiwi, lima dulce, ldcuma, manzana (de aguag,
chilena, delicia, israel y verde), mandarina, mango (criollo, haden, rojo),
maracuyd, membirillo, naranja (china; de mesa, huando), palta.{punta,
papaya, pecana, pepino dulce, pepinillo, pepino, pera (canela y de
aguay), pifa (hawdiona, cayetana, selva), platano (verde, de seda,
manzano, camanejo, isla, bellaco), sandia, tamarindo, foronja, tuna, uva

(blanca, chilena, negray). -
2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. Caracteristicas organolépticas:

(1) Color: caracteristico al tipo de frula y segin el estado de

madurez. _
[2) Olory sabor: caracteristico al tipo de fruta, exento de cualquier

olor y/o sabor extrano.
(3} Forma: caracteristico al tipo de fruta.
(4)  Aspecto: fresco, caracteristico al tipo de fruta,
(6) Consistencia: firme : g
b. Requisitos fisico-quimicos;
{1} Las frutas frescas deberdn estar: enteros; sanos, y exenfos de

podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptos para €l
consumo; limpios, y préacticamente exentos de cualquier materia
exirafia visible; exentos de plagas, y daios causados por ellas,
que afecten al aspecto general del producto; exentos de
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DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL ' ET.NC

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS v MGP-077118
‘ ALIMENTICIOS :

Normatividad con calidad

FRUTAS FRESCAS
Aprobacién: R.D: N° 001-18-MGP-DNTM
Fecha:22 Mayo 2018

Fecha de enirada-en wgencra Paginds desde 2 hasta 6 Fecha aclualizacion
Mayo 201 8 2

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION VERSION: |

humedad externa anormal; exentos de dafos causados por
bajas y/o altas temperaturas o congelacion; estar practicamente
exentos de magulladuras y malformaciones.
(2) Tamaho: uniforme de acuerdo dl tipo de fruta.
(3) El contenido de cada envase deberd ser homogéneo y estar
constituido Onicamente por frutas del mismo origen, variedad,
S : calidad y calibre.
b {4) Los lotes de frutas deberdn ser prdcticamente uniforme en
cuanto a madurez'y coloracion.
(5) Lo parte visible del contenido del envase deberd ser
representativa de todo el contenido.
(6) Las frutas que presenten pedinculo, éste deberd estar intacto, sin

estar doblados ni danados porhongos o desecados.

(7) E desarrollo y condicién de las. frutas deberdn ser tales que les
permitan alcanzar el grado apropiado de madurez fisiologica, de
conformidad con las caracteristicas peculiares de la variedad;
soportar el transporte y la manipulacion; y llegar en estado
satisfactorio al lugar de destino, de forma que puedan madurar
satisfactoriomente.

(8) No debercx presenior porcsxtos ylo insectos vivos o muertos, asi -

» 9 No debera plesenfor alieracnones productdos por alaque de
ok microorganismos o cualquier otro agente bialdgico, quimico o
N fisico.

c. Requisitos microbioldgicos:

‘ — — ' Limita par
Agente microbiano | Categorfa | Class " ' " § W
i

&
Escherichia ool s | 3 § 3 1 10
Salmonefls 5p. i 2 5 4 AusenddaiSy | e
VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para las frutas frescas es de
SIETE (7) dias, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refigeraciéon y a temperaturas ambientales de las dlferenk,s regiones de
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DIRECCION DE -

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL ET. NS¢

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077118
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

FRUTAS FRESCAS

Aprobacién: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM
Fecha:22 Mayo 2018

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION VERSION: 1

- Fecha de entradda en vigencia:

Fecha actualizacion
Mayo 2018 ’ ‘

Paginas desde 3 hasta 6

nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Pery.

4.- PRESENTACION
Cadja de madera para fruta en kibgr@'mos;
S 5.-  ENVASE PARA INTERNAMIENTO
a. 'Envcus;e-primariov

(1) Las frutas deberdn envasarse de tal manera que el producto
quede debidamente profegido. Los materiales utilizados en el
interior del envase deberdn ser nuevos, limpios y de buena
calidad, con la finalidad de evitar cualquier dano externo o
interno del producto.

(2) Se permite el uso de papel o sellos, con indicaciones comerciales,
siempre y cuando estén impresos o etiquetados con finta o
pegamento no téxico.

(3) Deberd disponerse en envases que se ajusten al Cédigo

’ Internacional de Praclicas Recomendado para el Envasado 'y

N Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 44-1995).

e,

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de frutas frescas deberdé estar debidamente. rotulado de
acverdo a lo dispuesto en el decrefo supremo N° 007-98-SA, Arficulo 116°y
117° del "Reglamento sobre Vigilancia y Conirol Sanitario de Alimentos y

Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo

siguiente: : ‘

a. Denominacion del producto {especie y variedad).

b. Nombre o razon social del productor, envasador o vendedor; en el ‘
caso de productos importados nombre o razén social del importador.

c. Presentacion :

- d. Autorizaciéon sanitaria
e. N°de Lote
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DIRECCIGN DE .
\  TECNICAS DEL - ) FT. N
N MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077118
' ALIMENTICIOS
Normatividad con ealidad
FRUTAS FRESCAS
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProPacion: RD. NFOOTEMGP-ONIM [ cocier

Fecha: 22 Mayo 2018

fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

Paginas desde 4 hasta é

Fecha aclualizacion

Fecha de empadquetado o envasado

g. Fecha de caducidad o consumo
h. Origen '

7.~  EVALUACION DOCUMENYARIA DEL PRODUCTO

\g«i Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.
.  Documento . Autorizacion Sanitaria del establecimiento
Emitico por . Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA)
Base legal : Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento
de Inocuidad Agroalimentaria,
Tipo : Copia
b. Documento : Declaracién Jurada donde se compromete
dar cumplimiento a lo establecido en el Decreto
Supremo  N° 007-98-SA Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas.
........... Emiticdio por . Representanfe _fegal de la. empresa o0
’ proveedor. ‘
o Tipo . Original (Hoja membretada)
NS | | ,,
c. Documento . Cerlilicado de garantia:
Emitido por : Fabricante o distribuidor
Tipo : Original {Hoja membretadaj
d. Documento : Cerlificado de contenido de residuos de
plaguicidas del lote a intemar.
Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo ;. Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion a la gue deberdn sujetarse la produccion, transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
su inocuidad;
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS I N
) TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP:077311
Loy ALIMENTICIOS
" Normatividad con calidad
COLAPIZ

, s ; Aprobacion: R.D.N° 001-2018-MGP-DNTM
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018

Fecha de entrada en vigencia: o Fecha actualizacion
Noviembre 2018 Pdaginas desde 1 hasta 6

VERSION: 1

COLAPIZ

1.- DESCRIPCION GENERAL

Es la sustancia orgdnica en polvo nitrogenada obtenida por hidrdlisis del
coldgeno en la piel, tejido conjuntivo blanco y huesos de animales.

Es una gelatina sin sabor, neutra y se ufiliza para cudjar o espesar
prepardciones blandas, se usa tanto en preparaciones dulces como
saladas,
2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépficas.
(1}  Aspecto: Polvo granulado homogéneo.
(2) Color: Caracteristico blanco. ,
(3) Olor: Caracteristico neutro, no tendrd olor desagradable.
{4) Sabor: Caracteristico neutro, libre- de sabores objetables o
extranos.
(5] Exenta de materias indeseables, pardsitos y suciedades que
indiquen manipulacién defectuosa del producto.
‘ b, Requisitos fisico-quimicos:
—

(1) El colapiz comestible serd practicamente insoluble en agua fria,
pero deberd hincharse y ablandarse, absorbiendo de 5 a 10 veces
SU PEsSo en aguda,

(2] El colapiz se disolverd completamente en agua caliente formando
ung solucién coleidal, la que al enfriarse dard una jalea.

c. Requisitos microbiolégicos: C
] o , o ' Liniils por g
Agente wigroans Categoria | Clase ; pe Y
i {d
Coformes 5 3 : 10 10
Staphylococcus oureus & 10 1%
Bacillus careus (') 7 10° s

=
o

o

DUR R R Y

Ausencia2sg | e

Satmoneflasp. (**) 10
10 10

Kotios ' 3
{*} Sila para productd s qua coMangan careales,
{**) Solo pary produtios qua ceotengan léshe, 0acao y/o husuo.
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

Noviembre 2018

NORMAS F.1.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077311
ALIMENTICIOS
Nonuatividad con calidad
COLAPIZ
' " v v Aprobacién: R.D,N° 001-2018-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTQ DE NQRMAUZACIC)N Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: }
Fecha de entrada en vigencia: Fecha actualizacién

Péginas desde 2 hasta 6

3.-  VIDA UTiL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para el colapiz es de SEIS {06)

meses, garaniizado en condiciones de almacenamiento sin refrigeraciony a
temperaturas ambientales de las diferentes regiones de nuestro pais,

contabilizadas desde la fecha -de internamiento en los almacenses de la

Marina de Guerra del PerU.

&
1]

PRESENTACION

Unidad: sobre de 20 gramos

$n<
b

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

a. Envase primario

{1).

El colapiz estard en bolsa de polietileno original de fébrica
resistente al ransporte, manipuleo y almacenamiento, quedando
prohibido cualquier tipo de transvase.

La bolsa del colapiz serd capaz de proteger el producio de la
contaminacién, humedad vy de sustancias toxicas, garantizando
la higiene y caracteristicas de calidad del producto.

(3). Se empleardn envases de primer uso y que constituyan suficiente

(1).

proteccién para el contenido del producio en condiciones
normales de manipuleo y fransporte.

Los envases, incluido el material de envasado, déberdn estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el
uso al que se destinan. No deberdn trasmitir al producto
sustancias téxicas ni olores o sabores desagradables.

b. Emboaldgje para Internamiento

Los envases a internar estardn agrupados de acuerdo d la
presentaciéon de la empresa o a requerimiento del usuario en el
objeto de la convocatoria.
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS FT.N°

5\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS - MGP-077311
ALIMENTICIOS :
Noririatividad con calidad

COLAPIZ
Aprobacion: R.D.N® 001-2018-MGP-DNTM
Fecha: 22 Mayo 2018

Fechad t { i ia: Y
ec- adeen raqlc: en vigencia Péiginas desde 3 hasta 6 Fecha actualizacién
Noviembre 2018

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION VERSION: 1

(2). Nose acepta bolsas elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio,
mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio u otros materidles que
pueda ser absorbido por el producto.

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa de colapiz deberd estar debidamente rofulado de acuerdo a lo
dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas",
indicando en forma impresa, legible y enidioma castellano lo siguiente:

Denominacidn del producto.

a.

b. Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razén social del importador.

¢. Fecha de produccion

d. Fecha de vencimiento

e. Pesoneto

f. NUmero de lote

g. Registro sanitario

h. Lugar de origen

i

Ingredientes

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del infernamiento del bien.

da. Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentosy Bebidas,
Tipo : Copia

b. Documento : Ficha Técnica del producto
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS F.T.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E (NSUMOS MGP-077311
' ALMENTICIOS
‘Normatividad con calidad
COLAPIZ
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACIGN | AProPacion: RD.N®001-2018-MGP-DNIM | o s. |

Fecha: 22 Mayo 2018

Fecha de entrada en vigencia:

Fecha actudglizacion

7 8.

Noviembre 2018 Pé&ginas desde 4 hasta é
Emitido por Fabricante
Tipo Original {Hoja membretada)
Documento Certificado de garantia
Emitido por’ Fabricante o distibuidor
f\d - Tipo Qriginal (Hoja membretada)
Documento Constancia de origen
(solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccidn y Nros. de lote ainternar)
Emitido por Fabricante o productor:
Tibo Copia
Documento Certificado de Validacion Técnica Oficial del
Plan HACCP,
Emitido por Direccién General de Salud Ambiental
(DIGESA).
Base legal Decreto Supremo. N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control - Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
‘ Tipo Copia
-
Documento Certificado de Andlisis Microbioldgico, segun. lo
que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto.
Emitido por Laboratorie acreditado por INACAL.
Tipo Original

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboraciéon y expendio de.
los alimentos y bebidas de consume humano con la finalidad de garantizar
su inocuidad:
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS £ i

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077311
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

COLAPIZ

Aprobacién: R.D.N° 001:2018-MGP-DNTM

Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Fechad vi ia: , . ‘echa actualizacion
: eenfrada en vigencia Paginas desde 5 hasta 6 Fecha actualiza
Noviembre 2018 *

d. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre VlgIlGnCIO y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. Especificacién técnica propia.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. Caniidad: DOS (02) unidades (muestra y contra muestra)

b. Presentacion: Cada unidad de 20 gramos

c. Documentacion técnica de presentacion obligatoria

(1) Documento v ¢ Registro Sanitaric del producio
Emitido por . Direccidn General de Salud Ambientdl
(DIGESA)
. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
Base legal sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas.
Tipo : Copia
{2} Documento > Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo » Original (Hoja membretadal)
d. Envase unitario: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora,

e. Rotulado de cada muestra:
Etiqueta blanca que no :denfmque a la empresa
postora, con lasiguiente informacién:
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FICHA TECNICA DE:
NORMAS F.T.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-07731
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
COLAPIZ
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion: RD.N® 001-2018-MGP-DNM |\ jeoqi . )

Fecha: 22 Mayo2018

Fecha de enirada en vigencia:

Fecha actudlizacién

Noviembre 2018 Pdginas desde 6 hasta 6
(1) Presentacién
{2) NUmero de lote
(3} Fecha de produccién
(4) Fecha de vencimiento
(5) Registro sanitario
(6) Lugar de origen
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ﬁ@:—\%%\ DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
S ﬁ}% TECNICAS DEL MATERIAL - FI.Ne
(e‘i éi@@ ) Normatividad con calidad PRO?;‘:_%?S&&?&E MOS MGP-077313
COLORANTE AMARILLO HUEVO
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacian: KD 400119 GR-ONIM | vepgion; |
Fecha de entrada en vigencia: o , Fecha actudlizacion
Enero 2019 Paginas desde 1 hasta 4
COLORANTE AMARILLO HUEVO
1.- DESCRIPCION GENERAL

Es un colorante artificial ampliamente utilizado en la industria alimentaria. Se
presenfa ‘en polvo, al colorear no cambia el sabor y permite una mejor
presentacion al producto final.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas

(1] Aspecto: polvo fino homogéneo

(2) Color. amarillo yema de huevo

(3) Exento de materias indeseables, pardsitos y suciedades que
indiquen manipulacion defectuosa del producto.

VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util (TYU) minimo aceptable para el colorante amarillo
huevo es de UN {01) afe, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracién y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los alimacenes
de la Marina de Guerra del Perl.

PRESENTACION

Unidad: de 20 g 200 gramos

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

a. Bolsa de polietileno (PE) o frasco plastico {PET) de primer uso, capaz de
proteger el producto de la contaminacién, humedad y de sustancias

toxicas; y resistente al transporte, manipuleo y-almacenamiento.

El producto deberd estar envasado en recipientes que garanticen la
higiene y otras caracteristicas de calidad del producto.
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DIRECCION DE NORMAS ‘ FICHA TECNICA DE;
TECNICAS:DEL MATERIAL FT.N°

Normatividad con calidad

PRODUCTOS.E INSUMOS MGP-077313
ALIMENTICIOS

COLORANTE AMARILLO HUEVO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacion: RD N° 001-19- GP-DMIM

Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencia:

Enero 2019

P dgl’nos desde 2 hasta 4 Fecha actudlizacion

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre,. antimenio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio u ofros materiales que pueda ser absorbido por el producto.

NOTA: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacién y el envase.

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

a. Cada envase de coloranfe amarillo huevo deberd estar debidamente
rotulado de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supreémo 007-98-SA,
Articulo 116° y 117° del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas", indicando en forma impresa, legible y en idioma
castellano lo siguiente:

(1)
(2)

(3)
(4)
(3]
(é)
7
(8)
(%)

Denominacién del producto
Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razén social del

importador

Fecha de produccién
Fecha de vencimiento

Peso neto

NUmero de lote
Registro sanitario
Lugar de origen
Ingredientes

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacidn a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documenio :. Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo . Original (Hoja membretadal)
b. = Documento . Certificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo Original (Hoja membretada)
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL  FLNe

Normatividad lidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077313
Normatividad con calida ALIMENTICIOS

COLORANTE AMARILLO HUEVO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | (0 Pt ooie

Aprobacién: RD N°001-19- GP-DNTM VERSION: 1

Fecha de:entrada en vigencia:

Fechd aclualizacion

Paginas desde 3 hasta 4

Enero 2019
c. Documento ¢ Constancia de origen
(solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccidény Nros. de lote a infernar)
Emitido por . Fabricante o productor
Tipo : Copia
d. Documento . Certificado de Andlisis Fisico-Quimico.
Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL,
Tipo : Origingl
8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte, fabricacion,
almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de los alimentos y
bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad:

a. Especificacion técnica propia.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. Canfidad: DOS (02) unidades (muestra y contramuestray)

b. Presentacién: Cada muestra de 200 gramos.

¢c. Documentacion Técnica De Presentacion Obligatoria

(1) Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante _
Tipo : Original {Hoja membretada)
d. Envase unitario: Envase de fabrica sin abrir. No debe presentar
informacion impresa o escrita de la empresa
postora.
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DIRECCION DE NORMAS
TECNICAS DEL MATERIAL

Noimatividad con calidad

FICHA TECNICA DE?

F.T. N
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077313
ALIMENTICIOS

COLORANTE AMARILLO HUEVO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobagcion: RD N° 001-19- GP-DNTM .
Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

| Fecha de entroda en vigenciao;

Enero: 2019

Paginas desde 4 hasta 4

Fecha aciudlizacion

e, Rotulado de 'cddo muestra;

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, eon la siguiente. informacién:

(1
(2)
(3)
(4)
(5)
(é)

Presentacién

NUmero de lote

Fecha de produccién
Fecha de vencimiento
Registro sanitario
Lugar de origen
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS F1.Ne

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077115
ALIMENTICIOS

Novmatividad con caliclad

COMINO
o . A Aprobacion:RD N° 001-2018-MGP-DNIM -~
DEPARTAMENTO DE NORMALZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1
Fecha de eniracia en vigencia: Fecha actualizacién

Paginas desde 1 hasta 4

Mayo 2018

COMING
1.-  DESCRIPCION GENERAL

El comino entero son los frutos del Cuminun cyminun.
El comino molido son los frutos del Cuminun cyminun finadmente molidos.

Alcance; Comino entero, comino molido.
2.«  CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracleristicas organolépticas:

{1} El comino deberd proceder de frutos maduros o proximos a la
maduracion, sanos, limpios y desecados.

{2}  Aspecto: fruto alargado, desecado o molido.

(3) Color: pardo verduzco

(4) Olor: aromdtico caracteristico.

(5)  Sabor: caracteristico

b. Requisitos fisico-quimicos:

(1) Los frutos enteros tendrdn forma lanceolada y medirdn 5 mm & 7 mm
de largo y hasta 1.5 mm de ancho.

(2) No deberd contener materias extranas en un porceniaje mayor a 2.5
%. :

(3) No deberd presentar pardsitos, ni insectos vivos o muertos.

(4) No deberd presentar alferaciones producidas por ataque de
microorganismos o cualguier ofro agente bioldgico, guimico o fisico.

{5) Humedad méxima 13 % .
{6} Cenizas méxima: 10 %
{7) Aceite esencial minimo: 1.5 % _
c. Requisitos microbioldgicos:
Agente microbiang Categoria] Clase : __Limite pory.
. ] M
Airobios Resofiios esporulados 3 : W i
Wohos ) ot 10° 107

R —

=
(1]

I
W

Coliformes 10° 10*
Escherichia coli (%} 108 10"
Salmonella sp. 10 Ausenciaf2s g e
(' Solo para los productos de consumo direclo

Lhi 4
By | SO] (O] 4
AL et e
fac N A3 T LY I N2
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS : I NP
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077115

Novmatividad eon ealidael ALUIMENTICIOS

COMINO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Focha: 22 Mayo 2018

PO o 1 y T -
AprobaciéniRD M° 001-2018-MGP-DNTM VERSION: 1

Fecha.de enlrada en vigencia: Fecha actualizacién
Mayo 2018

Péginas desde 2 hasta 4 |

3.

VIDA U1l

El Tiempo de Vida Uil {TVU) minimo aceptable para el producto Comino es de
UN (01) mes, garantizado en condiciones de almacenamiento sin refrigeracion
y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de nuestro pais,
contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes de la Marinag
de Guerrd del Perd.

PRESENTACION

Unidad: 50 gramaos minimo .

En el objeto de la convocatoria se determinard la presentacion del producto.
ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polipropileno (PP} transparente, resistente al fransporte, manipuleo
y almcicenamiento.

No se acepta envases elaborados de materigles reciclados o que.
contengan metales pesados como arsénico, cobre, anfimonio, mercurio,
plomo, uranio, zinc, ¢admio u ofros materiales que pueda ser absorbido por
el producto.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa de comino deberd estar debidamente rotulado de acuerdo a lo
dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Conirol Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
inclicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

Denomincacién del producto

Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el cdso
de productos importados nembre o razdn social del impaortador.
Presentacion '

Registro sanitario

Fecha de Produccién

Fecha de Vencimiento

N® de Lote

Origen

oe

Farean
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ﬂ}%@ DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
" NORMAS FT. N

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077115
L . ALIMENTICIOS
Noratividad con calidad
COMINO
v - AprobyaciénRD N° 001-2018-MGP-DNTM et AR
DEPARTAMENTQO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1
Fecha de enfrada en vigencia: i Fecha actualizacion
Mayo 2018 Pdginas desde 3 hasfq 4 i

7.-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion d ser pr esenmda al momento del internamiento del bien.

a. Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direcciéon General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decrefo Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

- Tipo . Copia

b. Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretada)

c. Documento : Cerlificado de garantia
Emifido por . Fabricante o distribuidor
Tipo : Original (Hoja membretadal)

d, Documento : Constancia de origen

[solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccion y nimeros de lote a

interncr)
Emitido por . Fabricante o productor
Tipo : Original {Hoja membretada)
— e. Documento v Cerlificado de Andlisis Fisico-Quimico {cenizas,
aceite esencial).
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL.

Tipo . Original

f.  Documento : Certificado de- Andlisis Microbiologico, segin lo
que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
LA Tipo : Original N
/8.~  BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legisicticion nacional o la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,

fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de

los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar

sU inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de diimentos y bebidas.
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS ET, NP

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077115
ALIMENTICIOS

Novmatividad-con calidad

COMINO

2 Aprobacion:RD N° 001:2018-MGP-DNIM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | o chas: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fechcs de entrdda en vigencia:

e Fecha aclualizacion
Mayo 2018 Pégzm,as desde 4 hasta 4

b. NIS N° Q71~MINSA/DIGESA—‘ V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bhebidas de consumo humano”,

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
NTP 209.133 ~ 1979 Especies y Condimentos. Comino.

- _ 9. PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. CANTIDAD: DOS (02} unidades (muestra y contramuestra)
— by PRESENTACION:  Cadda unidad de 500 gramos

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1) Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.
Tipo . Copia
(2} Documento @ Ficha Técnicd del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original (Hoja membretadal)

d. ENVASE UNITARIO: Bolsa de polipropileno (PP} transparente,
resistente  al manipuleo, sellada. No debe
presentar informacién impresa o escrita de la
empresa postora.

e, ROTULADO DE CADA MUESTRA: ' _
Etiqueta blanca que no identifique a la empresa ?

postora, con la siguiente informacion:

Presentacion

NUmero de lote

Fecha de produccion
Fecha de vencimiento
Registro. sanitario

Lugar de origen

TeanUQ
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS ET.N°

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077184
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

FECULA DE MAIZ

Aprobacién: R.D. N° 001-19-MGP-DNTM
Fecha: 31 Enero 2019

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION VERSION: 1

Fecha de enirada en vigencia:

Fecha actualizacion:
Enero'2019 )

Pdginas desde 1 hasta §

FECULA DE MAI(Z
1.- DESCRIPCION GENERAL

Se entiende por fécula de maiz o almiddén de maiz, al polisacérido obtenido @
fravés de la molienda himeda de las diversas variedades del Zea Maiz L.
familia de las Gramineds.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

La fécula de maiz deberd ser preparada, procesada y envasada bajo
condiciones higiénico-sanitarias acordes con prdcticas correctas  de
fabricacion.

La fécula de maiz deberd estar exenta de sustancias nocivas para la salud.

a. Requisitos organoclépticos:
(1) Color: blanco,
{2) Oilor: caracteristico al cereal, exento de olores extrahos.
(3) Sabor: casi neutro muy ligeramente dcido almidonoso, feculento.
(4) Aspecto: polvo fino, homogéneo, libre de materia extrana.

b. Requisitos microbiolégicos:

Agente microbiano Categoria | Clase n ¢ hl;mme porg i
tohos 2 % 2 19 10°
Escheérichio coli 5 3 5 2 10 10?
Bicitlus cereus 7 3 = 2 10° ¢t
Salmonella sp , 10 2 5 0 Ausenciar2s g S

3.- VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util (TVU} minimo aceptable para la fécula de maiz es de
SEIS (6) meses, garantizado en condiciones de almacenamignto sin
refrigeracion y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del PerU.
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5 5 DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS TN
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077184
ALIMENTICIOS
Nommatividad con calidad
FECULA DE MAIlZ
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProPasion: RO Q01-19-MGRONIM | yepgion: 1
echa: 31 Enero 2019
Fecha de entrada en vigencia: paginas desde 2 hasta 5 Fechd actudlizacidn:
Enero 2019
4.- PRESENTACION

7.~

Unidad; 200 gramos minimo

Nota: en el objeto de la convocatoria se definird la presentacién del
producto.

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polipropileno (PP} de primer uso, resistente al transporte, manipuleo
y almacenamiento.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio u ofros materidles que pueda ser absorbido por el producto,

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada saco de fécula de maiz deberd estar debidamente rofulado de
acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

a. Denominacién del producto

b. Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos imporiados nombre o razén social del .
importador

Fecha de produccion

Fecha de vencimiento

Peso neto

NUmero de lote

Registro sanitario

Lugar de origen

Se ™0 a0

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.
2de 5
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A IR % DIRECCION DE FICHA TECNICA DE;
j NORMAS F.I.N®
ok TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS € INSUMOS MGP-077184
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
FECULA DE MAIZ
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | APTOPAcion: RO N° 001-19-MGP-DNIM | /oy |
Fecha: 31 Enero 2019 ]
Fecho.dg entrada en vigencia: Péiginas desde 3 hasta § Fecha aciualizacion:
Enero 2019 .

d. Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

b. Documento
Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

d.  Documento

Emitido por
Tipo

e. Documento
Emiitido por

Base legal

Tipo

f. Documento

Registro Sanitario del producto
Direcciébn Generdll de Salud Ambiental
[DIGESA)

: Decretfo Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de

Alimentos y Bebidas.

: Copia

Ficha Técnica del producto
Fabricante

. Original {Hoja membretada)

Certificado de garantia
Fabricante o distribuidor
Original {Hoja membretada)

. Constancia de origen

(solo para productos naciondales, debe incluir
fecha de produccion y nUmeros de lote @
internar)

Fabricante o productor

Original {Hoja membretada)

Certificado de Vdlidacién: Técnica Oficial del
Plan HACCP
Direccion

(DIGESA)

General de Sdlud Ambiental

: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamenio

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de

Alimentos y Bebidas.

1 Copia

: Certificado de Andlisis Microbioldgico, segin lo

que- establece la NTIS N° 071-MINSA/DIGES
3des
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS E.I. N°

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077184
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

FECULA DE MAIZ

Aprobacion: R.D. N° 001-19-MGP-DNTM
fecha: 31 Enero 2019

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION VERSION: 1

fecha de entrada en vigencia: Fechd actudiizacion:

Enero 2019

Paginas desde. 4 hasta 5

V.01 para el tipo de producto
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo . Original
8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATOR[O

Legislaciéon nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, fransporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracidn y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “"Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. Especificacion técrica propia.

9.~ PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
qQ, CANTIDAD: DQOS (02} unidades (muestra y conframuestra)

b. PRESENTACION: Cada unidad de 500 gramos.

¢. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1} Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién General de Sdlud Ambienta

{DIGESA) '
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanifario de Alimentosy Bebidas.
Tipo 1 Copia
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Ria st DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
M4 NORMAS TN
‘ )\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077184
ro>) 1 ALIMENTICIOS
- Normatividad con calidad
FECULA DE MAIZ
’ ’ , Aprobacién: R.D. N° 001-19-MGP-DNTM A

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fécha de entrada en vigencia: , ! Fecha actudatizacion:
Enero 2019 Pdginas desde S hasta-5

(2 Documento
Emitido por
Tipo

Ficha Técnica del producto
: Fabricante
Original {Hoja membretada)

d. ENVASEUNITARIO: Bolsa de polietileno (PE) fransparente, resistente al
manipuleo, sellada. No debe presentar informacion
impresa o escrita de la empresa postora

e, ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Etigueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién:

(1
(2

(4
(5

)
)

3)
)
)

Presentacion

NUmero de lote

Fecha de produccién
Fecha de vencimiento
Registro sanitdfio
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siuo ) DIRECCION DE . FICHA TECNICA DE:
R NORMAS FIN®
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS , MGP-077120
AUMENTICIOS
Novmatividad con-calidad :
GELATINA INSTANTANEA
] - Aprobacién: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM ot A
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Focha: 22 Mdyo 2018 VERSION: |
Fecha de'enfrada en vigencia: e ‘ Fecha actualizacion
Mayo 2018 Pdginas desde 1 hasia §
GELATINA INSTANTANEA
1.- DESCRIPCION GENERAL

Es la sustancia orgdnica nitrogenada obtenida por hidrélisis del colégeno en
la piel, tejido conjuntivo blanco y huesos de animales.

a. Alcance: gelalina de sabores fresa, naranja, limén, durazno y pifia.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. Caracteristicas organolépticas:

(1)
(2)
(3)
(4)

(5)

(1

(2)

(3)
(4)
(5)
(6)
(7)
(8)
(%)
(10)
(11}

Aspecto: polvo granulado homogéneo

Color: caracteristico

Olor: caracteristico, no tendrd olor desagradable. _
Sabor: agradable, caracteristico del producto, libre de sabores
objetables o extranos.

Exenta de materias indeseables, pardsitos y suciedades que indiquen
manipulacion defectuosa del producto.

Requisitos fisico-quimicos:

La gelatina comestible serd précticamente insoluble en agua fria,
pero deberd hincharse y ablandarse, absorbiendo de 5 a 10 veces su
peso en agua.

La gelatina se disolverd completamente en agua caliente formando
una.solucién coloidal, la que al enfiiarse dard una jalea.

La solucidon de gelatina al 1 % tendréun pH entre 4 y 7.5 a 20° C.
Humedad: 16.0 % mdéximo

Cenizas: 3.0 % méximo

Arsénico (As): 1.0 ppm méximo

Plomo (Pb}; 2.0 ppm mdaximo

Cobre [{Cu):30.0 ppm mdaximo

Zinc {Zn}: 100.0 ppm mdaximo

Fierro {Fe): 100.0 ppm mdximo

Anhidrido sulfuroso {SO2): 200.0 ppm mdximo

ldes
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L9 DIRECCION OE FICHA TECNICA DE:
by 2 NORMAS F.Tq No
B\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077120
ALIMENTICIOS
‘Novmatividad con calidad

GELATINA INSTANTANEA
Aprobacion: R.D. N°001-18-MGP-DNTM

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: ]
Fecha de entradd en vigencia: . Fecha aclualizacién
Mayo 2018 Pdaginas desde 2 hasta §
c. Requisitos microbiolégicos:
Agente ndorobians Categoria | Tlage ft ¢ Limite por g Y
3 i
Celformes 5 3 5 3 Hy 1
Staphylococcus mmens & 3 g ‘; 10 1
1 Bacilis cereus ') 7 3 5 2 1o i
N Satmonsiia sp. (** 10 2 5 & Auseneia 1259
Kohos 3 El 5 1 10 §5°
£} Golo pars profutios que COMENTAN CEIEAbES.
{3 5o pars productas que contengan teche, gas30 wo hoave,

3.-  VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo dceptable para la gelafina instanténea
es de SEIS {06) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracion y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro. pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Per0.

4.- PRESENTACION
Unidad: de 180 a 5000 gramos

6. ENVASE PARA INTERNAMIENTO
Bolsa de polietileno (PE) de primer uso, capaz de proteger el producto de la
contaminacion, humedad y de sustancias toxicas; y resistente al transporte,

manipuieo y dlmacenamiento.

El producto deberd estar envasado en recipientes que garanticen la higiene
y otras caracteristicas de calidad del producio.

Nota: No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio,

plomo, uranio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por
el producto.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de gelatina deberd estar debidamente rotulado de acuerdo
a lo dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117° del
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS FT.N°

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077120

ALIMENTICIOS
Novmatividad con calidad
GELATINA INSTANTANEA
- _ P Aprobacidn: R:D. N*® 001-18:MGP-DNTM 7.
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: = Fecha actualizacion
Mayo 2018 Paginas desde 3:hasta 5

“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas",
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

(1)
@)

(3)
{4)
(5)
(6]
(7)
(8}
()

Denominacién del producto:
Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razdn social del importador

Fecha de produccion
Fecha de vencimiento

Peso netfo
NOmero de lote
Registro sanitario
Lugar de origen
Ingredientes

8.- Evaluacién documentaria del producio

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a.

Documento
Emitido por
Base legall

Tipo

-Pocumento

Eritido por
Tipo
Docurmento
Emitido por
Tipo

Documento

Emilido por
Documento

Emiticio por
Base legal

: Regisiro Sanitario del producto
: Direccibén General de Salud Ambiental [DIGESA)
. Decrefo Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.

: Copia

. Ficha Técnica del producto

Fabricante

: Original {Hoja membretada)

;. Cerlificado de garantia
: Fabricante o distribuidor
. Original (Hoja membretada)

: Constancia de ofigen

{[solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccién y Nros. de lote a internar)

: Fabricante o productor

: Cerﬁﬁcdd’o de Vdlidaciéon Técnica Oficial del

Plan HACCP

. Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglaménto
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS ET.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077308
ALUMENTICIOS
Novmatividad con calidad
GLUTAMATO MONOSODICO
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion: RDON®OI-18-MGP-DNIM | \/poqiiy. |

Fecha: 22 MAYO 2018

Fecha de entrada en vigencia:

Mayo 2018

Pdginas desde } hasta s

Fecha aclualizacion

GLUTAMATO MONOSODICO

1.-  DESCRIPCION GENERAL

Es la sal sédica del acido L-Glutémico, que se presenta en finisimos cristales
blancos con més de 99% de pureza.
Es un sazonador umami gue redlza el sabor natural de las comidas y es
elaborado a base de las mieles y melazas de'la cana de azdcar.

2.- CARACIERISTICAS DE CALIDAD

c.

b.

C.

Caracteristicas organolépticas

(1} Color: Blanco

(2) Olor: Inodoro

{3) Sabor:Caracteristico

(4) Aspecto: Polvo cristalino )

{5) Claridad y color de solucidon: Clara € incolora

Requisitos fisico-quimicos:

Humedad [5h a 98 C): 0.5 % mdix.

pH de la solucion: neutro al papel tornasol
Cloruros {Cl): 0.28 % mdx.

Pureza: 99.1 % min.

Arsénica: 2 mg/Kg {ppm) mdx.

Metales pesados: 20 mg/Kg (ppm) max.
Nitrégeno: 7.42-7.53 %

Requisitos microbioldgicos:

Ausencia de microorganismos pafégenos.

VIDA UTIL

1de $§

El Tiempo de Vida Ufil (TVU) minimo aceptable para el producto glutamato
monosodico monohidratado es de SEIS (06) MESES, garaniizado en
condiciones de almacenamiento sin refrigeracion y «

temperaturas
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Wdadpuy DIRECCIONDE FICHA TECNICA DE:

T NORMAS FT. No

o )\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTQS E INSUMOS MGP-077308

5 } © AUMENTICIOS
Novmatividad con calidad

GLUTAMATO MONOSODICO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacién: R0 N°01-18 -MGP-DMNIM

Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: |

Fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

Paginas desde 2 hasta 5 fecha acluglizacion

ambientales de las diferentes regiones de nuestro pais, contabilizadas desde
la fecha de internamiento en los amacenes de la Marina de Guerra del
Perd.

PRESENTACION

Unidad: 100 gramos minimo

Nota: En el objeto de la convocatoria se determinard la presentacion del
producto.

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polipropileno (PP} ransparente, resistente al transporte, manipuleo
y dimacencamiento,

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como drsénico, cobre, antimonio, mercurio,
plomio, uranio, zZinc, cadmia u otros materiales que pueda ser absorbido-por
el producto.

Nota: No se acepta bolsas elaborados de materigles reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio,

mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio u olros materiales que

pueda ser absorbido por el producto.
Embaldje para internamiento:

Las bolsas ainternar estardn agrupadas de acuerdo a la presentacion de la
empresa o a requerimiento del usuario en el objeto de la convocatoria,
resistente dl fransporte, manipuleo y almacenamiento.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa de glutamato monosédico monohidratado deberd estar
debidamente rotulado de acuerdo d lo dispuesto en el decreto supremo
007-98-SA, Articulo 116° y 117° del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas”, indicando en forma impresq, legible y en
idioma castellano lo siguiente: '
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS F.T, N°

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077308
ALMENTICIOS

Noriatividad con calidad

GLUTAMATO: MONOSODICO

Aprobacion: RDN°(Q1-18 -MGP-DNTM

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERS(ON; i

Fecha de entrada en vigencia: . ‘Fecha actualizacién
Mayo 2018 Paginas desde 3 hasta 5

a. Denominacién del producto
b. Nombre o razon social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razdn social del importador.
c. Presentacién
d. Registro sanitario
. Fecha de Produccion
Fecha de Vencimiento
. N°de Lote
. Origen

fo il (@ SN ¢/

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Dacumento : Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccidon General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancica y Confrol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo : Copia
b. Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo : Original (Hoja membretada)
c. Documenio ; Certificado de garantia
Emitido por : Fabricante o distribuidor
Tipo : Original {Hoja membretada)
d. Documento : Constancia de origen

{solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccion y nimeros de lote a

internar}
Emitido por : Fabricante o producior
Tipo + Original {Hoja membretada)
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS _ FI. N

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077308
ALIMENTICIOS -

Nortuatividad con ealidad

GLUTAMATO MONOSODICO

Aprobacian: RD'N°01-18-MGP-DNIM
Fecha: 22MAYO 2018

Fecha de entraida en vigencia: . : lizacid
Hrada en vigencia Péginas desde 4 hasta 5 Fecha actualizacion

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION VERSION: 1

Mayo 2018
e. Documento ;. Cerlificado de Andlisis Fisico-Quimico {cloruros,
arsénico, melales pesados, nitrégeno y pureza).
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL.
Tipo . Original ’
f. Documento : Cerlificado de Andlisis Microbioldgico, segun lo

que establece la. NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto
Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo . Original
8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO QOBLIGATORIO
Legislacion nacional a la que deberdn sujetfarse la produccion, transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar
su inocuidad;

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y conirol
sanitario de dlimentos y bebidas.

b. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “"Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Cdlidad Sanitaria e nocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. Normas Técnicas Peruanas:

NTP 209.039-1974 Glutamato Monhoséadico Monohidratado.
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
N’ORMAS ET. Ne
3\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077308
ALIMENTICIOS
Novmatividad con calidac {
GLUTAMATO MONOSODICO
] . « Aprobadcién: RD N°01-18 -MGP-DNIM "
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | £ =0 Vo 2018 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencla: i Fecha actualizacion
Mayo 2018 qumas desde 5 hasta b
9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE AQQUISiCIéN
a. Cantfidad: DOS {02} unidades (muestra y conframuestray.
b. Presentacion: Cada unidad de 500 gramas
¢. Documentacion técnica de presentacion ebligatoria
(1) Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido-por . Direccion Generdl de Salud Ambiental (DIGESA]
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Conirol Sanitario de Alimentos
y Bebidas.
Tipo : Copia
{2) Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo . Original {Hoja membretaday)
d. Envase unitario: Bolsa de polipropileno (PP}  iransparente,

resistente  al manipuleo, sellada. No debe
presentar informacion impresa o escrita de o
empresa postora.

€. Rolulado de cada muestra:

postora, con la siguiente informacion:

{1} Presentacién

(2)  NOmero de lote

{3}  Fecha de produccion
{4)  Fecha de vencimiento
[5)  Registro sanitario

[6)  Lugar de origen
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DiRECCiéN DE FICHA TéCNlCA DE:
) NORMAS ET. N°
E\ TEGNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077121
ALIMENTICIOS

Norimatividad con calidad

HELADO DE CREMA

Aprobacién:  R.D. N° 001-18-MGP-

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | DNIM VERSION: 1
Fecha:22 Mayo 2018
Fecha:de entrada en vigencia: . Fecha aclualizacion
Noviembre 2018 Péginas desde 1 hasta 5

HELADO DE CREMA

1.~ Descripcidn general

.

Bl helado es el producto llevado al estado solido o pastoso por medio
de la congelacidn, elaborados con dos- 0 mds de los ingredientes
siguientes: leche o productos idcteos en sus diferentes formas, grasa de
leche, grasas vegetales deodorizadas, edulcorantes permitidos,
huevos, agua;, jugos y pulpas de frutas, frutas, chocolate, nueces y/o
productos similares, aditivos permitidos y ofros.

El helado de crema es aquel que tiene un QEfQ contenido de grasa
vegelal deodorizada o de grasa de leche.

Alcance: helado de crema de sabores fresa, chocolate, vainilla,
lbcuma, tricolor y choco chip.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

.

Caracteristicas organolépticas:

(1}  Color: caracteristico agradable

(2} Sabory olor: caracteristico agradable

(8} Aparencia y textura: afractiva, de textura suave y de
consistencia uniforme vy no tendrd hielo visible y/o cristales de
lactosa, ademds estard libre de grénulos de grasa.

Requisitos fisico-quimicos:

(1)  Grasa vegetdl deodorizada o grasa de leche: 7.0 % minimo

{2) Solidos de leche, no grasos: 8.0 % minimo

(3)  Azdcar:12.0 % minimo

[4)  Solidos totales: 32.0 % minimo _

(5] El helado terminado, no deberd tener una incorporacion de aire,
mayor del 100 % del volumen de la crema base.

(6)  Solo se autoriza el uso de aditivos y coadyuvantes de elaboracion
permitidos por el Codex Alimentarius y la legislacion vigente,
teniendo en cuenta que los niveles deben ser el minimo utilizado
como sed tecnoldgicamente posible.

(7)  Todos los ingredientes deberdn ser de calidad aptos para el
consumo humano y qjustarse o los requisitos de las nomas
pertinentes.

1ded
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> DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS ' FI. N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077121
ALIMENTICIOS
Noimiatividad con calidad :
HELADO DE CREMA
: Aprobagién:  RD. N° 00I-18-MGP-
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | DNIM VERSION: 1
fecha: 22 Mayo 2018
Fecha de entrada en vigencia: . | Fecha actualizacion

Paginas desde2 hasta 5

Noviembre 2018

(8) Las matericis primas se almacenardn, tratardn y manipularén en
condiciones aptas para mantener sus caracteristicas quimicas. y
microbioldgicas.

¢. Requisitos microbiolégicos:

Agente wicroblang Categoria | Clase i ¢ ﬁ:mua: g T
Asrolios messlios 2 I 5 2 105 1o°
Colifamoss L 3 g z e 167
Staphylocotcus oureus E 3 5 § 1 iy
Salmonelie sp. 10 2 5 ] usentia L25g
Listeria monoeytogenes 10 F 5 [ < 10

3.- VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util {TYU} minimo: aceptable para el producto helado de
crema es de SEIS (04) meses, garantizado en condiciones de
almacenamiento a temperaturas de: congelacion, contabilizadas desde la
fecha de internamiento en los aimacenes de la Marina de Guerra del Perd,

4. PRESENTACION

Unidad: envase de 50 a 5000 mililitros

5.~ ENVASE PARA INTERNAMIENTO
a. Envase primario

m Poliestireno de dlto impacto / Polipapel {papel recubierto con
polietileno) / Bolsa de polietileno.

(2) . Los helados de crema emplearan envases de primer uso y que
coniribuyan suficiente proteccién para el confenido del producto
en condiciones normales de manipuleo y transporte.

(3) Los materiales usados para envasar el producto, deberan ser
suficientemente resistentes, impemeables y estardn libres de
contaminacién microbioldgica.

b. Embalgje para internamiento:

(1) Caja de cartdon comugado o bandeja de cartén corugado
recubierto de pldstico termocontraible. £l embalaje debera se
resistente al manipuleo y almacenamiento.

2de 5




DIRECCION DE FICHA TECNICA DE: ,
NORMAS F.I1 N

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS £ INSUMOS MGP-077121
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

HELADO DE CREMA

- ] Aprobacién:  RD. N° 001-18-MGP- :
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | DNTM VERSION: 1
' Fecha: 22 Mayo 2018

Fecha de entrada en vigencia:

Noviembre 2018 Pagincss desde 3 hasta §

| Fecha actuglizacién J

(2) No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como darsénico, cobre, anfimonio,
mercurio, plomo, uranio, zinc, cddmio u ofros materiales que
pueda ser absorbido por el producto.

,_ Nota: En el objeto de la convocataria se determinard la presentacion v el
~ tipo de envase.

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de helado de crema deberd estar debidamente rofulado de
acuerdo ¢ lo dispuestio en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Ahmentos Y
Bebidas”, legible y en idioma castellano lo siguiente:

a. Denominacion del producto

b. "~ Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razén social del importador.

c. NOmero de lote

d. Fecha de produccion

e. Fecha de vencimiento

f, Peso neto

g. Registro sanitario

h. Lugar de origen

7.« EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO
Documentacidn a ser presentada al momento.del internamiento del bien.

a. Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de

Alimentos y Bebidas. ‘
Tipo : Copia
b. Documento . Ficha Técnica del producto

Emitido por » Fabricante

Tipo ¢ Original (Hoja membretadal
¢. Documento » Cetfificado de garantia

Emitido por : Fabricante o distribuidor

Tipo . Original (Hoja membretada)
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é«ﬁ\,; DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
o] NORMAS ET. M°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS 1 MGP077121
v AUMENTICIOS
Normatividad con calidad
HELADO DE CREMA
i Aprobacién:  R.D. N° 001-18-MGP-
DEPARTAMENTO DE NORMAUZACION | DNIM VERSION: |
Fecha: 22 Mayoe 2018
Fecha de entrada en-vigencio: o Fechad actudlizacion
Noviembre 2018 Pdginas desde 4 hasta §
d. Documento . Constancia de origen {solo para productos

h.

Emitido por

Tipo

Documento
Emitido por
Base legal
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo
Documento

Emitido por
Tipo

Documento

Emifido por
Tipo

nacionales, debe incluir fecha de produccion y
numeros de lote a internar)

. Fabricante o productor

: Original {Hoja membretaday)

. Cerlificado de Vdlidacion Técnica Oficial del
Plan HACCP '

. Direccidon General de Salud Ambiental {DIGESA)

: Decreto Supremo N° 007-98-5A Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

: Copia

. Certificado de Andilisis Microbiolégico, segin lo
que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producio

: Laboratorio acreditado por INACAL

¢ Original

. Cerlificado de Andiisis Fisico-Quimico (grasa,
solidos de leche, azOcar, sdlidos totales)

: Laboratorio acreditado por INACAL

: Original

: Cerfificado de contenido de adilivos
alimentarios del lote ainfernar.

: Laboratorio acreditado por INACAL
: Original

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion a la que deberdn sujetarse la produccion, iransporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
suinocuidad:

a. Decreto Supremo N® 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control

sanifario de alimentos y bebidas.

4deb



NORMAS F.T. N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077121
ALIMENTICIOS
Normatividad eon calidad
HELADO DE CREMA
v Aprobacién:  R.D. N° 001-18-MGP-
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | DNTM VERSION: 1
Fecha: 22 Mayo 2018
Fecl.m de entrada en vigencia: Péginas desde 5 hasta 5 Fecha actualizacién
Moviembre 2018
. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 *"Norma Sanitaria sobre Criterios

0

Microbioldgicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano'.

NORMAS TECNICAS PERUANAS:
N.T.P. 202.057 — 2006 para Helados.

9.« Presentacién de muesiras para el proceso de adquisicléon

a.

b.

d.

Cantidad: DOS {02) unidades
Presentacion: Cada unidad de 1000 ml

Documentacién técnica de presentacion obligatoria

{1}, Documento : Registro Sanitario del producio
Emitido por . Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Confrol  Sanitarioc  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo . Copia
(2). Documento " Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante ’
Tipo : Original {Hoja membretadal
Envase unitario: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar

informacion impresa o escrita de la empresa
postora. Las DOS {02) muestras dentro de una
cdja con tapa de poliestireno (PS)/Tecnopor,

Rotulado de cada muestra:

Efiqueta blanca que no idenfifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

{1} Presentacion

(2) NOmero de lote

{3) Fecha de produccion
(4} Fecha de vencimiento
(5) Registro sanitario

(6) Lugar de origen
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o FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS £1.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMQOS MGP-077138
Mormatividad con-¢alidad . ALIMENTICIOS
HOT - DOG
S on Aprobacién: RD N°001-18 -MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
fecha de enirada en vigencia;: Paginas desde 1 hasta 5 ‘Fecha aclualizacion:

Mayo 2018

1.-

HOT-DOG.
DESCRIPCION GENERAL

Es un embutido cuya masa se hace con carnes rojas y/o blancas, y/o grasa
y/o pellejo de ave, y/o porcino, y/o vacuno, y/o equino, todo debidamente
friturado, molido y mezclado. a los cudles se les embuie en tipas naturales o
artificiales. Ademds se le puede agregar ofros aditivos permitidos.

Alcance; Hot-Dog de polio y Hot-Dog de ternerd.
CARACTER[STICAS DE CALIDAD

El Hot-Dog deberd ser preparado a partir de came que proceda de animales
de abasto gue hayan sido sometidos a inspeccion veterinaria ante mortem y
post mortem,

Todos los demds ingredientes y aditivos utilizados en su elaboracion deberan
cumplir con los requisitos de calidad establecidos en las Normas Técnicas
Pervanas pertinentes sobre el tema y ademds en las disposiciones sanitarias
vigentes. :

Su elaboracién 'y comercidlizacién, deben estar garantizadas por el
cumplimiento de las disposiciones vigentes y de las buenas prdcticas de
higiene de los productos cdmicos elaborados segin la NTP 201.019:1999, de tal
manera que asegure su cdlidad.

a. Caracteristicas orgdnelépticas

(1} Aspecio: la forma y el tamaio, deben corresponder a las caracteristicas
propias del producto, en cualquier caso siempre deberan ser exentos de
materias extrancs. '

(2) Sabor: agradable y caracteristicos del producto; exentos de cudlquier
sabor-extrano. No deberdn estar rancios en ningln caso.

(3} Olor: agradable y caracteristico del producto; exentos de cualquier olor
exiraie. No deberdn presentar olores dcidos.

(4) Color: caracteristico del producto y exentos de cualquier coloracion
extrana.

{5) Textura: caracteristica del producto, en generdl, la textura debe ser firme
al tacto y eldstica; salvo que en su Norma especifica del producto se
indique lo contrario.

b. Requisitos fisico-quimicos

{1) Proteina total: 10 % minimo
{2} Proteina camica: 8% minimo
l1des
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FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS: ‘ T Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077138
“Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
HOT - DOG
. . Aprobacion: RD N*001-18 -MGP-DNTM | :
P, n £ 4 " g "
DEPARTAMENTO. NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fecha deentrada en vigencia: . il A e
Mayo 2018 PAginos desde 2 hasia § Fecha actualizaciéon;
[3) Proteinas no céricas; 2 % maximo
{4) Grasas: 30 % mdximo
{5) Féculas: 5,00 % mdéximo
c. Requisitos microbioidgicos
Anans micrebiane Cate;’x:zria‘ Class. a < Linite 993
s A
Asrobios metélion 3 3 3 { I s 1
Eschencinia coli 5 A 3 % ] 16
Staphyleeoceus oureus 8 3 3 1 19 10
Clostridiym perringens ] 3 s 1 15 5
Salmoreia sp. 15 z S a AUSERCIA 255G | e
Listeria pionocytogenes 9. 2 3 G Ausenciaits g | e
3.-  VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util (TYU) minimo aceptable para el producto Hot-Dog es de
UN {01} mes, garantizado en condiciones de almdcenamiento a temperaturas
de refrigeracion, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
dimacenes de la Marinia-de Guerra del Perd,

4.- PRESENTACION
Unidad: paquete de 200 a 1000 gramos
5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Funda bicrientada de poliomida al vacio, de primer uso que soporten
condiciones de transporte, manipuleo y almacenamiento.

a. EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO

Bolsa flexible de barrera de nylori con poliefileno, resistente al iransporte,
manipuleo y aimacenamiento.

El envase y-el embalaje deberdn ser de materiales adecuados e inocuos.

ROTULADQ DEL PRODUCTO
Cada envase que contenga a la Hot-Dog deberd estar debidamente rotulado N

de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y
117° del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos vy

2ded -



P FICHA TECNICA:
oty DRECCION DENORMAS ET N
[ A TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077138
Nownatividad con calidad AUMENTICIOS
HOT - DOG
: AR 2 Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM | A
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
i::::;:; Be nkcda en wgencxc Paginas desde 3 hosta § fecha actualizacion;
Bebidas”, indicando en forma impresa, legible v en idioma castellano lo
siguiente:
a. Denominacién del producta
b. Nombre o razén social del producter, envasador o vendedor en el caso
de productos importados nombre o razdn social del lmporfcxdor _
¢c.  Registro sanitario
d. Fecha de vencimiento
e. Tiempo de vida Uil
f.  Pesoneto
g. Numero de lote
h. Llugar de crgen

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacidn a ser presentada al momento del internamiento del bien.

Q.

Documento
Emitido por

Base legal

Tipo
Documento

Emifido por
Tipo

Documento
Emitido por
Tipo

Pocumento

Emifido por
Tipo

Documento

Registro Sanitario del producto
Di(eccién General de Salud Ambiental
(DIGESA)

: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

¢ Copia

Ficha Técnica del producto
Fabricante
Original (‘Hojca, membretada)

© Certificado de garantia

Fabricante o distribuider

¢ Original (Hoja membretada)

» Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nUmeros de lote a
internar)

Fabricante o productor

Original (Hoja membretada)

: Cerfificado de Andlisis Microbiolégice, segin lo

gue establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto
3des
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FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS ET.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077138
‘Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
HOT - DOG
! Aprobacién: RD N°001-18 -MGP-DNTM )
DEPARTAMENTO NORMA UZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
i:;;;;ﬁ 8e nirgda en vigencia: Paginas:desde 4 hasta S Fecha actuolizacion:
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo : Original
f.  Documento : Certificado de Andlisis Fisico-Quimico (proteing,
total, proteina cdarnica, proteina no cdrnica,
‘ grasds, féculay).
Emilide por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo - v Original
8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fabricacion, almacenamiento; fraccionamiento, elaboracidén y expendio de
los: alimentos y bebidas de consumo humano c¢on la finalidad de garantizar su
inocuidad:

u. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas,

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 *“Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
pbebidas de consumo humano™.

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
tratamiento térmico después de embutir o enmoldar.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANTIDAD; DOS (0.2_) unidades

b. PRESENTACION: Cada unidad de 200 gramos

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

{Y} Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccidn General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario = de
Alimentos y Bebidas,
Tipo : Copia

{(2) Documento : Ficha Técnica del producto
4de s



FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS ET NP
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077138
Nonnatividad con calidad ALIMENTICIOS
HOT - DOG
R Aprobagian: RD N° 001-18 -MGP-DNIM -~
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 7018 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: L y . g
Mayo 2018 Péginas desde 5 hasta’™s Fecha actualizacion:
Emitido por ;" Fabricante ,
Tipo : Original (Hoja membretada)

d. EMPAQUE UNITARIO: Envase de fdbrica sin abrir, No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora. Las DOS (02) muestras dentro de una

caja con tapa de poliesiirefno (PS)/Tecnopor.
e: ROTULADO DE LA MUESTRA:

Etiqueta blanca que no ide_nﬁfi’quv_e a la empresa
postora, con la siguiente informacidn:

{1} NUmero de lote

{2) Fecha de faena

{3) Fecha de vencimiento
{4) Lugar de origen

(5) Registro sanitario

{6) Peso neto aproximado

5de s
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FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS T Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077711
Normatividad on calidad ALIMENTICIOS

JAMONES'Y CARNES CURADAS

Aprobdacién; RD-N° 001-19 -MGP-DNTM

DEPARTAMENTO NORMALIZACION o 3 B arora0i0

VERSION: 1

Fecha de entrada-en vigencia:
Enero 2019

Paginas desde 1 hasia 5 Fecha actualizacién;

1.-

JAMONES Y CARNES CURADAS
DESCRIPCION GENERAL

Es un producto cérnico elaborado en base a la came de porcino y/o aves, sed
pierna, brazuelo o el musculo largo dorsal, a los cudles se les refira o no la piel,

- huesos y grasa. La carne puede o no ser salada y/o curada y/o ahumada y/o
escaldada, dependiendo del tipo de producto a elaborar. Ademds se puede
colorear y/o agregarle aditivos permitidos.

Alcance: jamdn inglés, jamdn de pafs.
CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Los jamones o carnes curadas deberdn ser preparados a parfir de carne que
proceda de animales de abasto que hayan sido sometidos a inspeccion
veterinaria dnfe mortem y post mortem.

Todos los demds ingredientes y aditivos utilizados en su elaboraciéon deberdn
cumplir con los requisitos de calidad establecidos en las Normas Técnicas
Peruanas pertinentes sobre el tfema y ademds: en las disposiciones sanitarias
vigentes. '

Su elaboracién y comercidlizacién, deben estar garantizadas por el
cumplimiento de las disposiciones vigentes y de las buenas précticas de
higiene de los productos camicos elaborados segin la NTP 201.019:1999, de tal
manera que asegure su calidad,

a, Cdracteristicas organolépticas

(1) Aspecto: la forma y-el tamafio, deben corresponder a las caracteristicas
- propias del producto, en cualquier caso siempre deberdn ser exentos

de materias extranas.

{2} Sabor: agradable y caracteristicos del producto; exentos de cuadlquier
sabor exirafio. No deberdn estar rancios en ningin caso.

(3) Olor: dgradable y caracteristico del producto; exentos de cualquier olor
extrafio, No deberdn presentar olores dcidos.

(4) Color: caracteristico del producto y exentos de cudalquier coloracion
éxtrana.

(8) Texitura: caracteristica del producto; en general, la textura debe ser
firme al tacto y eldstica; salvo que en su Norma especifica del producto
se indique lo contrario.

lde S
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FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS T Ne
TECNICAS DEL MATERIAL. PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077711
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS:

JAMONES Y CARNES CURADAS

Aprobacion: RD.N°001-19:-MGP-DNTM

DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecher 31 Enero 2019 VERSION: |
' Fecha'de enirada.en vigencia: . ‘ s
Enero 2019 Paglnas desde 2-hasta s Fecha aclualizacion:
b. Requisitos fisico-quimicos
(1) Proteina fotal: 15 % minimo:
(2) Proteina cdricd: 14.20 % minimo.
(38) Proteinas no cérnicas: 1.70 % minimo
(4) Feéculas:0%
c. Requisitos microbioldgicos
. ' . imit
Agente microblano Categoria | Clase n c - Limite: pof 9 ”
v m «
Agrobios niesofios 3 3 . g t 5% 10" 5 x10°
Escherichia eoli B 3 5 1 10 10°
Stophylococcus aureus 3 3 5 1 10 10
Clostridium perfangens 8 3 5 I 10 10°
‘Satmonelta sp. 10 2 5 0 Ausentiaf25 g —
Listeris monocyfogenes 10 2 <3 5] Ausencia 25 g iz

3.-  VIDA UTIL
El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el producto jamones o
cames curadas es -de UN (01) mes, garantizado en condiciones de
almdcenamiento a temperaturas de refrigeracion, contabilizadas desde la
fecha de internamiento en los aimacernies de la Marina de Guerra del Peru.

4.- PRESENTACION
Unidad: paquete de 1000 gramos

Nota: en el objeto de la convocatoria se definird la presentacion del
producto:

ENVASE PARA INTERNAMIENTO
Funda biorientada de poliamida {PA) al vacio, de primer uso que soporten

condiciones de transporte, manipuleo y almacenamiento.
El envase vy el embalaje deberdn ser de materiales adecuados e inocuos.

Ed

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase que contenga a los jamones y carnes curadas deberd estar
debidamente rotulado de acuerdo d lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-
98-SA, Articulo 116° y 117° del “"Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma
castellano lo siguiente;
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FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS ET. N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077711
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

JAMONES'Y CARNES CURADAS
Aprobacion: RD N° 001-19 -MGR-DNTM

DEPARTAMENTO NORMALIZACION

-Fecho: 31 Enero 2019 VERSION: |
Eig?:;ﬁf nirada en vigencia: Pdaginas desde 3 hasta § Fecha actualizacion:
a. Denominacion del producto
b.  Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador
c.  Registro sanitario ’
d. Fecha de vencimiento
e. Tiempo de vida Util
f. Peso neto
g. NUOmero de lote
— h. Lugarde origen

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental
[DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
" Alimentos y Bebidas.
Tipo : Copia
b. Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Origindl (Hoja membretadal)
c. Documento : Cerlificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo : Original (Hoja membretada)
d. Documento . Constancia de origen
{solo para productos nacionales, debe incluir 63 l
fecha de produccién y nimeros de lote a
internar)
Emitido por . Fabricante o productor
Tipo : Original (Hoja membretadal '
e. Documento . Cerlificado de Andlisis Microbioldégico, segin lo py R
que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA- i
V.01 para el tipo de producto
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo ;. Qriginal
h. Documento . Cerlificado de Andlisis Fisico-Quimico (proteing,
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, FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS , ET e
TECNICAS. DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077711
Normatividac con ealidad ' ALIMENTICIOS
JAMONES Y CARNES CURADAS
—_ Aprobacion: RD-N® 001-19 -MGP-DNTM i
- DEPARTAMENTO NORMALIZACION Facha: 31 Enera 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada envigencia: o v i
Enero 2019 Paginas.desde 4 hasta:s Fecho aclualizacion:

total, proteina cdérnica, proteinag no cdémica,

_ fécula). )
Emitido por ¢ Laboratorio acreditado por INACAL

Tipo : Original

8- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO
Legisiacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccidn, transporie,
Nl fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de

los alimentos y bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar su
inocuidad: ’

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de-consumo humanao”.

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:

N.T.P. 201.006 - 1999 Carmnes y productos céricos. Embufidos con
tratamiento térmico después de embutir o enmoldar.
9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. CANTIDAD: DOS (02) unidades
b. PRESENTACION: Cada unidad de 500 gramos

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1} Documento : Registro Sanitario del producto
~ “Emitido por ¢ Direcciéon General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitarioc  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo . Copia
{2) Documento ¢ Ficha Técnica del producto
Emitido por - : Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretada)
4de b
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Normatividad ron calidad

FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS FTNC
TECNICAS DEL MATERIAL 'PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077711

ALIMENTICIOS

JAMONES Y CARNES CURADAS

DEPARTAMENTO NORMALIZACION

Aprobacién; RD'N°001-19 -MGP-DNTM

Fecha:3) Enero 2019 VERSION: 1

“Fecha de entradd en vigencia:
Enero:201%

Paginas desde 5 hasta 5 Fecha actudlizacion:

d. EMPAQUE UNITARIO:

Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora. Las DOS (02} muestras dentro de una
caja con tapa de poliestireno (PS)/Tecnopor.

e. ROTULADO DE LA MUESTRA:

Efiqueta blanca gue no idenfifique d la empresa
postora, con la siguiente informacidn:

(1}  NGmero de lote

(2) Fecha de vencimiento
{3) Lugar de origen

(4). Registro sanitario

(5) Peso neto aproximado

Sde s



. . FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS FT.NC
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077710
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
JAMONADA
, , . Aprobacion: RD N° 001-19 -MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fstha: 31 Enero 2019 VERSION: |
Fecha de enirada en vigencia: . Fecha actualizacion:
Enero 2019 Paginas descie 1 hasta §
JAMONADA

DESCRIPCION GENERAL

Es un embutido elaborado a base de carnes rojas y/o blanca, y/o blancas, y/o
grasa de porcino, y/o aves, y/o vacuno, y/o equino, bien titurados y
mezclados. A esta masa se le puede agregar o no frozos de carnes rojas y/o
blancas, puede tener o no agregado de vegetales y algunos aditivos
permitidos, especias y ligantes.

Alcance: jamonada de pollo, jamonada de cerdo, jcmonado de pavita,
jamonada de ternera,

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

La jamonada deberd ser preparada o partic de carne que proceda de
animales de abasto que hayan sido sometidos ¢ inspeccidn veterinaria ante
mortem y post mortem.

Tedos los demds ingredientes y aditivos. utilizados en su elaboraciéon deberdn
cumplir con los requisitos de cadlidad establecidos en las Normas Técnicas
Peruanas pertinentes sobre el tema y ademds en las disposiciones sanitarias
vigentes.

Su elaboracién y comercidlizacién, deben estar garantizadas por €l
cumplimiento de las disposiciones vigentes y de las buenas précticas de
higiene de los productos cérnicos elaborados segun la NTP 201.019:1999, de tal
manera que asegure su calidad.

a. Caracteristicas organoiépticas

(1)  Aspecto: la forma v el tamaio, deben corresponder d las cargcteristicas

propids del producto, en cudlquier caso siempre deberdn ser exentos de
materias extranas. _ _

(2) Sabor: agradable y caracteristicos del producto; exentos de cualquier
sabor exirafio. No deberdn estar rancios en ningln caso.

(38) Olor: agradable y caracteristico del producto; exentos de cualquier olor
extrafno. No deberdn presentar olores dcidos.

{4] Color: caracteristico del producto vy exentos de cualquier coloracién
extrana,

{5) Textura: caracteristica del producto, en generdl, la textura debe ser firme

- dl tacto y eldstica; salvo que en su norma especifica del producto se

indique lo contrario,
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FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS. -
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077710
Notmatividad con calidad ALIMENTICIOS
JAMONADA

DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprabocicn: RO N00]- 1% MGP-DRTM

Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: |
Eécha »de entrada en vigencia: péginas desde 2 hasla' Fecha actualizacion:
hero 2019 3
b. Requisitos fisico-quimicos
(1) Profeina tofal: 10 % minimo
{2} Proteina cdrnica: 8 % minimo.
(3) Proteinas no cdricas: 2 % maximo
{4) Grasas: 30 % maximo
{8) Féculas: 5.00 % mdaximo
c. Requisitos microbioldgicos
Agente mitrobiano | Categoria | Clase: n o - Limite por 9 ”
. m v ;
‘Aérobios masdfilos 3 3 5 1. 5410 5 x10%
Escherichia coli & £ 5 1 10 107
Staphiylococeus aureis 8 3 5 i 10 10°
Clostridium perfringans 8 3. 5 R 10 16°
Satmonella sp: 10 2 S 0 Ausenciaf2s g JA—
Listeria mopbeytogenes 10 2 5 0 Alisenciai2s g —
3.- VIDAUTIL
El Tiempo de Vida Ufil (TVU) minimo aceptable para el producto jamonada de
UN (01) mes, garantizado en condiciones de almacenamiento a temperaturas
de refrigeracion, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Perd.
4.-  PRESENTACION

Unidad: paquete de 1000 gramos
Nota: en el objeto de la convocatoria se definird Ia presentaciéon del producto.
ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Funda bicrientada de poliamida (PA) al vacio, de primer uso que soporten
condiciones de transporte, manipuleo y almacenamiento.

a. EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO

Bolsa flexible de barrera de nylon con polietileno de primer uso, resistente
al fransparte, manipuleo y almacenamiento.

El envase y el embalaje deberdn ser de materiales adecuados e inocuos.

2de 5
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FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS I ET. N°
TECNICAS DEL'MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077710
Novmatividad con-calidad’ ALIMENTICIOS
JAMONADA
et T : : Aprobacién: RDN®001-19 -MGP-DNIM A
DEPARTAMENTO NORMALIZACION e o] Eser 3019 VERSION: 1
Fecha de erlrada en vigencia: ; Fecha actualizacion:

Enero.2019 paginds desde3 hasta &

b.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envdse que contenga a la jomonada deberd estar debidamente
rotulado de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo
116°y 117°.del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas", indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo

siguiente:

Denommocnon del producto

Ta
z
Qo
3
g 3
[¢2]
[®)
8
[l
s On
=
w
8
- Q.7
ol
o
LD
g
-~
)
o
o
y O
Q
L@
i
<
8
8
i
9,
o
<
- (D
s
3
®
Q
[+
o
3
@
o
o
Wi
@]

de producios lmporfodos nombr_e o rclzo_n soc:;oi del lmpor’rador

Registro sanitario

Tiempo de vida Uil
Peso neto

NUmero de lote
Lugar de origen

TQTo 00

Fecha de vencimiento

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del infernamiento del bien,

d. Documento

+ Registro Sanitario del producto

Emitido por + Direccion General de Salud Ambiental
(DIGESA)

Base legal + Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo : Copia

B. Documento
Emitido por
Tipa

c. Documento
Emitido por
Tipo

-d, Doecumento

Emitido por
Tipo

: Ficha Técnica del producto
. Fabricante '

: Qriginal (Hoja membretadal)
: Cerfificado de garantia

. Fabricante o distribuidor
: Original {Hoja membretada)

. Constancia de origen

(solo para productos naciondles, debe incluir
fecha de produccion y numeros de lofte a
internar)

. Fabricante o productor
: Original (Hoja membretada)

3de§




) FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS T N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS. MGF- 077710
Nowmiatividad con calidad ALIMENTICIOS
JAMONADA.
) o N - .ﬂ -,. E - ™ }
DEPARTAMENTO NORMALIZACION | Aprobacion: RDN001-19 -MGP-ONTM | gy, |
Fecha; 31 Enero 2019
Zechqde enfrada en vigencio: Péiginas desde 4 hosta s Fechea aclualizacion:
nero 2019

h. Documento

Emitido por
Tipo
i Documento

Emitido por
Tipo

: Cerfificado de Andlisis Microbiolégico, segin lo

que establece Ia NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

¢ Laboratorio acreditado por INACAL
. Original

: Cerfificado de Andlisis Fisico-Quimico (proteina,

total, profeina camica, proteina no cdrnica,
grasas, fécula).

. Laboratorio acreditado por INACAL
: Original

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fabricacién, dlmacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos ¥ bebidas de consume humano con la finalidad de garantizar su

inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de dlimentos y bebidas. ,

b. NIS N°® 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios

Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de.consumo humane”,

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS: |
NiT.P, 201.006 - 1999 Carnes y productos cérnicos. Embutidos con
tratamiento térmico después de embutir o enmoldar.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. ‘CANTIDAD: DOS (02) unidades

b. PRESENTACION: Cada unidad de 500 gramos

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

{1} Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

. Registro Sanitario del producto

; Direccion General de Salud Ambiental
(DIGESA)

. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario  de
Alimentos.y Bebidas.

: Copia

4de s




. _ FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS _ ET.NE
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077710
Nowatividad con calidad. ALIMENTICIOS
JAMONADA
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprobacion: RD N 00119 -MGP-DNTM | yeoq .
| Fecha::31 Enero 2019
Fecha de entrada:en vigencia: . _ Fecha-actualizacién:
Enero 2019 Paginas desde 5 hasta.5
{2) Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por ¢ Fabricante:
Tipo » Qriginal {Hoja membretada)

d. EMPAQUE UNITARIO: Envase de fabrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora, Las DOS (02) muesiras dentro de una caja
con tapa de poliestireno [PS)/Tecnopor.

e. ROTULADO DE LA MUESTRA:

Etiquetd blanca que no identifique a la empresa
postora, con lasiguiente informacién:

(1) NUmero de lote
(2) Fecha de yencimiento
(3} Lugarde origen
{(4) Registro'sanitario
(5) Peso neto aproximado

R




DIRECCION DE . ,
NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL _ F.T. N
MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077123
ALIMENTICIOS
Novatividad con calidad
KETCHUP
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacionRD. N°001-2018- MGP-DNIM | \/eoc . |
Fecha: 22 mayo 2018
Fecha de enfrada en vigencia: . Fecha acludlizacién
MAYO 2018 Paginas desde: 1 hasta §
KETCHUP
1.-  DESCRIPCION GENERAL

Es el producto obtenido por la concentracidon del jugo y la pulpa de
fomates maduros, frescos, fitosanitariamente sanos vy limpios, adicionado de
algunas o todas de las siguientes sustancias: sal, azdcar, especios, vinagre,
cebollas y gjos.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. Ekétchup no deberd presentar alteraciones debidds a microorganismos
u olros agentes bioldgicos, quimicos o fisicos ni tampoco contener
sustancias espesantes ajenos al tomate o que lo sustituyan.

b. No se permitird la adicion de colorantes.
c. No podré agregarse benzoato de sodio hasta 0.2 % como méximo.
d. El contenido del envase deberd ocupar como: minimo el 90 % de la

capacidad de éste.
(1) Caracteristicas organolépficas:
(@)  Aspecto: pasta homogénea, exenta de grumos, de 1rozos
de céscara y de semillas. ‘
(b) Color: rojo uniforme. » »
{c) Sabar y olor: caractetistico, libre de sabor o rancidez,
fermentacion, amargo u otros sabores indeseables.
(2) Requisitos fisico-guimicos:

(a)  Extracto seco total {°Brix}, min: 33

(b) Vacio, min: 150 mm de mercurio, referida a 760 mm de

presidn baroméirica a 20 °C.

(3) Requisitos microbiologicos:

N | Limite por g o mb
Agente mitraiians Categotia | Clage T & - v
Wobos a3 % B 2 1 o
Levaduras 2 k- 5 2 10 19
Colfutmes 5 3 5 z 16 10
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DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL o _ F.T.Ne

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077123
ALIMENTICIOS

‘Novmatividad con ealidad

KEFCHUP

AprabaciéniRD, N* 001-2018-MGP-DNTM
fecha: 22 mayo 2018

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION VERSION: 1

Fecha de enlrada en vigencia: { Fecha actualizacion

MAYO 2018 Pdginas desde 2 hasta 5

{4) Metales pesados:

al  Arsénico (As): 0.1 ppm (mdéximo)
b}  Plomo [Pb): 2.0 ppm (mdéximo)
c}  Cobre (Cu): 10.0 ppm{mdéximo)

- 3.- VIDA UTiL

El Tiempo de Vida Uil (TVU) minimo aceptable para el kétchup es de SEIS
(048] meses, garantizado en condiciones de almacenamiento o
temperdfuras de refrigeracion, contabilizadas desde la fecha de
internamiento en los aimacenes de la Marina de Guerra del Per(.

4.- PRESENTACION
Unidad: de 100 a 4000 gramos.
5.« ENVASE PARA INTERNAMIENTO
a.  Envase primario

El kétchup se envasara en balde de pléstico, doy pc:'ck o frasco de

vidio de primer uso vy resistente al transporte, manipuleo vy

almacenamiento.

(1) E producto deberd esicif envasado en recipientes que
garanticen la higiene y ofras caracteristicas de calidad del
producto,

(2) No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, anlimonio,
mercurio, plomo, vranio, zinc, cadmio u otfros materiales que
pueda-ser absorbido por el producto.

b. Embdlaje parainternamiento:

Los envases a intemar estardn agrupados de acuerdo o la
presentaciéon de la empresa o d requerimiento del usuario en el objeto

de la convocatoria,

NOTA: El objeto de la convocatoria se definird la presentacién y el tipo de
envase,
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DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL _ , | FIT.Ne

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077123
ALIMENTICIOS

Normatividad con-calidad

KETCHUP
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProPacion®.D. ME001-2018MGP-ONIM | yeggiion: |
Fecha: 22 mayo 2018
Fechd de entracla en vigencia: , Fecha actualizacion

Paginas desde 3 hasltda 5

MAYO 2018

6.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de kélchup deberd estar debidamente rotulado de acuerdo
a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Artficulo 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Confrol Sanitario de Alimentos y Bebidas™,

\v indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:
a. Denominacion del producto
b. Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el

caso de productos importados nombre o razén social del importador
Fecha de producciéon -

Fecha de vencimiento

Peso neto

NOmero de lote

Registro sanitario

Lugar de origen

Ingredientes

TTQE e a0

7.~  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacidn a ser presentada al momento delinternamiento del bien.

— a. Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamenio

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
“Alimentos y Bebidas.

Tipo . Copia
b. Documento + Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante

([solo para productos nacionadles, debe incluir
Fecha de produccidn y Nros. de lote a internar)
Emitido por . Fabricante o productor

Tipo Original {Hoja membretadal)
c. Documento . Cerlificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo : Qriginal {Hoja membretada)
d. Documento » Constancia de origen

3de5 H




DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL o ; FT.N°
MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077123
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad '
KETCHUP
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | APTOPacionRD. N5001-2018MGP-DNIM | epgipy: |

Fecha:22 mayo 2018

Fecha de enfradia en vigencia;
MAYO 2018

Fecha actudalizacién

Péginas desde 4 hasta §

e. Documento
Emitido por
Base legal
Tipo

f.  Documento
Emitido por
Tipo

g. Documento

Emitido por
Tipo

. Cerlificado de Vdlidacién Técnica Oficial del

Plan HACCP

: Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
: Decreto Supremo N° 007-98-SA Regiamento
de

sobre Vigilancia y Control  Sanitario
Alimentos y Bebidas.

. Copia

: Cerlificado de Andilisis Microbiolégico, segun lo
que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-

V.01 para el tipo de producto.
;- Laboratorio acreditado por INACAL.
: Original

. Cerlificado de Andilisis Fisico-Quimico {metales

pesados).
: Laboratorio acreditado por INACAL.
: Original

Base legal de cumplimiento obligatorio

Legislacion nacional a la que deberan sujetarse la produccion, fransporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar

sy inocuidad;

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y

bebidas de consumo humano.

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
N.T.P, 203.028 - Kétchup.

4cde s
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e % DIRECCION DE _ e
@ B NORMAS . FICHA TECNICA DE:
Tw TECNICAS DEL § FT. N°
, 5\ MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS  MGP:077123
 ALIMENTICIOS
Nomatividad con calidad
KETGCHUP

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | APToPacionRD. N° 001-2018-MGP-ONIM | epq . |
. Fechct; 22 mayo 2018

Fecha de entrada en vigencia: i Fecha aclualizacion |
MAYO 2018 Pd&gincis desde 5 hasta 5

9.- Presentacién de muestras para el proceso de adquisicién

a. CANTIDAD: DOS {02) muestras
b. PRESENTACION: Segun requerimiento del usuario.
L c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA
(1}. Documento - . Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Conirol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo : Copia

(2). Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo : Original (Hoja membretadal)

d. ENVASE UNITARIO: Envase de fabrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora.

— e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién:

(1) Presentacion

(2) NOmero de lote

{3) Fecha de produccion
{4} Fecha de vencimiento

(5} Registro sanitario
(6) Llugar de origen @
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P Galio % DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
; NORMAS _ FT.Ne

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077124

» ALIMENTICIOS
Norinatividad con calidad
LECHE CONDENSADA
: v v . Aprobacién: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1 |
 Fecha de enifrada en vigencia: Fecha actualizacion

Paginas desde 1 hasta §

LECHE CONDENSADA

1.- DESCRIPCION GENERAL

Se enfiende por leche condensada al producto -obtenide mediante la
eliminacion parcial del agua de la leche y adicién de azdcar, o mediante
cualquierotro procedimiento que permita obtener un producto de la misma
composicion y caracteristicas. '

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

S6lo podrén utilizarse én su composicion las materias primas, ingredientes y
los aditivos alimentariocs, Unicamente en las dosis establecidas, que se
indican en la Norma CODEX STAN 282-1971 para leche condensada.

a. Caracteristicas organolépticas:

(1) Color: blanco - cremoso
(2)  Sabory olor: caracteristico
(3] Aspecto: homogéneo

b. Requisitos fisico-quimicos:
(1) Contenido minimo de materia grasa de la leche: 8 % m/m.
(2) Contenido minimo de exiracto seco de laleche: 28 % m/m.
(3) Contenido minimo de proteinas de la leche en el exiracto seco
magro de Ia leche(aj: 34 % m/m.,
c. Requisitos microbiolgicos:
Agente micrchdang Categoriz{ Clase i 4 Linite por g
. m M
Wohos ¥ levaduras osmdflas 2 3 5 bl 10 e
d. Contaminantes:

{1) El productao deberd cumplir con los niveles maximos de la Norma
General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas
presentes en los Alimentos y Piensas (CODEX STAN 193-1995).

(2) El producto deberd cumplir con los limites maximos de residuos de
plaguicidas establecidos por la Comisidn del Codex Alimentarius.

1deé
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS F.T. N®

8 )\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077124

ALIMENTICIOS

LECHE CONDENSADA

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobdcion: R.D.N°001-18:MGP-DNTM

Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: |

Fecha - de entrada en-vigencic:

Mayo 2018

Pdaginas desde 2 hasta 5 : Fecha aefualizacion

3.- VIDA (1L

El Tiempo de Vida Ulil (TVU) minimo aceptable para el producto leche
condensada es de SEIS (06) meses, contabilizados desde la fecha de
produccion. El fiempo de vida Ufil garantizado en condiciones de
dimacenamiento sin refrigeracion y a temperaturas ambientales de las
diferentes regiones de nuesiro pais, centabilizadas desde ld fecha de
internamiento-en los almacenes de la Marina de Guerra del Perd.

4.- UNIDAD DE MEDIDA

Unidad: de-350 a 450 gramaos

5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

a.

Envase primario

(1)

(2)

Lar leche condensada estard dentro de los envases de Hojdlata o
doy pack, siendo estos de primer uso y resistente al fransporte,

manipuleo y almacenamiento..

El envase serd de material adecuado para la conservacion y
manipuleo del producto; no:comunicaran a este, sabores, colores

y olores exiranos, y podrdn ser de dimensiones y formas varias.

Embalgje para internamiento

(1)

(2)

Los envases de leche condensada se internaran dentro de una
caja de cartén corrugado o bandeja de cartén corrugado
recubierto de pléstico termo contraible o a requerimiento del

resistente ‘al manipuleo y almacenamiento.

No se acepta envases elaborados dé materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio,
mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio u ofros materiales que

pueda ser absorbido por el producto.

En el objeto de la convocatoria se definird la presentacion y el fipo de
envase.

2.de 6
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o DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
&) NORMAS ) F.T. N°
TECNICAS DEL:MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077124
ALIMENTICIOS

Nomtatividad conealidad

LECHE CONDENSADA

,, ' Aprobacidn: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM o
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Feiotio 22 Meiyi 2018 VERSION: |

Fecha.de entrada-en vigencia: Fecha actudglizaciéon

Mayo 2018

Péginas desde 3 hasta §

6.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada lata de leche condensada deberd estar debidamente rotulado de
dcuerdo a lo dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Articulo 1146°y 117°
del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de Alimentos y
Bebidas", legible y en idioma castellano lo siguiente:

Denominacion del producto v
Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el
caso-de productos importados nombre o razén social del importador,
Informacién rivtricional

‘Cédigo de produccién

Fecha de vencimiento

Peso neto

Registro sanitario

Lugar de origen

o0

s@ =000

7.-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a.  Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo: N° 007-98-SA Reglamento
_ ‘ sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas..
Tipo ¢ Copia

b. Documento : Ficha Técnica dél__’produc;;fo
Emitido por : Fabricante
Tipo : COriginal {Hoja membretadal)

‘¢. Doecumento : Cerlificado de garantia

Emitido. por : Fabiicante o distribuidor ‘
Tipo : Original {Hoja membretada)
d. Documento . Constancia de origen (solo para producios )

naciongles, debe incluir fecha de produccién y
numeros de lote a internar)

Emitido por ¢ Fabricante o productor

Tipo : Original {Hoja membretada)

3.de 6
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A Mao % DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS F.J.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077124
ALIMENTICIOS
Nommatividad con calidad
LECHE CONDENSADA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION ?:gﬁg?gm;fg)"é;;"m‘“‘MG"*DNW VERSION: |
Fecha de entrada en vigéncid: - Fecha actualizaclén
Mayo 2018 Paginas desde 4 hasta 5

e. Documento
Emitido por
Base legadl
Tipo

f. Documento
Emitido por
Tipo

g. Documento
Emifido por
Tipo

h. Documenio:

Emitido por
Tipo

i Documento

Emitido por
Tipo

i, Documento

Emitido por
Tipo

su inocuidad:

@ Certificado  de
dlimentarios del lote ainternar

i Laboratorio acreditado por INACAL

: Original

: Certificado de contenido de

Legisiacion o la que deberdn sujetarse
fabricacién, amacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos 'y bebidas de consumoé- humecino con la finalidad de garantizar

: Cerlificado de Validacién Técnica Oficial del

Plan HACCP

Direccién General de Salud Ambiental {DIGESA)
Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.

: Copia

: Cerlificado de Andlisis Microbiolégico, segin lo

que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto del lote a intemar
Laboratorio acreditado por INACAL

+ .Original

. Cerlificado de Andlisis: Fisico-Quimico {materia

grasa, proteinas, extracto seco) del lote a
internar

. Laboratorio acreditado por INACAL
: Original

contenido de aditivos

d ter residuos de
plaguicidas del lote ainternar

: Laboratorio acreditado por INACAL
1 Original

: Cerlificado de contenido de contaminantes y
toxinas presentes del lote a internar

. Laboratorio acreditado por INACAL

. Original

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

la produccién, transporte.

a. Normas técnicas-internacionales:
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DIRECCION DE

‘ FICHA TECNICA DE:
NORMAS ' FT.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077124
v ALIMENTICIOS
Normatividad concalidad
LECHE CONDENSADA

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Fecha: 22 Maya 2018

Aprobacion: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM VERSION: 1

Fecha de-enfrada en vigencia:

Paginas desde 5 hasta 5

fecha aclualizacion

Mayo 2018

(1) Norma CODEX STAN 282-1971 para leche condensada.

(2) Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y
control sanitario de alimentes y bebidas. v
{3) NTS N° O71-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos
y bebidas de consumo humano™.

b. Normas técnicas peruanas:

{1} N.T.P. 202.003 - 2016 Leche Condensada,

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE~ADQUISIC‘.I6N

.

Cantidad:

Presentacion:

CUATRO (04) unidades:{muestras y contra

muestra)

Cada unidad de-350 ¢ 450 gramos

Documentacion técnica de presentacién obligatoria

{1}. Documento
Emitido por
Base legal

Tipo

{2). Documento
Emitido por
Tipo

Envase unitario:

. Registro Sanitario del producto

: Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos

y Bebidas.
: Copia

Ficha Técnica del producto
: Fabricante ,
: Original (Hoja membretada)

Envase de fabrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa

postora.

Rotulado de cada muestra:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa

postora, con la siguiente informacién:

5deé
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS F-Ti Nd
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077124
| ALIMENTICIOS
‘Nowmatividad con calidad
LECHE CONDENSADA
, - T Aprobaciém: R.D. N°001-18-MGP-DNTM ]
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2016 VERSION: 1
Feqﬁo de-entrada en vigencia: Paginas desde 6 hasta § Fecha actualizacion
Mayo 2018

(1) Presentacién

(2) NUmero de lote

(3) Fecha de produccién
(4) Fecha de vencimiento
{5) Redgistro sanitario

(6) Lugar de origen

bde &
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL , F.T.N°

y - PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077150
Noriiatividad con calidac ALUMENTICIOS

FLAN INSTANTANEO

io A BT ARAE . oy | Aprobacién: RD N°01-18 -MGP-DNTM - .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: |

Fecha actualizaciéon

Fecha de enfrada envigencia:
Mayo 2018

Pdginas desde 1 hasta 5

FLAN INSTANTANEO

1.»  DESCRIPCION GENERAL

Es un producto elaborado en polvo que consiste en una mezcla de azGear,
gomas vegetales, con o sin fécula, esencia de vainilla y otros ingredientes
permitidos; para prepararse por coccién con adicién de leche.

2.-  CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. Caracteristicas organolépticas:
»  Aspecto: polvo granulado homogéneo
»  Color: amarillo caracteristico
Olor: caracteristico a vainilla, no tendrd olor desagradable.
= Sabor: caracteristico a vainilla, agradable, libre de sabores objetables o

extranos.

b. Requisitos fisico-quimicos:

» Fl flan instanténeo deberd ser prepdrado, procescdo y envasado bajo
condiciones higiénico-sanitarias acordes con précticas correctas de
fabricacion. ' : _

v Bl flan instantaneo deberd estar exento de sustancics nocivas para la
salud. | ‘

« Exento de materias indeseables, hongos, pardsitos, insectos y
suciedades que indiquen manipulacion defectuosa del producto.

c. Requisitos microbioldgicos:

Agente micreldane Categoria | Clase & ¢ >
et

m
Leroblos meehtins 2 3 5 2 10* 15
Colformgs 4 3 ' 3 10 P .
Staphylococous aureus 5 i 10 W '
Bacillys cereus 14 5 5 : 0 36
Salmonelia sp. ) 4 ’ - susenciaidSg | eeee-

Gk

CX3 36002 © Wi
£XEFLF LAY

fucl QS JPORRE BTN IR

L]

(') Solo para produntos que sontengan fzoha o Sereales.
¥4} Bolo pary productos gue contiengan leche, €330 ¥/o huevs.
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%7(’/ DJRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
3 TECNICAS DEL MATERIAL ) FI.N°
\5\ Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077150
A b * ALIMENTICIOS

FLAN INSTANTANEO

Aprobacion: RD N°01-18 -MGP-DNTM

Fechdr 22 MAYO 2018 VERSION: |1

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Fecha de enfrada en vigencia: Fecha actudlizacion

Mayo 2018 Paginas desde 2 hasta §

3. VIDA UTL

El Tiempo de Vida Util {TYU) minimo aceptable para el fian instanténeo es de
SEIS (06) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracion y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamienio en los
almacenes de la Marina de Guerra del Per.

4.- PRESENTACION
Unidad: sobre de 80 gramos como minimo
6.~ ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Bolsai de polietileno (PE) de primer uso, capaz de proteger el producto de la
contaminacion, humedad y de sustancias téxicas; y resistente al fransporte,
madnipuleo y almacenamiento.

El producto deberd estar envasado en recipientes que garanticen la higiene
y otras caracteristicas de calidad del producto.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio,
plomo, uranio, zinc, cadmio v ofros materiales que pueda ser absorbido por
el producto.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de flan instanténeo deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arficulo 116°y 117°
del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma casteliano 1o
siguiente:

a. Denominacion del productio

b. Nombre o razon social del producior, envasador o vendedor; en el
caso de productos imporfados nombre o razdn social del
imporiador
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R et  DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
- TECNICAS DEL MATERIAL FI. N
Novmatividad con calidad ' PRODUCTOS E INSUMOS MCP-077150
Rt o cliad ALIMENTICIOS

FLAN INSTANTANEO

ARAE ' Aprobacién: RD N°01-18 -MGP-DNTM A
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fechy de enlrada en vigencia: Fecha actudlizacion

Mayo 2018 Pd&ginas desde 3 hasta 5

c. Fecha de produccién
d. Fecha de vencimiento
e. Pesoneto
f. NOmero de lote
g. Registro sanitario
h. Lugar de origen ,
\v i. Ingredientes '
7.~ EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO ,
Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.
a. Documento : Registro Sanitario del producto
Emitidlo por : Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo . Copia
- b.  Documento : Ficha Técnica del producto
| Emitido por . Fabricante
e Tipo ;. Original {Hoja membretada)
c. Documento . Cerfificado de garantia
Emitido por : Fabricante o distribuidor
Tipo : Original {Hoja membretada) %/
d. Documento : Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir

Fecha de produccién y Nros. de lote ainfernar)
Emitido por Fabricante o productor
e. Documento : Certificado de Validacién Técnica Oficial del ’
Plan HACCP
Emitido por . Direccion General de Salud Ambiental [DIGESA) :
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de H

Alimentos y Bebidas,
3ded




DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL - , FI. N°

Narmatividad con ealidad FRODUCTOS EINSUMOS - MEROTTIED
nativida 1 calida ALIMENTICIOS

FLAN INSTANTANEO

Aprobacion: RD N°01-18 -MGP-DNTM ‘
Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: |

Fecha de enfradc en vigencia: o Fecha actualizacion
Mayo 2018 , Pé&ginas desde 4 hasia 5

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Tipo : Copia

f. Documento . Cettificado de Andlisis Microbiolégico, segin 1o
| que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto.
Emitido por . Laboraterio acreditado por INACAL.
Tipo : Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién & la que deberdn sujetarse la  produccion, transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanifario de alimentos y bebidas.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos 'y
bebidas de consumo humano”,

c. Especificacion técnica propia.
9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANTIDAD: DOS {02) unidades

b. PRESENTACION: Cada unidad de 80 a 150 gramos.

c.  DOCUMENTACION TECNICA DE_.PRESENTACK')N OBLIGATORIA

(1) Documento : Regis’rro Sanitario del producto

Emitido por . Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal © Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglomem‘o

sobre Vigilancia y Control  Sanitario

Alimentos y Bebidos.
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$i DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
: 4 TECNICAS DEL MATERIAL RN
‘ } Novmatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS - MGP-077150
et A ALIMENTICIOS :
FLAN INSTANTANEO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacién: RD N°01-18 -MGP-DNTM .
Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencica: -
Mayo 2018

P&ginas desde 5 hasta 5

Fecha aclualizacién

Tipo

(2) Documento
Emitido por
Tipo

. Copia

Ficha Técnica del producto
Fabricante ‘
. Original {Hoja membretaday)

d. ENVASE UNITARIO: Envase de fébrica sin abrir. No debe presentar
informacion impresa o escrita de la empresa
postora.

e.  ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

()
(2)
(3)
(4)
(5)
(6)

Presentacion

NOomero de lote

Fecha de produccion
Fecha de vencimiento
Registro sanitario
Lugar de origen

S5ded
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‘ , FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS v , FT. N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077119
Normaliviciad con m[idad ALIMENTICIOS
GALLETA SALADA
; AL ’ ki Aprobacién: RD N°001-2018-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: |

Fecha de enlracta en vigencia: ' s Fecha actudlizacion:
Mayo 2018 Péginas desde 1 haste 6

GALLETA SALADA

1.-  DESCRIPCION GENERAL

Son los productos de consistencia mds o menos dura y crocantes, de formd
variable, obtenidas por-él cocimiento de masas preparadas con harina, con
0 sin: leudantes, leches, féculas, sal, huevos, agua potable, azdcar,
mantequilla, grasas comestibles, saborizantes, colorantes, conservadores, y
otros ingredientes permitidos y debidamente qutoriz__qdb_s.

2.-  CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Las galletas saladas deberdn de fabricarse a partir de materias sanas y
limpias, exentas de impurezas de toda especie y en perfecto estado de
conservacion,

. Caracteristicas organoléplicas:

(1)
(2)
(3}
(4]
()
(6)

Color: Caracteristico al producto

Olor;  Caracteristico al producto

Sabor: Salado, caracteristico al producto
Aspecto: bueno

Consistencia: més o menos dura, crocante

Materias. extrafas: dusencia

b. Requisitos fisico-quimicos:

()
2
(3
(4
(5

Humedad: 12.0 % méximo
Cenizas totales (libre de cloruros): 3.0 % méximo

indice de perdxido: 5 mg/kg méximo

Acidez expresado en dcido:lactico: 0.10 % maximo

Sélo se autoriza el uso de aditivos y coadyuvantes de
elaboracion permitidos por el Codex Almentarius vy la
legislacion vigente, teniendo en cuenta que los niveles deben
ser el minimo utilizado como sea tecnolégicamente posible,

ldeé
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FICHATECNICA:

DIRECCION DE NORMAS FT. N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077119
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
GALLETA SALADA
A DT ANAL . . Aprobacién: RD N°001-2018-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Facha: 22 Mayo 7018 VERSION: 1
fecha de entrada eh vigencia: ' . Fecha dctualizacién:
Mayo 2018 Pag‘lnas desde 2 hasta 6 : ‘
c. Requisitos microbiologicos:
Ageritz mizeohiang Categona | Clase ‘ n [+ n: ik b "
Manos 2 3 5 3 i 1
Eschevichio toli " & 3 & k1 3 20
Staphylococeus aureus {%) g 3 5 1 10 16t
Clostridium pertingens (** g 3 5 3 10 1
Satmonshasp. i} 10 z- 5 [i] Ausencia i35 g .
{1 Para productos oo r28200, ’
1) Adicionanents para pIoduUios Do relienns de Same Yo vegeales.

VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para la galleta salada es de
UN (1} ano, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracion y o temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
dglmacenes de la Marina de Guerra del Pery,

PRESENTACION
Unidad: paquete de 20 a 5000 gramos

ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polipropileno [PP), resistente al transporte, manipuleo vy

almacenamiento.

EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO: |
Bolsa de polipropileno (PP) y/o caja de cartdn de primer uso, resistente al
fransporte, manipuleo y adimacenamiento.

Los envases destinados a tos productos deben ser de uso exclusivo v de
primer uso, quedando estiictamente ‘prohibida la reutilizacion de cudalquier

envdase,

El material de los envases debe ser de uso alimentario y exclusivo para tal
fin, no deben transferir olores ni contaminacién gl alimente, quedando
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gy, FICHA TECNICA:

% DIRECCION DE NORMAS FT.Ne

,& 5\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS £ INSUMOS MGP- 077119
o Norimativiied concalidad ALIMENTICIOS

GALLETA SALADA

» o < Aprobacién: RO N0 1-2018-MGP-DNIM
E ‘ .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de entradaien vigencia: L ) ;
Mayo 2018 Paginds desde 3 hasta 6

fecha aclualizacidn::

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa de galleta salada deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arliculo 116°y 117°
del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas",; indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo
siguiente: "

1) Denominacién del producto

{2) Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razén social del importador

(3}  Fecha de produccién ‘

(4) Fecha de vencimiento

{5) Pesoneto

(6)  NOmero de lote

{(7)  Registro sanitario

(8)  Lugar de origen

{9) ingredientes

N
¥

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del infernamiento del bien.

a. Documento : Registro Schitc:ﬁo"de!'producto
Emifido por : Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanifario  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo 1 Copia
b. Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante '
Tipo : Qriginal {Hoja membretada)
¢, Documento : Cerlificado de garantia
~Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo . Original (Hoja membretadal

3deéb




.  FICHATECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ETNC
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077119
Norinatividad con calidad ALIMENTICIOS
GALLETA SALADA
' , " R Aptobacién: RD N°001-2018-MGP-DNIM ]
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Focha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha d da en vigencia: ]
Pj:yz:éoeiaentra aen vigencia Péginds desde 4 hasta 6 fecha ociuchzacfiu _J

d. Documento

Ernitido por
Tipo

e. Documento
Emitido por
Base legal
Tipo

f.  Documento
Emitidlo por
Tipo

g. Documento

Emitido por
Tipo

h. Documento

Emitido por
Tipo

Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nimeros de lote a
internar) '

Fabricante o productor

Original {Hoja membretada)

: Certificado de Validacion Técnica Oficial del
Plan HACCP

Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanifario  de
Alimentos y Bebidas.

. Copia

: Cerlificado de Andlisis Microbioldgico, segun lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto
Laboratorio-acreditado por INACAL

: Original

: Certificado de Andilisis Fisico-Quimico (cenizas,

acidez) dellote ainternar,

. Laboratorio acreditado por INACAL
: Original : :

: Cerfificado de conienido de  aditivos

alimentarios del lote g interhar.

. Laboraterio acreditado por INACAL
. Original '

8.~ BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién nacional @ la que deberdn sujetarse 1a produccién, transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con Ia finalidad de garantizar

su inocuidad;
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o ~ FICHA TECNICA:

DIRECCION DENORMAS FT.NO

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077119
Norimatividad coivcalidad ALIMENTICIOS

GALLETA SALADA
SEB L BT o " . . Aprobacién: RD N°001-2018-MGP-DNTM .
| DEPARTAMENTO NORMAUZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1
Fechade enlrada en vigencia:: . Fecha actualizacion:

Mayo 2018

Paginas desde 5 hasta &

a.  Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y
control sanitario de alimentos y bebidas.

D. NTS N¢ 071~MINSA/DI_GESA— V.01 "Normg Sanitaria sobre Critefios
Micrebiolégicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad. para los
alimentos y bebidas de consumo humano™,

c. ‘Norma Sanitaria para la deﬁk;qcié-n;. Elaboraciéon y Expendio
de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria.
RM N° 1020-2010/MINSA.

d.  NORMAS TECNICAS PERUANAS:
NTP 206.001 - 1981 Galletas. Requisitos.,

9.~ PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

d.

CANTIDAD: DOS [02) unidades {muestray contramuestra)
PRESENTACION: Cada unidad de 20 a 100 gramos

DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1} Documento } Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal ‘ : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitaric  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo : Copia

Tipo : Original {Hoja membretadal

ENVASE UNITARIO:  Envase de tabrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora

{2) Documento - : Ficha Técnica del producio _
Emitido por . Fabricante ’

5de 6




o FICHATECNICA;
DIRECCION DE NORMAS FT.N°
TECHICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS - MGP-077119
Normatividad con ealidad ALIMENTICIOS
GALLETA SALADA
ok g » Aprobacién: RD N°001-2018-MGP-DNIM . .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1
Fect i cic: y idn:
J;:;\;J;é?;nimd,a en vigencia Peiginas desde & hastd 6 Fecha actudlizacion
e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1) Presentacion

(2) NOmero de lote

(3} Fecha de produccién
{4) Fecha de vencimiento
{5) Regisiro sanitario

(6} Lugar de origen
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» ' Normatividad con calidad :

&

DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS FT.N°

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077172

JUGO DE FRUTAS

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprebacion: R.D.N° 001 ~-19-MGP-DNIM

fecha: 31 Enero 2019 VERSION: |

Fecha de entrada envigencia:

Enero2019

Paginas desde 1 hasta & Fecha actualizacion

JUGO DE FRUTAS
DESCRIPCION GENERAL

Es el liquide sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene de la parte
comestible de frutas en buen estado; debidamente maduras.

Algunos jugos podrdn elaborarse junto con sus pepitas, semillas y pieles, que no
puedan eliminarse mediante las buenas practicas de fabricacion.

Los jugos podran ser turbios o claros y podrdn contener componentes
restablecidos de sustancias aromdticas, elementos todos ellos que deberdn
obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y deberdn proceder del
mismo tipo de fruta. Podrdn afadirse pulpa y células obtenidas  por
procedimientos fisicos adecuados del mismo tipo de fruta.

Un solo tipo de jugo es el que se obtiene de un solo tipo de fruta, mientras que
un jugo mixto se obtiene mezclando dos 0 mdés jugos'y purés de diferentes tipos
de frutas.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas:

(1} Los jugos de fruta deberdn tener el olor, aroma y sabor caracteristico
del jugo del mismo tipo de fruta que proceden.

{2) EH jugo puede ser turbio, claro o clarficado y debe fener las
caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual procede.

(3) Eljugo deberd estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.

b. Caracteristicas fisico - quimicos:

(1) Los jugos deben cumplir con las especificaciones (grados brix} para
cadda tipo de fruta, establecidos en el Anexo A de la Norma Técnica
Peruana 203.110 - 2009 para Jugos, néctares y bebidas de fruta.

(2) Podran emplearse los aditivos alimentarios permitidos por la autoridad
sanitaria nacional competente o en su defecto por la Norma General
del Codex para los Aditivos Alimentarics.

(3) Podrdn emplearse los coadyuvantes de elaboracién permitidos por la

- auvtoridad sanitaria nacional competente o en su defecto por la
Norma Generdl del Codex establecidas para este fin.

{deé
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS F.IN®

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077172
ALIMENTICIOS
Norimatividad con ¢alielad

JUGO DE FRUTAS

DEPARTAMENTO DENORMALIZACION | APropacion: RD.N® 001 -19-MGP-ONTM | {eoqii). |
Fecha:31 Enero 2019

Fecha de entrada en vigencia:
Enero-2019

— Toalizacia
Paginas-desde 2 hasta 4 Fecha actuglizacion

(4) Deberdn cumplir con los limites mdaximos para residuos de plaguicidas
establecidos por la autoridad nacional competente o la Comisidn del
Codex para estos productos. ’

(5] Deberdn cumplir con los niveles mdximos para contaminantes
establecidos porla autoridad nacional competente o por la Comisidn
del Codex para estos productos.

c. Requisitos microbiolégicos

nlm | mle Método de
ensayo
Coliformes NMP/cm?3 o FDA BAM on
5| =<8 0| line ICMSF

Recuento estdndar en placa REP
UFC/cm?

Recuenio de mohos UFC/ cm3
Recuento de levaduras UFC/ cm?

10 (100 2 ICMSF

1 |10 2] ICMSF
10 [2] ICMSF

O ([ Or

3.-  VIDA UTiL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el jugo de frutas es de SEIS
{06) meses, garantizado en condiciones de almacenamienta sin refrigeracion y
a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de nuestro pdafs,
contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes de la Marina
de Guerra del Peru.

4.- Presentacion
Unidad = 200 m! minimo a 3,800 ml {3.8 It) mdaximo.

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

(1}  Eljugo de frutas estard dentro de los envases de tetrabrik o vidrio,
siendo estos de primer uso y resistente al transporte, manipuleo y
almacenamiento.

(2) El envase serd de material adecuado para la conservaciéon vy 7
manipuleo del producto; no comunicaran a este, sabores, colores y

olores extrafios, y podrdn ser de dimensiones y formas varias.
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS v BT NG
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077172
= v)) ) ALIMENTICIOS
7 ‘Normatividad con calidad -
JUGO DE FRUTAS

Aprobacién; R.D.N° 001 -19-MGP-DNTM

DEPARTAMENTC DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigeneic: Fecha actualizacién

Enero 2019 Paginas desde 3 hasta é

a. Embaldje para internamiento

(1) Los envases de jugo de frutas se internardn dentro de una caja de
cartén corrugado o bandeja de cartdn corrugado recublerto de
pldstico termo contraible o a requerimiento def usuario en el objeto
de la convocatoria. Bl embalgje deberd ser resistente al manipuleo y
almacenamiento.

(2) No se dcepia envases elaborados de materidles reciclados o gue
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio,
mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda
ser absorbido por el producta.

NOTA: En el objeto de la convocatoria se definiré la presentacion y el tipo de
envase, '

é.- Rotulado del producto

Cada envase de jugo de frutas deberd estar debidamente rotulado de
acuverdo a lo dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del "Reglamento sobre Vigilancia y Confrol Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresaq, legible y en idioma castellano lo siguiente:

Denominacién del producto

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

Fecha de producciéon :

Fecha de vencimiento

Peso neto

NOmero de lote

Registro sanitario

Lugar de origen

Ingredientes

To

Qe

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacidn a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a, . Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccidn General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decrefo Supremo N° 007-98-SA Reglamente

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
3de:é
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS v v FT. e
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS £ INSUMOS MGP-077172
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
JUGO DE FRUTAS
C » . Aprobacidn: R.D.N° 001 -19-MGP-DNTM ;
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 3] frare 2019 VERSION: |
Fechd de entrada en vigencia: . Fecha actualizacién
Enera 2019 Paginas desde 4 nasta 6
Alimentos y Bebidas.
Tipo . Copia
b. Documento : Ficha Técnicd del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original (Hoja membretada)
c. Documento : Certificado de garantia
Emitido por - Fabricante o distribuidor
Tipo : Original {Hoja membretadal)

d. Documento : Constancia de origen [solo para productos
nacionales, debe incluir fecha de produccion y
numeros de lote ainternar)

Emitido por .. Fabricante o productor
Tipo : Original (Hoja membretaday)
e, Documento . Cerfificado de Validacion Técnica Oficial del
Plan HACCP ‘
Emifido.por ¢ Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° Q07-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitaric  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo : Copia

f.  Documento : Certificado de Andlisis Microbicldgico, segin lo
que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo. : Original

g. Documento : Certificado de Andlisis quimico (grados brix) del
fote ainternar.

Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo : Original

h.  Documento : Cerfificado  de contenido de  aditivos
alimentarios, coadyuvantes de elaboracién,
residuos de plaguicidas y ofros contaminantes,
del lote ainternar. '

Emitido por : Laboratorioacreditado por INACAL
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W’u&’h}
i) P
B DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
Bt NORMAS. ; KT, N®
e TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077172
oy | ALIMENTICIOS
; Normatividad con calidad
JUGO DE FRUTAS
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION ?:C‘ﬁzf’;‘ég”r;efféo": ; Q0T -1F-MGP-ONTM |\ epgioN: 1
Fecha de entradaen vigencia: Péginas desde 5 hasta 6 Fecho actualizacion
Enero 2019
Tipo : Qriginal

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion a la que deberdn sujetarse la produccidn, transporte, fabricacién,
almacenamiento. fraccionamiento, elaboracion y expendio de los alimentos y
bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de dlimentos y bebidas.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sdnitaria sobre Criterios

Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano'.

C. NORMAS TECNICAS PERUANAS: |
NTP 203.110 - 2009 Jugos, néctares 'y bebidas de fruta. Requisifos.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

d. Cantidad: DOS [02) unidades (muestra y contramuestra)
b. Presentacién: Cada unidad de 300 mililitros
~ c. Documentacién técnica de presentacién obligatoria
{1} Documento : Registro Sanitario del producto
vt Emitido por : Direccion General de Salud Ambiental
R (DIGESA) | -
i oyefen ), Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
B & sobre Vigilancia y Conirol Sanitario de '
e GO Alimentos y Bebidas.
Tipo . Copia
N (2) Documento . Ficha Técnica del producto
W AN Emitido por ! Fabricante v -
M N Tipo : Original (Hoja membretada) L
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE;
NORMAS F.T.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077172
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
JUGO DE FRUTAS
— - v APIObacién: R.D. N° 001 -19-MGP-DNTM "
DEPARTAMENTO.DE NORMALIZACION Fecti: 3] Enor 3519 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: . Fecha acludlizacion
Enero 2019 Paginas desde 6 hasta é
d. Envase unitario: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacion impresa o escrita de la empresa
postora.
€, Rotulado de cada muestra:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1) Presentacion

(2) Ndmero de lote

(38) Fecha de produccion

{4) Fecha de vencimiento

{5) Registro sanitario

() Lugar de origen

b6de b
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. FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS : ET. N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077702
Normatividad cor calidiad ALIMENTICIOS
LECHE SABOR A CHOCOLATE
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprobacion: RD N* 001-19 -MGP-DNTM | e oq 5. |
: Fecha: 31 Enero 2019
Fecha de entcada én vigencia; » . e
| Enero 2019 Paginas desde 1 hasta 4 Fecha actualizacion:

LECHE SABOR A CHOCOLATE
1.- DESCRIPCION GENERAL

Es un producio elaborado g partir de una mezcla de leche fluida, azGcar,
cocoq, frutas y/o aditivos dlimentarios permitidos por el Codex Alimentarius.
Este producto es sometido d los procesos de pasteurizacién, homogeneizacion
y saborizacion.

N 2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
Sélo podran utilizarse en su composicion las materi'c‘is primas, ingredientes vy los
dditivos alimentarios, permitidos por el Codex Alimentarius en su version
vigente.
a. Caracteristicas organolépticas
(1) Color: Caracteristico aleche con chocolate
(2) Sabory olor: Caracteristico a chocolate

(3} Aspecto: Homogéneo

b. Requisitos microbioclégicos:

Agenle microbiang Categoria] Clase n ¢ L{mite por mL.,
m M
Aerobios meséfilos 10 3 5 2 107 107
X Coliformes 6 3 5 2 1 10

3.- VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el producto leche sabor a
chocolate es de SEIS (06) meses, contabilizados desde la fecha de produccion.
El tiempo de vida Util garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracién y a temperaturas ambientdles de las diferentes regiones de

huestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes

dela Marina de Guerra del Per0. .

PRESENTACION . | -
Unidad = 180 mililitros

'~ ENVASE PARA INTERNAMIENTO

a. La leche sabor a chocolate estard dentro de los envases de tetrabrik,
siendo estos de primer uso y resistente al transporte, manipuleo vy
almacenamiento.

1 de 4
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FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ET NO
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077702
Nommatividad con calidad ALIMENTICIOS:
LECHE SABOR A CHOCOLATE
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprobacion: RD N° 001-19-MGP-DNTM |\ eoq . )
: Fecha: 31 Enero 2019
Fecha de entrada en vigencia: . . _ ol
' Enero 2019 Pginas desde 2 hasta 4 Fecha actualizacién:

b. El envase serd de material adecuado para la conservaciéon y manipuleo
del producto; no comunicaran a este, sabores, colores y olores extranios,
y podrén ser de dimensiones y formas varias.

(1) Embaldje parainternamiento

{a) Los envases de leche sabor a chocolate se internaran dentro
de una caja de cartén cormugado o bandeja de cartén
corrugado recubierto de pléstico termo contraible o
requerimiento del usuario en el objeto de la convocatoria. El
embaldje  deberd ser resistente  al  manipuleo vy
almacenamiento.

(b) No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o
que contengan metales pesados como arsénico, cobre,
antimonio, mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio U otros
materiales que pueda ser absorbido por el producto.

NOTA: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacién vy el tipo de
envase:.

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion ¢ ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento : Registro Sanitario del producto
\_ Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA) i
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento :
' sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de

_ Alimentos y Bebidas. ,
Tipo : Copia:

b. Documento .. Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante v -
Tipo . Original (Hoja membretada)

¢. Documento : Certificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo : Original {Hoja membretada)

d. Documento : Constancia de origen ({solo para productos

nacionales, debe incluir fecha de produccion y

numeros de lote a internar)
Emitido por : Fabricante o productor
Tipo : Original (Hoja membretadal
2de 4 : |




) FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS FT. N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077702
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
LECHE SABOR A CHOCOLATE
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprobacion: RD N®001-19 -MGP-DNIM |y eociqy.
Fecha: 31 Enero:2019

Fecha de entrada en vigencia: 2 p .
Enero’ 20}9 Pdginas desde 3 hasta 4 Fecha actualizacion:

e, Documento
Emitido por
Base legal
Tipo
. Documento

Emitido por
Tipo

. Cerlificado de Validacion Téenica Oficial del

Plan HACCP

: Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control - Sanitario  de
Alimentos vy Bebidas.

. Copia

. Certificado de Andilisis Microbioldgico, segin 1o

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

: Laboratorio acreditado por INACAL
 Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion a la que deberdn sujetarse la produccidn, transporte, fabricacion,
almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendic de los alimentos y
pebidas de consumo humano con la finalidad de garantizdr su inocuidad:

a.. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre: vnglloncm y control
sanifario de alimentos y bebidas.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 "Norma Sanitaria sobre  Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano™.

c. Especificacion técnica propia.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

(1) Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

a. Cantidad: DOS [02) unidades (muestra y contramuestra)
b. Presentacion: Cada unidad de 180 mililitros

c. Documentacidn técnica de presentacidén obligatoria

: Registro Sanitario del producto

: Direccidn General de Salud Ambiental
(DIGESA)

: Decreto Supremo N° 007-98:SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

. Copia
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, FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS E1.Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077702
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
LECHE SABOR A CHOCOLATE
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprobacion: RDN° 00119 -MGP-DNTM | yeeqi. |
fecha: 31 Enero 2019
ech ; ] ' : ;
‘ 2 :§r§§)?9entruda en vigencla Paginas desde 4 hasta 4 Fecha actualizacion:
(2) Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo . Original {Hoja membretada)
d. Envase unitario: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacion impresa o escrita de la empresa
postora..

e. Rotulado de cada muestra:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1) Presentacion

(2} NUmero de lote

(3} Fecha de produccidn
(4) Fecha de vencimiento
(5} Registro sanitario

{6} Lugarde origen
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORM’AS F.T. Ne

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS. MGP-077147
ALMENTICIOS

Normatividad con calidad

YOGURT ENTERO BEBIBLE

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACIGON | AProbacion: RD. N°G01-18-MGP-DNIM | y/epgian

Fecha: 22 Mayo 2018

Fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

P&ginas-desde 1 hasta®

Fecha actualizacién

YOGURT ENTERO BEBIBLE
DESCRIPCION GENERAL

El yogurt es un producto Idcteo obtenido por medio de la fermentacién de
la leche, mediante la accién de microorganismos adecuados y con adicién
de pulpa de fruta, con adicién de ingredientes autorizados por la norma
sanitaria vigente,

d. Alcance: yogurt de fruta de sabores fresa, vainilla y durazno,
CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. Las materias primas, ingredientes y aditivos utilizados en su elaboracion
deben ser aptos para el consumo humano y cumplir con los requisitos
establecidos en las Normas Técnicas Peruanas perfinentes y ademds en
las disposiciones sanitarias vigentes.

b. Sélo podrén utilizarse en su composicién las materias  primas,
ingredientes y los aditivos dalimentarios, y Unicamente en las dosis
establecidas, indicadas en la norma sanitaria correspondiente.

c. Caracteristicas organolépticas:

(1} Color: caracteristico a la fruta

(2) Sabory olor; caracteristico a'la fruta
(3) Aspecto: homogéneo

(4) Consistencia: viscosa semi fluida

d. Requisitos fisico-quimicos:
(1) Proteina I&ctea (g/100 g): 2.7 minimo
(2) Grasa lactea (g/100 g): 3.0'minimo

(3) Acidez valorable, expresada cémo % de dcido lactico (g/100 g): 0.6
minimo.

lde?7
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS _—
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077147
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
YOGURT ENTERO BEBIBLE

‘ HADL Aprobacién: R.D. N°001-18-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: ]

Fecha de entrada en vigencia;

_ . Fecha actualizacion
Mayo 2018 Péginas desde 2 hasta +

e. Requisitos microbioldgicos:

Agente mictoblano Categoria| Clase n € Limi por g i

m [y

Celitormes 5 3 5 2 10 10°

Lohos 2 3 5 2 10 10°

C Levadutas 2 3 3 2 10 10°
—

f. Confaminantes:

(1) El producto deberd cumplir con los niveles méximos de la Norma
General del Codex para los Contaminantes y las Toxings presentes en
los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-19935).

(2) El producto deberd cumplir con los limites mdximos de residuos de
plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

3.  VIDAUTIL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para el producto yogurt es
de UN (01) mes, garantizado en condiciones de almacenamienfo d
temperaturas  de refiigeracion. contabilizadas desde la fecha de
— infernamiento en los aimacenes de la Marina de Guerra del Perd.

o,

4.- PRESENTACION

Unidad:= de 100 a 5000 ml

5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

a. Envase primario

NOTA: En el objeto de la convocatoria se definlré la presentacién. F

{1} Botella plastica de polietileno de alta densidad, de primer uso y

resistente al transporte, manipuleo y almacenamiento. R '
- 2de?




'DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS ' F.T. Ne

TECNICAS DELMATERIAL | pRODUCTOS E INSUMOS MGP-077147
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

YOGURT ENTERO BEBIBLE

Aprobacién: R.D.N°001-18-MGP-DNTM
Fecha: 22 Mayo 2018

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia;
Mayo 2018

Péginas desde 3 hastd ‘Fecha actualizacion

(2} El envase gue conliene el producto debe ser de material inocuo,
estar libre de sustancias que puedan ser cedidas al producto en
condiciones tales que puedan afectar su inocuidad y estar fabricado
de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del
producto durante toda su vida Uil

b. Embaldje para internamiento:

{1) Cdja de carton comugado o bandeja de carton corrugado
recubierto de pldstico termo contraible. El embalaje deberd ser
resistente al manipuleo y almacenamiento,

(2) No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre. antimonio,
mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio U ofros materiales que pueda
ser apsorbido por el producto.

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de yogurt deberd estar debidamente rotulado de acuerdo o
lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
legible y en idioma castellane lo siguiente:

Denominacién del producto 7
Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el

caso de productos importados nombre o razdn social del importador.
Informacion nutricional Q

v a

Cédigo de produccion
Fecha de vencimiento
Peso neto

Registro sanitario

Lugar de origen

T@ ™ a0
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS _ _ : T NP
TECNICAS DEL MATERIAL - PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077147
ALIMENTICIOS '
Nommatividad con calidad
YOGURT ENTERO BEBIBLE
DA ! Aprobacion: R.D, N° 001-18-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | =~ Mayo2018 VERSION: 1
Fechq de enirada envigencia: Péginas desde 4 hasia 3 Fecha aclualizacion
Mayo 2018

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

Documento
Emitido por
Base legal
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo
Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

Registro Sanitario del producto

Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.

: Copia

Ficha Técnica del producto
Fabricante

: Original (Hoja membretada)

: Certfificado de garantia

Fabricante o distribuidor

: Original (Hoja membretaday)

. Constancia de origen (solo para productos

nacionales, debe incluir fecha de produccién y
nimeres de lote a internar)
Fabricante o productor

: Original (Hoja membretada)

. Cerlificado de Validacién Técnica Oficial del

Plan HACCP

Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA}
Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.

: Copia

;
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE;

NORMAS FI.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077147
ALIMENTICIOS
Nonnatividad con calidad
YOGURT ENTERO BEBIBLE
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | APropacion: R.D.N°001-18-MGP-DNIM | yeoqiy. |

Fecha: 22 Mayo 2018

Fecha de enirada en vigencia: Fecha actualizacion

Paginas desde § hasia &%

Mayo 2018
f.  Documento . Cerlificado de Andlisis Microbiolégico, segun lo
que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo : Original
g. Documento . Cerlificado de Andlisis Fisico-Quimico {proteina
lécteaq, grasa lacteqa, acidez titulable)
Emitido por : Laboratorio acreditado porINACAL
Tipo : Original
h. Documento : Certificado de contenido de contaminantes y
toxinas presentes del lote del producto «
internar.
Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL.
Tipo : Original
i Documento : Cerlificado de contenido de aditivos
alimentarios del lote del producto a internar.
Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL,
Tipo : Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion o la que deberdn sujetarse la  produccién, transporte,
fabricacion, aimacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar

. suinocuidad:

a.  Normas técnicas internacionales:
(1) Norma CODEX STAN 243-2003 para leches fermentadas.
b. Decreto supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control

sanitario de alimentos y bebidas.

5de7

A
¥
|




DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS ' ET.N°

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077147
ALMENTICIOS

Normatividael con calidad

YOGURT ENTERO BEBIBLE

e » Aprobacién: R.D.N°001-18-MGP-DNIM
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018

Fecha de entrada en vigencic:. , ' Fecha actualizacidn
Matyo 2018 Pdginas desde 6 hasta ¥

VERSION: 1

c. Decreto Supremo N° 007-20]7-M1NAGR!- Reglamenio de la leche vy
productos lédcteos.

d. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios

Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos vy
bebidas de consumo humano".

e. Normas Técnicas Peruanas
{1) N.T.P. 202-2004 - “Leche fermentada”.
9.. PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
‘a.  Cantidad; DOS (02) unidades {muestra y contra muestra).
b. Presentacion: Cada unidqd de 100 d 5000 mililitros

c. Documentacién técnica de presentacién obligatoria

{1} Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por _ ¢ Direccidén General de Salud Ambiental (DIGESA)
{ Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
— sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.

Tipo : Copia

(2) Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo . Original {Hoja membrefctda)

d. Envase unitario: Envose de fdbrica sin dbrir. No debe presentar
informacién impresa o escrifa de la empresa
postora.
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS FT.N°

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077147

AUMENTICIOS
Normatividad con calidad
YOGURT ENTERO BEBIBLE
¥ Aprobacion: R.D.N® 001-18-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Miiyo 2018 VERSION: 1
Fecha de enfrada en vigencia: . . Fecha actualizacion
Mayo 2018 Pdginas desde 7 hasta
e. Rotulado de cada muestra:

>

Etfiqueta blanca que no identifigue a la empresa
postora, con la siguiente informacién:

(1)
(2)
(3)
(4)
(9)
(6)

Presentacién’

NUmero de lote

Fecha de produccién
Fecha de vencimiento
Registro sanitario
Lugar de origen

7de7
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL . F.T.NC
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077170

Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

ACENE DE AJONJOLT O SESAMO

. ‘ | Aprobacién: RD N° 001-19-MGP-ONTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION tochacdt Enerc 3018 VERSION: |

Fecha de enfrada.en vigencia:
Enero 2019

Péginas desde 1 hasta 4 Fecha actudlizacién:

ACEITE DE AJONJOLI o SESAMO
1.-  DESCRIPCION GENERAL
Es el aceite obtenido de las semillas de sésamo o gjonjoli {Sesamum indicum L.J.
2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas:

{1) El color, olor ysabor de cada produéto deberdn ser caracteristicos del

extrafios o rancios.
(2) Aspecto: limpido
b. Contaminantes:

(1) Deberdn cumplir con los niveles méximos de la Norma general para fos
contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos
(CODEX.STAN 193-1995).

(2) Deberdn agjustarse a los niveles méximos de residuos establecidos por a
Comision del Codex Alimentarius.

3,- VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para el aceite de sésamo o de
ajonjoli es de SEIS [06) meses, garantizado en.condiciones de almacenamiento
sin refrigeracién, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Perd.

PRESENTACION
Unidad: 200 mililitros.minimo

Nota: en el objeto de la convocatoria se definird la presentacidon del producto.

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Frdsco de vidrio oscuro de primer Uso vy resistente al transporte, manipuleo y
dimacenamiento.

1 de 4

4
;
H



N

DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE;
TECNICAS DEL MATERIAL FI.N*
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077170

ALIMENTICIOS :

ACEITE DE AJONJOLI O SESAMO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION * | AProbacion: RO N° 001-19-MGP-DNTM | |,eoqign. |

Fecha: 31 Enero 2019

Fecha de entrada en vigencia: d .
Enero 2019 Paginas:desde 2 hastd 4

Fecha actudlizacion:

Los envases a usarse serdn de materiales adecuados para la conservacidn v
manipuleo del producto, no comunicardn a éste, sabores, colores u olores
extranos.

a. Embalgje para internamiento:
Caja de cartén de primer uso.
ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de aceite de sésamo o de gjonjoli deberd estar debidamente
rotulado de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo
116°y 117° del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo
siguiente:

.  Denominacién del producto

b. Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador

Fecha de produccién

Fecha de vencimiento

Peso neto

NUmero de lote

Registro sanitario

Lugar de origen

Ingredientes

S@ ™o aon

e,
Iy

Evaluacidén documentaria del producto

Documentacién a ser presentada al momento del infernamienio del bien.

a. Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos vy
Bebidas.
Tipo 1 Copia
2de 4
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL ' , F.T.NO
Normatividad con calidad PRODUCTOS £ INSUMOS MGP-077170
matincac con cale ALIMENTICIOS
ACEITE DE AJONJOL[ O SESAMO
N , - . Aprobagcién; RD Ne 001-19-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO: DE-NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fecha'de entrada en vigencig: oo s Fecha actualizacion:
Enero 9019 g Paginas desde 3 hasia 4

b. Documento
Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento

Emitido por
f.  Documento
Emifido por
Base legal
Tipo
g. Documento

Emitido por
Tipo:

h. Documento

Emitido por
Tipo

Ficha Técnica del producto

: Fabricante
¢ Original (Hoja membretada)

1 Cerfificado de garantia

Fabricante o distibuidor
Original (Hoja membretaday)

: Constancia de origen

{solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccién y Nros. de lote a internar)

: Fabricante o productor

¢ Cerlificado de Vdlidacion Técnica Oficial del

Plan HACCP
Direccién General dée Salud Ambiental (DIGESA)

: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento sobre

Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos vy
Bebidas.
Copia

. Cerfificado de Andlisis Fisico-Quimico del lote a

internar.

. Laboratorio acreditado por INACAL.
+ Original

Cerlificado de contenido de contaminantes vy
toxinas presentes del lote a internar.

Laboratorio acreditado por INACAL.

Criginal

Base legal de cumplimiento obligatorio

Legisiacién a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte, fabricacion,
almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de los alimentos y
bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad:

a. Norma Técnica Internacional:

Codex STAN 210-1999 Revisada 2017. Enmendada en 2017,

3de 4
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DjRECCION DE NORMAS
TECNICAS DEL MATERIAL

Normatividac con calidad

FICHA TECNICA DE:

FT.N°

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077170
AUMENTICIOS '

ACEITE DE AJONJOLf O SESAMO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacion: RD N° 001-19-MGP-DNTM .
Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:
Enero 2019

Paginas désde 4 hasta 4

Fecha actualizacion:

b. Decrefo Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

9.-  Presentacion de muestras para el proceso de adquisicion
a. Canfidad: DOS (02) muestras
b.  Presentacion: Cada muestra de 500 mililitros.

c. Documentacién técnica de presentacién obligatoria

(1} Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

(2) Documento
Emitido por

Registro Sanitario del producto

Direccidén General de Salud Ambiental

(DIGESA]

: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario  de

Alimentos y Bebidas.
Copia

Ficha Técnica del producto
Fabricante

Tipo Original {Hoja membretada)
d. Envase unitario: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora.

e. Rotulado de cada muestra: »
Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacidén:

(1)
(2)
(3)
(4)
(5)
(6)

Presentacion

NUmero de lote.
Fecha de produccion
Fecha de vencimiento
Registro sanitario
Lugar de origen
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DIRECCION DE FICHA TECMICA DE:

NORMAS F.TLNe

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS EINSUMOS MGP-077101
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

ACEITUNA

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacién: R.D. N° £01-18-MGP-DNTM

Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Mayo2018

Fecha de entrada en vigencia: Fecha aclualizacion

Paginas desde ) hasta 5

ACEITUNA

1.- Descripcién general

a.

La aceituna es fruto sano de distintas variedades de olivo cultivado {Olea
evropaea sativa Hoffg, Link), sano; recolectado en un estado de madurez
y de cdlidad tal que, sometido a las preparaciones comercidles. resulte un
preducto de consumo'y de buena conservacion.

(1)

(2)

Aceitunds verdes: Obtenidas de frutos recogidos durante el ciclo de
maduracion, antes del envero. La coloracidon de fruto podrd variar
del'verde -al. amarillo pajd.

Aceitunas negras: Obtenidas de frutos recogidos en plena madurez o
poco antes de ella, pudiendo presentar, segin la zona de
produccién y época de recogida, color negro rojizo, negro violadceo,
violeta oscuro, negro verdoso o castafio oscuro, no sélo en la piel sino
tombién en la pulpa.

acelfuna v_erde.

S 2 Caracteristicas de calidad

a. Caracteristicas organolépticas:

{1) Exentas de olory sabor anormales.

{2) Sanasy limpias

(3) No tendrén manchas distinfas a las de su pigmentacion
natural.

{4)  Apgriencia es firme vy lisa

(5] Resistentes a una suave presion entre los dedos,

{6} Conla madurez adecuada. :

{7} CExenlas de defectos que puedan afectar su consumo ©
adecuada conservacion.

(8) Exentas de materias exiraiias; no se considerarén como tales los
ingredientes autorizados.

I'deb
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y DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
. NORMAS FT.Ne

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077101
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

ACEITUNA
Aprobacion: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM —
Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

fFecha de.enfrada envigencia: . Fecha actualizacién
Mayo 2018 Paginas desde 2 hasta 5

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

(9) Sin sintomas de alteracién en curso o de fermentacion anormall,

(10) De la variedad o variedades indicadas en el rotulado del envase.

(11} De color uniforme,

(12) La salmuera deberd estar limpia, exenta de olores y sabores
: anormales.y de materias extraias no auterizadas.

b. Caracteristicas fisicas:

(1} Cdlibradas: Las aceitunas se calibrardn segun el nUmero de frutos
que contienen en un kilogramo o un"hec'togrc:'mo. La escala de
calibres en un kilogramo es 1217140,

(2) Las aceitunas serdn tratadas directamente con salmuera  y
conservadda por fermentacion natural.

c. Caracteristicas microbiolégicas:

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m B
Levaduras 3 3 5 1 10° o*

3.~ Vida ufil

El Tiempo de Vida Uil (TVU] minimo aceptable para la aceituna en sus
diferentes presentaciones es de SEIS (06) meses, garantizado en condiciones
de refrigeracion y a temperaturds ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de infernamiento en los almacenes
de la Marina de Guerra del Peru.

4,- PRESENTACION
Unidad = Mil {1,000) gramos {peso drenado).
5. Envase para internamiento

a. Las aceitunas estardn en balde o envase pldstico transparente con tapa,
resistente al fransporte, manipuleo y almacenamiento.
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2 DIRECCION DE:

NORMAS

" FICHA TECNICA DE:

Fecha: 22 Mayo 2018

| » FT.N°
{ J\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077101
AUMENTICIOS
Normatividad con calidad
ACEITUNA
Aprobkacidn: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM VERSI ON: )

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Fecha de.entrada en vigencia:

Mayo 2018 :

Pdaginas desde 3 hasta 5

Fecha actualizaclén

Nota: No se acepta envases eiaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio,
plomd, uranio, zing, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido

por el producto.

4.- Rotulado del producto

Cada envase de aceifuna deberd estar debidamente rotulada de ‘acuerdo o
o dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Arficulo 1146° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de Alimentos y Bebidas”,
indicando-en forma impresq, legible y en idioma castellane lo siguiente:

a. Deneminacién del producto

Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el cdso

de productos importados nombre o razén social del importador

b.

c. Fecha de produccion
d. Fecha de vencimienfo
e. Registro sanitario

f. Pesonsto ’

g. NUmero de lote

h. Lugarde origen

7.- Evaluaciéon documentarla del producto.

Documentacion a ser presentada al momento del infernamiento del bien.

a. Documento
Emifido por

Base legal

Tipo |

Registre Sanitario del producto

Direccidén General de Salud Ambiental
(DIGESA) i

Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Copia
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE;
NORMAS FIT.N®

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS EINSUMOS | = MGP-077101
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad,

ACEITUNA

Aprobacion: R.D.N° 001-18-MGP-DNTM

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | o2 o by o oos VERSION: |
Fecha de entrada envigencia: Paginas desde 4 hasta 5 Fecha actualizacion
Mayo 2018
b. Documento . Ficha Técnica del producio
Emitido por - 1. Fabricante,
Tipo : Original {Hoja membretada)
c. Documento : Cerlificado de garanfia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo : : Original {Hoja membretadal)
d. ‘Documento : Constancia de origen
(solo. para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nimeros de lotes a
internar)
Emitido por . Fabricante o productor
Tipo : Original (Hoja membretada)
f.  Documento . Certificado de Andlisis Microbioldgico, segun 1o

que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto
Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL

8.- Base legal de cumplimiento obligatorio

Legislacion nacional o la que deberdn sujetarse la produccién, transporie,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboraciéon y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
inocuidad:

a. Decreto supremo N° 007-98-SA.- “Reglamento so.bré vigilancia y control
sariitario de dlimentosy bebidas”.

b, NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Critetios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de -consumo humano™,

c. Norma del CODEX STAN 66-1981 Aceitunas de mesa.
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DIRECCION DE

FICHATECNICA DE:
NORMAS: : FT. NO
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077101
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
ACEITUNA

‘ ' , Aprobacion: RDN° 001-18-MGP-DNTM | i eveiAny.
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Moyo 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: s - Fecha actualizacidn
Mayo 2018 Paginos.desde 5 hosta §

9.~ Presentaclén de muestras para el proceso de adquisicién

a. Canlidad: DOS {02) envases de aceitund [muesira y conirg
© muestra). ‘
— b. Presentacién.  Cada muestra de mil (1,000) gramos de peso

drenado en salmuera.

c. Documentacién técnica de presentacion obligatoria

{1 Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccién Geheral de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas. :

Tipo - Copia

(2) Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por — ~: Fabricante- :
Tipo : Qriginal (Hoja membretada)

d. Envdse unitario: Envase pldstico con tapa a presién. No debe
presentar informacién impresa o escrita de la
empresa postora.

e. Rotulado de cada muestra:
Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién:

{1) Presentacion

(2) NOmero de lote

(3) Fecha de produccion
(4) Fecha de vencimiento
(5) Lugarde origen

(6) Registro sanitario

5de 5



DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE: _
TECNICAS DELMATERIAL B ET.N°
Normatividad. con calidad PRODUCTOS E INSUMOS , MGP-077516
ormativiaad con catdad AL'MENIICIOS .
ACHIOTE

: Aprobacidn: RD N° 001-19 -MGP-DNIM. | ¢ .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de.enfrada en vigencia:

S s Péginas désde | hasta 4 fecha aciualizacion

ACHIOTE

1.- DESCRIPCION GENERAL

a. Semillas de achiote.- Son semillas maduras de la especie Bixa Orellang,
estas semillas han sido seleccionadas, eliminando impurezas y granos
defectuosos, con la finalidad de llegar en buen estado para su
procesamiento.

b. Achiote en polvo.- Es un: producto obtenido de las semillas maduras de la
especie Bixo Orellang, estas semillas han sido seleccionadas y molidas con
lat finalidad de llegar a buen estado para su procesamiento.

c. Alcance: achiote entero {semilla), achiote en polvo.

2.- CARACTERiSTICAS DE-CALIDAD
a. Semillas de achiote
(1) Caracteristicas organolépticas:
[a) Apariencia: Semillas frescas o molido.
(b) Olor; Aromdtico caracteristico.
{c) Color: Rojo ladrillo intenso.
[d) Sabor: Caracteristico a la-especie.
b. Achiote en polvo | _
(1) Caracteristicas organolépticas:
(a) Apariencia: Polvo fino fresco
(b) Qlor: Aromdtico caracteristico .
[c}] Color: Rojo ladrillo intenso {exento de colorantes arfificiales).
{d} Sabor: Caracteristico a la especie.
VIDA UTiL '
El Tiempo de Vida Util [TVU) minimo aceptable para la semilla de achiote y
dachiote en polvo es de SIETE (7) dias, garantizado en condiciones de

almacenamiento sin  refrigeracién, contabilizadas desde la fecha de
internamiento en los almacenes de la Maring de Guerra del Perd.

lded
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE;
TECNICAS DEL MATERIAL F.1. N°
PRODUCTQS E iINSUMOS MGP-077516

Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

ACHIOTE

NeD A - 5 R LA Aprobacién: RD N°001-19 -MGP-DNTM ,
DEPARTAMENTO:DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fechd de entradd en.vigencid;

i o g \ Fecha.actualizacién
Enero 2019 Paginas desde 2 hasta 4

-~ 4.-  PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacion del
producto.

5. ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

N Bolsa de polipropileno (PP) transparente, resistente al transporte, manipuleo vy
almacenamiento.

El producto debe conservarse en envases limpios y buen estado, hecho de un
material que no ejerzd ninguna accidon sobre el producto, v lo proteja frente al
aumento o pérdida de humedad y sustancias voldtiles.

No se acepia envases elgborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por el producto.

6. ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de achiote deberd estar debidamente rotulado de acuerdo alo
dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas"”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

a. Denominacidon del producto
b. Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador ‘
c. Fecha de preduccién
d. Fecha de vencimiento
e. Pesoneto
f, NUmero de lote
g. Registro-sanitario
h. Lugarde origen
EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO
Documentacidn a ser presentada al momento del internamiento del bien. ,
a. Documeniao . Registro Sanitario del producto !

Emitido por : Direccidon General de Salud Ambiental (DIGESA

)
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE;
TECNICAS DEL MATERIAL N v B F.T. Ne
Normatividad con calicid PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077516
‘ : ALIMENTICIOS
ACHIOTE
~eo ; ; ' Aprobacién; KD N° 001-19 -bAGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: 1o Fecha actualizacién
Enero 2019 Paginos desde 3 hasta 4

Base legal

Tipor

b. Documento
Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento

Emitido por
e. Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.

: Copia

; Ficha Técnica del producto

¢ Fabricante

. Original {Hoja membretaday)
: Cerlificado de garantia

: Fabricante o distribuidor

: Original (Hoja membretada)

: Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccién y Nros. de lote a internar)

. Fabricante o productor

. Cerlificado de Validacién Técnica Oficial del

Plan HACCP
Direccién General de Salud Ambiental {DIGESA)

sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.

. Copia

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién ala que deberdn sujetarse la produccién, transporte, fabricacion,
almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de los alimentos y
bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.
b. Especificaciéon técnica propia.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. Cantidad: DOS (02} unidades (muestra y contramuestra}
b. Presentacion: Cada unidad de 500 gramaos
3de4
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PP DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
gt TECNICAS DEL MATERIAL v ELN®
Normatividad lidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077516
NOrmaviaa con.cal aa AUMEN“CIOS
ACHIOTE

Aprobacion: RD N° 001-19 -MGP-DNIM VERSION: 1

‘DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION fFocha: 31 Enero 2019

Fecha.de entrada en vigencia:
Enerc.2019

| Fecha actualizacion

Paginas desde 4 hasta 4

c. Documentaciéon técnica de presentacion obligatoria

(1} Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental
' (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Contfrol Sanitario de
Alimentos y Bebidas.
Tipo . Copia
(2) = Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretada)
d. Envase unitario; Bolsa de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacion impresa © escrita de la empresa
postora.

e. Rotulado de cada muestra:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacidn:

(1) Presentacion
(2) NOmero de lote
(3] Fecha de produccion:

~ (4) Fecha de vencimiento

(5) Registro sanitario
{6) Lugar de origen
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS . : ET. N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-07760)
' ALIMENTICIOS
Non:-talivic{ad con calidad
Al
ok a g , Aprobacidn: R.D. N2001-19 - MGP-DNTM 2.
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fecha de-entrada en vigencia; Fecha actudlizacién

Enero 2019

Paginas desde 1 hasta s

AJl

1.- DESCRIPCION GENERAL

a.

a.

panca en polvo, ajf verde entero fresco.

El fruto de aji s una baya perteneciente al género Capsicum de plantas
angiospermas; dicotieddneas nativo de las regiones fropicales vy
subfropicales de América y que pertenecen a la familia de las solanéceas,
que varia en color y tamarfio que de acuerdo a su variedad puede ser
cubico, - esférico, redondo, cuya carnosidad varia tambien segin su
especie y en su cuerpo posee aceites esenciales.

El interior del Aji es hueco y posee semillas que contienen alcaloide
piperina que le proporciona el caracteristico gusto picante.

El qji puede presentarse en fruto inmaduro, maduro, secados o molidos
segln su Uso a su procedencia.

Alcance: qji amarillo/fresco entero, aji amarillo entero seco, qji amarillo
escabeche, qji especial molido, dji limo entero, oii mirgsol, aji mirasol sin
pepa, aji panca malido, aji panca entero, gji panca seco sin pepa, aj

RN TR e T

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Caracteristicas organolépticas:

(1} Los gjies enteros deberdn estar sanos y exentos de podredumbre o
deterioro que hagan que no.sean aptos para el consumo humano.

(2) El color deberd ser de acuerdo al tipo de ajii verde, amarillo-
anaranjado, amairillo pajizo oscuro.

{(3) Tamaiio del dji entero: de 10 a 15emde largo y 2 a 3,5cm de
ancho gproximadamente,

(4) Forma del gji entero: caracteristico de ocuerdo ala variedad.

(5) Elqji molido y el ajf en polvo deberdn proceder de frutos maduros o
préoximos o la maduracion, sanos, limpios y desecados,

{6)  Elqjf sin pepa se deberd refirar las semillas del interior-en su totalidad.

Requisitos Fisico-quimico

{1) El gji entero deber& encontrarse limpios, y practicamente exenios
de cualquier materia extrafia visible; exentos de plagas, y dafos
causados por ellas, que afecten al aspecto general del producto;

ldes
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A Facia
Péginas desde 2 hasta 5 Fecha actualizacion

exentos de humedad externa anormal; exentos de cudlquier olor
y/o sabor extraios; exentos de dafios causados por bajas y/o altas
temperaturas o congelacion; estar prdcticamente exentos de
magulladuras; de consistencia firme y con aspecto fresco.

(2) El desarrollo y condicidn de los ajies deberdn ser tales que les
: permitan soportar el transporte y la manipulacion; y llegar en estado
e satisfactorio al lugar de destino.

(3] Los gjies deberdn estar suficientemente desarrolladas y presentar un
grado de madurez safisfactorio.

(4) Elajf molido v aji en polvo, no deberd presentar sabor u olor anermal
ni deberd presentar materias extranas o ajenas al producto.

¢. Requisitos microbiolégicos:

! ori inits por
Agente niicrobiano Categaria | Clasa n ¢ n:-‘ it2 porg -
. ¥
Escherichia coli 5 3 5 ) oF 0
Salmoneila sp. 19 2 5 1 0 Ausenciafls g -

3.- VIDAUTIL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el gji es de SIETE (07) DiAS,
garantizado en condiciones de dmacenamiento o temperaturas de
refrigeracion, contabllizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Perd.

PRESENTACION

Unidad: En el objeto de ld convocatoria se definird la presentacion del
producto.

ENVASE PARA INTERNAMIENTO -

a. Los ajies deberdn envasarse de tal manera que el producto quede
debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase
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Enerc:2019

Feeha actualizacion

Paginas desde 3hastd 5

deberdn ser nuevos, limpios y de buena calidad, con la findlidad de
evitar cualquier dano externo o intero del producio.

b. Se permite el uso de papel o sellos, con indicaciones comerciales,
siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento
no téxico; siendo su presentacion de acuerdo a lo determinado por el
usuario en el objeto de la convocatoria, resistente al fransporte,
manipuleo y-almacenamiento.

c. Los envases deberdn satisfacer las caracteristicas de cdlidad, higiene,
ventilacion y resistencia necesdrias para asegurar la manipulacion, el
fransporte y la conservacion.

NOTA: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacién y el tlpo
de envase.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de qji deberd estar debidamente rotulado de acuerdo a fo
dispuesto en el Decereto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y enidioma castellano lo siguiente:

(1} Denominacién del producto [especie y variedad) -

(2}  Nombre o razdn social del preductor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador.

(3}  Presentacién

(4)  Autorizacion sanitaria

(5) N°delLote

()  Fecha de produccion

(7) Fecha de vencimiento

(8) Origen

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documenio . Autorizacion Sanitaria del establecimiento
‘Emitido por . Servicio Nacional de Sanidad Agraria {SENASA)
3des

EE =



DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:

NORMAS FT.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077601
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
All
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | APrebacion: R.D. N G01-19- MGP-DNIM. 1 yyeoq . |

Fecha: 31 Enero 2019

Fecha de entrada en vigencia:
Enero:2019

; - H ~idn
Paginas desde 4 hasta 5 Fecha actualizaci

Base legal
Tipo

. Documento

Emitido por
Tipo

C. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento

Emitido por
Tipo

¢ Certificado de contenido de

. Decreto Supremo N® 004-2011-AG, Reglamento

de Inocuidad Agroalimentaria.

¢ Copia

Declaraciéon Jurada dénde se compromete o
dar cumplimiento a lo establecido en el Decreto
sobre
Vigilancia y Control Sanitario  de Alimentos y

Supremo N° 007-98-SA Reglamento
Bebidas.

. Representante
proveedor.

legal de Ila

. Original (Hoja membretada)

: Cerlificado de garantia
. Fabricante o distribuidor
: Original (Hoja membretadaj

plaguicidas.
Laboratorio acreditado por INACAL

;. Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion a la que deberdn sujetarse la produccion, fransporte, fabricacién,
almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de los alimentos y
bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad:

CAC/RCP 53-2003.

a. Normas técnicas internacionales:

(1) Norma de Codex Alimentarius - FAO

(2} Cddigo internacional recomendado de prdcticas para el envasado y
transporte de frutas y hortalizas frescas - CAC/RCP 44-1995,'emd. 1-2004.

(3) Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas -

(4) Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas
presentes enlos Alimentos'y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

b. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamenio sobre vigilancia y conirol
sanitario de alimentos y bebidas.

4deb
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c. NTIS N° O071-MINSA/DIGESA- V.01 “Normma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano".

d. Normas técnicas Peruanas - Instituto Nacional de Calidad

e. Especificacion técnica propia.

— 9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. Cantidad: DOS (02) muestras
b. Presentacién: SegUn requerimiento del usuario

c. Documentacién técnica de presentacién obligatoria

(1} Documento : Autorizacion Sanitaria del establecimiento
Emitido por : Servicio Nacional de Sanidad Agraria
(SENASA)
Base legal : Decreto Supremo N° 004-2011-AG,
’ Reglamento de inocuidad Agroalimentaria
Tipo : Copia
d. Envase unitario: Bolsa de poliefileno (PE) transparente, resistente al

manipuleo, sellada. No debe presentar informacién
impresa o escrita de la empresa postora.

e. Rotulado de cada muestra:
Etiqueta blanca gue no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién:

{1) Presentacion
(2) NUmero de lote
(3) Fecha de produccién

(4) Fecha devencimiento
(5) Autorizacién sanitaria
(6) Lugar de origen )

S5de s
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;:\?cf;f 2c(!)tal ;ntrodo envigencio; Pégings desde | hostc s Fecha qctuolazacno‘n:
AJO MOLIDO

1- DESCRIPCION GENERAL

Es el producto que resulta de la molienda de los dientes de ajo con aceite y
sal.,

El gjo es una raiz bulbosa {cabeza) en la que se encuentran 10 a 12 dientes
de olor y saborintenso caracteristico. :
El ajo molido se empled en la cocina como un saborizante natural,

2.-  CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. caracteristicas organolépticas:

(1) El.gjo molido deberd proceder de dientes maduros, sanos, limpios y
: dgsecados.

(2) Aspecto: molido

(3) Color: caracteristico

(4) ‘Olor: aromdtico caracteristico.
(5) Sabor:caracteristico.

b. Requisitos fisico-quimicos:

(1) No deberé contener materias extranas.

{2} No deberd presentar pardsitos niinsectos vivos o muertos.

{3) No deberd presentar dlieraciones producidas por ataque de
microorganismos o cualquier ofro agente bioldgico, quimico o fisico.

c. Requisitos microbiolégices:

B

] ‘ ' iits por g
Agentzmierchisng Categarta ) Class n ¢ ‘:m tepor g y
Levadieag 3 3 & ¥ 10! 16
3.-  VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Otil (TVU) minimo aceptable para el producto cebolia roja
criolla de primera calidad es de SIETE (07) dias, garantizado en condiciones
l1de5
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5.~

de almacenamienio a temperaturas de refiigeracién, contabilizadas desde
la fecha de infernamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del
Perd.

UNIDAD DE MEDIDA
A solicitud-del cliente.
ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa de ajo molido deberd estar debidamente rofulado de acuerdo
a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° vy 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

{1) Denominacién del producto .

(2) Nombre o razédn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador.

(3} Presentacion

{4) Registro sanitario

[5) Fecha.de Produccion

{(6) Fecha de Vencimiento

{(7) N®de Lote

{8) Origen

ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de poliefileno (PE) transparente, resistente al transporte, manipuleo y
almacenamiento.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
confengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio,
plomo, urdnio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por
el producto.

2des
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7-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacidn a ser presentada al momento del internamiento del bien.

.

Documento
Emitido por
Base legal

Tipo

Documenio
Emitido por

Tipo

Documento
Emitido por
Tipo

Documento

Emitido por
Tipo

Documento

Emitido por
Tipo

Documento

Emifido por
Tipo

Registro Sanitario del producto

. Direccién General de Salud Ambiental [DIGESA)
: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

. Copia

Ficha Técnica del producto
Fabricante

: Original {Hoja membreloda)

: Cerlificado de garaniia

Fabricante o -distribuidor

. Original (Hoja membretada)

. Constancia de origen

(solo para productos ndcionales, debe incluir
fecha de produccidn y ndmeros de lote a
internary.

Fabricante o productor

Original {Hoja membretada)

. Declaracion Unica de Aduanas (DUA)

{solo para produclos importados)

: Autoridad Aduanera:
: Copia

Certificado de Andlisis Microbioldgico, segun lo
que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el fipo de producto

. Laboratorio acreditado por INACAL
. Original

3debs
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8.~

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccidn, transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboeracion y expendio de
los dlimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar

sy inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- 'Reg'lcxme_nto sobre vigilancia y confrol
scnitario de alimentos y bebidas.

b, NIS N° O071-MINSA/DIGESA- V.01 “"Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Cadlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humane®”.

c. Especificaciéntécnica propia.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANTIDAD: DOS (02) muestras

b. PRESENTACION: Cada muestra de 500 gramos

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1}  Documento
Emitido por
Base legal

Tipo

{2) Documento
Emitido por

Tipo

. Registro Sanitario del producto

» Direccién General de Salud Ambiental {DIGESA)
Decreto - Supremio N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.

: Copia

d.. ENVASE UNITARIO: Bolsa de polietifeno [PE} transparente, resistente al

4 dei5
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: Original (Hoja membretadal)
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Fecha actualizacion:

informacion impresa o esciita de la empresa
postora.

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién;

(1)
(2)
(3}
(4)
(%)
(6)

Presentacion

NUmero de lote

Fecha de produccién
Fecha de vencimiento
Redgistra sanitario
Lugar de origen

5des
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HORTALIZAS
1.~  DESCRIPCION GENERAL

a. Es la planta herbacea de distintas especies de huertas que se cultivan
para consumir sus hojas, raices, tallos, flores, frutos y semillas. Pueden ser
consumidas en estado fresco y seco.

b, Alcance: col ching, espinaca, espinaca serrang, lechuga {americana,
En mallas de polipropileno: camole morado, col china, lechuga
{americana, morada), lechuga orgdnica, brécoli, coliflor, olluco,
espinaca, espinaca serrana, cebolla china, poro, anis, betarraga,
rabanito, culantro, pereiil, chincho, acelga, albahaca, cola de cabatlo,
espdrago, hierba luisa, hierba buena, hierba mate, hierbas tres marias
{hierba buena, culaniro y perejil), huacatay, manzanilla, menta, nabo,
orégano fresco, pack choy, romero, siete hierbas, tomillo, sacha
culaniro, salvia, toronjil, cedrén, caigua, rocoto entero, chonta, pimientes.
(verde, rojo, amarillo y mondn), chonta, alcachofa, zapallito italicno,
zapallo loche, jengibre (kion), canela entera, canela china enterq,
laurel, champifones, hongos, arveja china, arveja verde, brotes de frijol
chino, frijol verde, frijol chino, haba fresca, verdura china,

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas:
Lds hortalizas deberdn estar: enteros, sanos, y exentos de

podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptos para el
consumo humano.

{1) Color: caracteristico al tipo de hortaliza y segin el estado de

. madurez. '

[2) Forma; caracteristico al tipo de hortaliza -
(3) Aspecto: caracteristico al tipo de horializa

{4} Tamano: uniforme de acuerdo al tipo de hortaliza ‘

(5) El contenido de cada envase deberd ser homogéneo y estar ,

constituido Onicamente por hortalizas del mismo origen, variedad,
calidad y calibre.

ldeé_
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(6)

Los lotes de hortalizas deberan ser practicamente uniforme en
cuanto a madurez y coloracién.

b. Requisitos Fisico-quimico

(m

(2)

(3)

(9)

(6)

Deberd encontrarse limpios, y prdacticamente exentos de
cualquier materia extrafia visible; exentos de plagas, y dafos
causados por ellas, que afecten al aspecto general del producto;
exentos de humedad externa anormal; exentos de cualquier olor
y/o sabor extrafos; exentos de daios causados por bajas y/o
altas temperaturas o congelacion; estar précticamente exentos
de magulladuras; de consistencia firme y con aspecto fresco.

&l desarrolio y condicién de las hortalizas deberdn ser tales queles
permitan soportar el transporte y la manipulacion; y llegar en
estado satisfactorio al lugar de destino.

Las hortalizas deberén estar suficientemente desarrolladas vy
presentar un grado de madurez satisfactorio.

El desarrollo y estado de madurez de las hortalizas deberdn ser
tales que les permitan continuar el proceso de maduracion y
alcanzar el grado de madurez apropiado. -

El producto deberd cumplir con los niveles mdéximos de la Norma
General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas
presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

Fl producto deberd cumplir con los limites méximos de residuos de
plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

¢. Requisitos microbiologicos:

. . . Lintite of g
AYEE micoliang Cotegoria | Class @ & pe Y
3 AV
Escherichia col 5 3 & 3 50° g
Salmongiia sp, 15 2 § 9 Augentia2S g
2de 6
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3.-  VIDA U1IL

El Tiempo de Vida Uil {TVU) minimo aceptable para las hortalizas es de SIETE
(07) DIAS, garantizado en condiciones de almacenamiento a temperaturas
de refrigeraciéon, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Perd.

4. PRESENTACION

a. En malias de polipropileno: camote morado, col ching, lechuga
{[americana, moradg), lechuga orgénica, brécoli, coliflor, olluco.

b. En atados: espinaca, espinaca serrana, cebolla china, poro, anis,
betarraga, rabanito, culantro, perejil, chincho, acelga, albahaca, cola de
caballo, espdrago, hierba luisa, hierba buena, hierba mate, hierbas tres
marias (hierba buenad, culantro y perejil}, huacatay, manzanilla, menta,
nabo, orégano fresco, pack choy, romero, siete hierbas, tomillo, sacha
culantro, salvia, toronijil, cedréon.

¢. En cdjas de madera: caigua, rocoto entero, chonta, pimiento {verde, rojo,
- amarillo y morrén), chonta, dlcachofa, zapallito italiano, zapallo loche.

e d. Bolsa de polietileno/polipropileno: jengibre (kion), canela entera, canela
china entera, laurel, champifiones, hongos, arveja china, arveja verde,
brotes de frijol.chino, frijol verde, frijol chino, haba fresca, verdura china.

5.~ ENVASE PARA INTERNAMIENTO
da. Envase primario

(1) Los hortdlizas deberdn envasarse de tal manera que el producto
quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el
interior del envase deberdn ser nuevos, limpios y de buena
calidad, con la findlidad de evitar cualquier dano externo o
interno del producto,

(2} Se permite el uso de papel o sellos, con indicaciones comerciales,
siempre y cuando estén impresos o etiquetados con linta o
pegamento no téxico; siendo su presentacion de acuerdo a lo
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS FI.Ne

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077122
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

HORTALIZAS
Aprobacién: R.D. N°001-18-MGP-DNTM )
Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de eniradd en vigencia: Fecha actualizaclén
Noviembre 2018 Pdaginds desde 4 hasta &

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

determinado por el usuario en el objeto de la convocatoriq,
resistente al transporte, manipuleo y dlimacenamiento.

(3] Los envases deberdn satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacién vy resistencia necesarias para asegurar la
manipulacién, el transporte y la conservacion.

(4) Las hortalizas deberdn disponerse en envases que se djusten al
Codigo Internacional de  Précticas Recomendado para el
Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas frescas {CAC/RCP 44-
1995).

NOTA: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacion y el tipo de
envase,

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de hortalizas deberd estar debidamente rotulado de acuerdo
a lo dispuesto -en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arliculo. 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

‘, (1) Denominacién del producto {especie y variedad)

— {2) Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso
' : de productos importados nombre o razén social del importador.,

(3} Presentacion ' ‘

(4) Autorizacién sanitaric

{5) N°de lLote

(6] Fecha de produccidén

{7} Fecha de vencimiento

(8} Origen

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento :  Autorizacién Sanitaria del establecimiento
Emitido por : Servicio Nacional de Sanidad Agraria [SENASA)

Base legal . Decrefo Supremo N° 004-2011-AG, Reglamentg
4de 6 %\




DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS T Ne

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077122
AUMENTICIOS

Novmalividad con calidad

HORTALIZAS

Aprobacién: R.D. N®001-18-MGP-DNTM
Fecha: 22 Mayo 2018

VERSION: 1

Fecha actualizacién

DEPARTAMENTO DE NORMALIZAGION

Fecha de entradda en vigericic:
{ Noviembre 2018

Paginas desde 5 hasta

de Inocuidad Agroalimentaria.
Tipo . Copia

b. Documento : Declaracion Jurada donde se compromete d
dar cumplimiento a lo establecido en el Decreto
Supremo  N° 007-98-SA Reglamento sobre

( Vigilancia y Control Sanitario  de Alimentos y
= Bebidas.
Emitido por . Representante legal de la empresa o
proveedor.
Tipo : Original {Hoja membretada)
¢. Documento : Certificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo : Original (Hoja membretada)
d. Documento . Cerlificado - de contenido de residuos de
plaguicidas.
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo . Original

8.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

— a. Cantidad: DOS (02) muestras
b. Presentacién: Segln requerimiento del usuario :
c. Documentacion técnica de presentacion obligateria
{1} Documento :  Autorizacion Sanitaria del establecimiento A/ '.
Emitido por : Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA)
Base legal : Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento ,
de Inocuidad Agroalimentaria
Tipo : Copia '
d. Envase unitario: Bolsa de polietileno (PE) transparente, resistente al
manipuleo, sellada. No debe presentar
informacion impresa o escrita de la empresa

postora.
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3 DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS - FT. NP

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077122
ALIMENTICIOS

Normatividad con ealidad

HORTALIZAS

T A 13 . Aprobacién: R.D.N°001-18-MGP-DNIM o3 1A
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencla:
Noviembre 2018

Fecha actualizacidn

Pdginas desde 6 hasta é

e. Rotulado de cada muestra:
Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1) Presentacion
{2) NUmero de lote
(3] Fecha de produccién

~ (4) Fecha de vencimiento
{(6) Autorizacién sanitaria
{6) Lugarde origen
9.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO
Legislacion a la que deberén sujetarse la produccién, fransporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los dlimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
su inocuidad:
a. Normas técnicas intemacionales:
(1} Norma de Codex Alimentarius - FAQ
(2) Cédigo internacional recomendado de précticas para el envasado y
transporte de frutas y hortalizas frescas - CAC/RCP 44-1995, emd. 1-
. 2004,
(3) Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas -
CAC/RCP 53-2003.

(4) Norma General del Codex para los Confaminantes y las Toxinas
presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

b. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control

sanitario de alimentos y bebidas.
c. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios -
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”. v

d. Normas técnicqs Peruanas ~ Instituto Nacional de Calidad
e. Especificacion técnica propid.
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" 'DIRECCION DE NORMAS | FICHA TECNICA DE: L
"TECNICAS DEL MATERIAL ' FINC

Normati "d-‘d licdad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077002
ormatividad con calidac ALIMENTICIOS

APIO COSTENO DE PRIMERA CALIDAD

Aprobacion: RD N° 001-18-MGP-DNIM | VERSION: 2

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | t2o 50 MaYo 2018 R.D. N° 004-2020/DNTM
Fecha de enirada en vigencia: o Fecha actudlizacién
Mdyo 2018 Pginas desde 1 hasta 3 14 de febrero 2020
AP1O COSTENO DE PRIMERA CALIDAD
1.- DESCRIPCION GENERAL
El apio es una planta herbacea de primera calidad.
2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
\W Los apios deben estar limpios y frescos, pertenecer al mismo culiivo debiendo de

tener el grado de madurez que le permita soportar el manipuleo y conservarse
en buenas condiciones, libre de magulladuras.

. Segun el Decreto SUpremo 007-98-SA Capitulo ll: Articulo 26, “En la producciéon y
cosecha de vegetales de consumo humano, deben adoptarse las medidas
necesarias para asegurar que los residuos de plaguicidas agricolas presentes en
esfos no excedan |os limites mdaximos establecidos por el Codex Alimentarius”.

Un (1) apio de buena cdlidad tiene tallos bien formados, peciolos gruesos,
compactos {no significativamente abultados o arqueados), poco curvados, und
apariencia fresca y color verde claro. Otros indices de calidad son el largo de los
tallos y de la nervadura central de la hoja, ausencia de defectos tales como:
corazdn negro, peciolos esponjosos, tallos florales y partiduras.

, Hojas de apio: La presencia de enfermedades, dafios por insectos y dafios fisicos
o (quebraduras, magulladuras, rasgaduras y otros), restan vida al producto vy
reducen o pierden totalmente su potencial de comercializacion.

Es un culfivo exigenfe en agua de buena caiidad, el lavado se debe hacer con
agua y cloro doméstico.

Los apios no presentardn sintomas de rancidez, ni sabores, ni olores que indiquen %/
su descomposicion, estardn libres de humedad sin hojas secas ni rasgos de y

descomposicion (pudricidn).
a. Requisitos organolépticos:

(1} Color: Tipico del cultivo
{2) Consistencia: Firme
{3) Forma: Tallo largo con hojas verdes

b. Requisitos fitosanitarios:

(1} Pudricién: V.N, 0 %
1de3




DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FT N

Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077114
Normatividad con calida ALIMENTICIOS

CACAO EN POLVO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | Aprobacion: RD N°001-18-MGP-DNTM | yeogién: |

Fecha: 22 MAYO 2018

Mayo 2018

Fecha de entrada en vigencia: Pdginas desde 1 hasta é Fecha actualizacion

CACAOQ EN POLVO

1.- DESCRIPCION GENERAL

Es el producto obtenido a partir de la torta de cacao, reducida a polvo fino

por procesos mecdnicos; al que se le ha agregado adifivos alimentarios
permitidos para mejorar sus caracteristicas y solubilidad.

\ 2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. Caracteristicas organolépticas:

(1)
(2)
(3)
(4)
(3)

(6)

(7)

(1)

(1)
(2)
(3)

Color: Pardo

Olor: Caracteristico, exento de rancidezy olores extranos.
Sabor:Caracteristico

Textura: ligera y muy fina

El cacao en polvo deberd estar exento de infestacién por insectos u
hongos, de colorantes, preservantes, adulterantes y materias extranas.
El cacao en polvo se dispersard en forma satisfactoria sin que presente
una sedimentdcion, indebidamente rdpida, y rendird un producto de
buen sabor, aroma'y cuerpo.

En la medida compatible con las buenas précticas de fabricacion, los
productos deberdn estar exentos de materia objetable.

b. Requisitos fisico-guimicos:

Humedad (m/m): 7 % maximo

Manteca de cacao {(m/m): 20 % minimo, calculado referido al extracto
seco. ‘

Sélo podrdn utilizarse en su composicion ingredientes facultativos y los
aditivos dlimentarios, y Unicamente en las dosis establecidas, que se
indican en la Norma CODEX STAN 105 - 1981 para el cacao en polvo y
mezclas secas de cacao y azdcar.

c. Contaminantes:

Arsénico (As): 1 mg/kg {mdximo)
Plomo (Pb): 2 mg/kg [mdximo)
Cobre {Cu}: 50 mg/kg (mdximo)

lcieé
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DIRECCION DENORMAS

FICHA TECNICA DE:

G TR DIRECC
B TECNICAS DEL MATERIAL _ ‘ F.T.N°
?@ | Normatividad con calidad PRO?{_&;?ST?C‘:TSEJ MOS MGP-077114
CACAO EN POLVO
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | Aprobacion: RDN® 001-186-MGP-DNTM | \epqiin. |

Fecha: 22 MAYO 2018

Fecha dé entrada en vigencia:
Mayo 2018,

Paginas desde 2 hasta é

fecha actualizacion

d. Requisitos microbioldgicos:

(1) Los productos no deberdn contener sustancia alguna originada por
microorganismos en cantidades que puedan representar un riesgo
para la salud. '

{2) Los productos deberdn estar exentos de hongos y microorganismos
patégenos.

VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para el cacao en polvo es de
SEIS {6) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeraciéon y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de

nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de interndmiento en los almacenes
de la Marina de Guerra del Perd.

PRESENTACION

Unidad: 1000 gramos

ENVASE PARA lNTERNAMlENTOI

Bolsa de polietileno (PE), resistente al transporte, manipuleo y almacenamiento.
EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO:

Bolsa de polietileno (PE) de primer uso, resistente al transporte, manipuleo
y almacenamiento. '

Los envases destinados a los productos deben ser de uso exclusive vy de
primer uso, quedando estrictamente prohibida la reufilizacion de
cudlquier envase,

El material de los envases debe ser de uso alimentario y exclusivo para tal
fin, no deben transferir olores ni contaminacion al alimento, quedando
sujetos a la verificacion por parte de la autoridad sanitaria.
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE
TECNICAS DEL MATERIAL ‘ : F.IN°
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077114

Normatividad con calidad AUMENTICIOS

CACAO EN POLVO

; ‘ 4 Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM . T
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de enitrada en vigencia: Pdginas-desde 3 hasta é Fecha actualizacidén
Mayo 2018

6.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de cacao en polvo deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas",,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

a. Denominacion del producto

Nombre o razén social del productor, envasador o vendédor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador

Fecha de produccién

Fecha de vencimiento

Pesoneto

NUmero de lofe

Registro sanitario

Lugar de origen

Ingredientes

seme a0 T

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento : Registro Sanitario del producto
{,j’\/ﬁ 0 Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
AV *ﬂ‘\} Base legal : Decreto. Supremo N° 007-98-SA Reglamento
AV ) . sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
\Q;;wx ”{fy Alimentos y Bebidas.
wwwwwwwwwwwwwww Tipo R COplO
b. Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo . Original (Hoja membretada)
c. Documento . Certificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo : Original (Hoja membretada)
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S DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

‘ TECNICAS DEL MATERIAL , FT. NS
SN Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGR-O77114
S5 Al Al "ALIMENTICIOS

CACAD EN POLVO
. ; Aprobacion: RD N°001-18-MGR-DNTM ;
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSIONM: 1
Fecha de entrada envigencia: Paginas desde 4 hastci 6 fecha actualizacion
Mayo 2018

d. Documento

Emitido por
Tipo

e. Documento
Emitido por
Base legal
Tipo

f, Documento
Emitido por
Tipo

g. Documento

Emitido por
Tipo

g. Documento

Emitido por
Tipo

¢ Constancia de origen
(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nUmeros de lote &

internar)

. Fabricante o productor
: Original (Hoja membretaday)

: Cerlificado de Validacién Técnica Oficial del

Plan HACCP

. Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitaric  de

Alimentos y Bebidas.

: Copia

. Cerlificado de Andlisis Microbioldgico, segun lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto
Laboratorio acreditado por INACAL

: Original

: Certificado de Andilisis Fisico-Quimico [manteca

de cacao)

: Laboratorio acreditado por INACAL
: Original

: Cerlificado de contenido de contaminantes del

lote a internar

. Laboratorio acreditado por INACAL
: Origindl

BASE LEGAL DE. CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboraciéon y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
inocuidad:

%
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DIRECCION DE NORMAS | . FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL ! . F.I.Ne
Normafividad con calidad PRODUGTOS E INSUMOS MGP-077114
TR ) ALMENTICIOS
‘CACAOEN POLVO
y < Aprobacion: RD N° 001-18-MGP-DNTM )
DEPARTAMENTO DE NORMAUZACION Facha: 22 MAYO 2018 VERSION: |

Fecha de enfrada en vigencia: Paginas desde 5hasta é Fecha actudlizacion
Mayo 2018

a. Normas técnicdas internacionales: ,
e Norma CODEX STAN 105-1981 para el cacao en polvo 'y mezclas secas
de cacao y azlcar.

b. Decrefo Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

c. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los dlimentos y

bebidas de .consumao humano™,

d. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
NTP 208.007 — 2007 Cacao en polvo,

9.~ PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a, CANTIDAD: DOS (02) unidades {muestra y contra muestray)
b. PRESENTACION: Cada muestra de 500 gramos

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

{1} Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccidn General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo . : Copia
(2) Documento . Ficha Técnica del producto '
Emitido por . Fabricante
Tipo , . Original {Hoja membretadal
d. ENVASE UNITARIO: Envase de fdbrica sin abrir, No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa postora

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL o ' F.T. N°
Normatividad lidad PRODUCTOS EINSUMOS MGP-077114
Normatiwicad con catida AUMENTICIOS
CACAG EN POLVO
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | Aprobacion: RD N°001-18-MGP-DNTM | yyeaqiiq. |

Fecha: 22 MAYO 2018

| Fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

P&ginas desde 6 hasta &

Fecha actudlizacion

Etiqueta blanca que no identifique a la empreso

postorq, con la siguiente informacidn:

(1)
(2)
(3)
(4)
(5)
()

Presentacion

NUmero de lote

Fecha de produccién .
Fecha de vencimiento
Registro sanitario

Lugar de origen

édeé
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DIRECCION DE NORMAS ET. N

o

& DY TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077136
% Norimatividad con.calidad ALIMENTICIOS
CALDOS CONCENTRADOS
. Aprobacién: RD N°001-18 -MGP-DNTM )

DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

i;};;‘:z(ée]: nirada en vigencla; Pdadinas desde 1 hasta § fecha actualizacion:
CALDOS CONCENTRADOS

1.~ DESCRIPCION GENERAL

Es el caldo concenirado y deshidratado en sélido {cubos) y polvo,
constituido por una cantidad apreciable de carmne y/o extracto de la camne,
con o sin grasa, suficiente como para dar al producto los caracteres
organolépticos comespondientes. No deben reemplazar dichas carmnes y/o
extractos de carnes, por saborizantes o aromatizantes. Pueden contener
extractos vegetales, sal, grasa animal o vegetal y especias naturales
deshidratadas. ‘

Alcance: caldo concentrado de pollo, caldo coneentrado de came.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Las materias primas y aditivos utilizados en su elaboracion deben ser aptos

para el consumo humano y cumplir con los requisitos establecidos en las

- Normas Técnicas Peruanas pertinentes y ademds. en las disposiciones

sanitarias vigentes.

No deberdn presentar dalteraciones producidas por aftaques de
microorganismos o por cualquier ofro agente biolégico, quimico o fisico y
estard exento de sustancias extranas como: insectos, tierra, cascara, etc.
Podré contener gelatina nafural proveniente de huesos y pequefias
cantidades de azicar, dextrina u otros excipientes permitidos,

Sélo podré contener colorantes de origen natural permitidos.

. d. Caracteristicas organolépticas:

Bl producto no deberd presentar sinfomas de rancidez, ni sabores u
olores que indiquen su descompaosicion.

b. Requisitos fisico-quimicos:

{1} Nitrogeno total: 350 mg minimo
(2) Materia grasa: 6.0 g méximo
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. v FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS : ET. e
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077136
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
CALDOS CONCENTRADOS
N . . Aprobacion: RD N° 001-18 -MGP-DNTM el
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: |
Fecha.d trad i [oH
M:yfzcoe]; niradaren vigencla Paginas desde 2 hasta 5 Fecha aclualizacion:
{3) Cloruro de sodio (sal): 12.5 g maximo
(4) Glutamato de sodio o calcio: 4.5 g mdéximo
{(8) Humedad: 5 % méximo
¢. Requisitos microbiolégicos:
- Agents micrahians Categeria | Class n © ;”tmsz& L i
p— £ S
Aetolios mesdlilos z 3 5 2 16’ o
Coliformes 4 3 5 3 10 o
Clostridium pettringens ¥ % 3 2 100 10
Salmonelia sp. 10 2 & & Ausecia 125G R

3.-  VIDA U1IL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el producto caldos
concentrados es de UN (01) mes, garantizado en condiciones de
almacenamiento sin refrigeracion y a  temperaturas ambientales de las
diferentes regiones de nuestro pdis, contabilizadas desde la fecha de
internamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del Perg.

4.- PRESENTACION
Unidad: de 10 a 500 gramos

6.« ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Papel de polietileno laminado, de primer uso que soporten condiciones de
transporte, manipuleo y almacenamiento.

a. Embaldgje para internamiento:

Caja de carton de primer uso, resistente al transporte, manipuleo vy
almacenamiento,

El envase y el embadlaje deberdn ser de materiales adecuados € iINOCuos.
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 FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS v ET. N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077136
Novinalividad con ealidad ALIMENTICIOS

CALDOS CONGENTRADOS

Aprobaciény RD N° 00118 -MGP-DNTM
Fechai22 MAYO 2018

DEPARTAMENTO MORMALIZACION VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

Paginas desde 3 hasta 5 Fecha actualizacion:

5.~  ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase que contenga al producto caldos concentrados deberd estar
debidamente rotulado de acuerdo d lo dispuesto en el Decreto Supremo
007-98-SA, Articulo 116° y 117° del "Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas”, indicando en forma impresa, legible vy en
idioma castellano lo siguiente:

3des \K

a. Denomindcion del producto
b. Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos imporiados nombre o razén social del importador

¢. Registro sanitario

d. Fechade produccién

e. Fechade vencimiento

f. Tiempo de vida Util

g. Pesoneto

h. NUmero delote

i. lugar de origen

7.~ EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO
Documentacién a serpresentada al momento del internamienio del bien,
~ a. Documenio . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccion Generdl de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decrefo Supremo N° 007-98-SA. Reglamento
sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo : Copia
b. Documento : Ficha Técnica del producio
Emitido por . Fabricante
Tipo . Original (Hoja membretada) \ “
c¢. Documento : Ceriificado de garantia

Emitido por : Fabricante o distribuidor :
Tipo : Qriginal {Hojo membretada)



] FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ET. NP
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077136
Narmatividad con calidad ALIMENTICIOS
CALDOS CONCENTRADOS
A R < Aprobacién: RD N° 001-18 -MGP-DNTM . .

| DEPARTAMENTO NORMAFIZACION Fechet: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fecha d i e} ’ )
NT;V‘SZ O?: nirada en Vigeticia Paginas descle 4 hasta § Fecha aclualizacién:

8.~

d. Documento

Emitido por
Tipo

e. Documento
Emitido por
Tipo

f. Documento

Emitido por
Tipo

. Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccion y nimeros de loie a
internar} _

Fabricante o productor

. Original {Hoja membretada)

: Cerlificado de Andlisis Microbiolégico, segin lo

que establece g NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.0l para el fipo de producto
Laboratorio acreditado por INACAL

: Original

. Cerlificado de Andlisis Fisico-Quimico {materia

grasa, cloruro de sodio, glutamato de sodio o
calcio).

: Laboratorio acreditado por INACAL

Original

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, fransporte,
fabricacién, aimacenamiento, fraccionamiento, elaboraciéon y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar

su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y confrof
sanitario de dlimentos'y bebidas.

b, NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
N.T.P. 209.036 - 1974 Caldos concentrados.

4deb
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) FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS FI.Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077136
Novmatividad con calidad ALMENTICIOS
CALDOS CONCENTRADOS
. : : Aprobacién: RD N° 001-18 -MGP-DNTM
) i .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fech igencia:
,:jy:;éﬁ se ntrada en vigencia Paginas desde 5 hasta § Fecha actualizacién

9.~ PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. Canfidad:

b. Presentacion:

DOS (02) unidades (muestra y contramuestral)

Cada unidad de 10 a 500 gramos

c. Documentacién técnica de presentacion obligatoria

(1} Documento
Emitido por
Base legal

Tipo

(2) Documento
Emitido por
Tipo

d. Empaqgue unitario:

e. Rolulado de la muestra; .

Registro Sanitario del producto

Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Decreto Supremo N° (007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Confrol  Sanitaric  de
Alimentos y Bebidas.

Copia

Ficha Técnica del producto
Fabricante
Original (Hoja membretada)

Envase de féabrica sin abrir. No debe presentar
informacion impresa o escrita de la empresa
postora.

Etiqueta blanca gue no ideﬂﬁﬁque a la empresa
postora, con la siguiente informacion: %& |

m
(2)
(3)

(4]

{5}
(6)

NOmero de lote

Fecha de faena

Fecha de vencimiento

Lugar de origen ‘ )
Registro sanitaiio

Peso neto
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE: '
TECNICAS DEL MATERIAL FI.N°

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077321
ALIMENTICIOS

CARAMELOS EN GRAGEAS.

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacion:  RD Me 001-19-MGP-DNTM

Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: }

Fecha de entrada en vigencia:

Marzo 2019

Péginas.desde 1 hasta’s Fecha aclualizacion

CARAMELOS EN GRAGEAS

1.-  DESCRIPCION GENERAL

Son masas obtenidas por conceniracién o mezcla de azicar y/o azlcares en
un porcentaje minimo del 50 por 100 sobre el producto final, a las que se les
afaden o no otros ingredientes y/o aditivos autorizados.

a. Alcance.- Caramelos duros sabor a frutas 6 menta, caramelos con ndcleo
liquido, caramelos blandos y caramelos con recubrimiento de chocolate.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. Caracteristicas organolépticas:

(1)
(2)
(3
(4)
(5)
(6)

Color: caracteristico al producto

Olor:  agradable caracteristico al producto

Sabor: dulce, caracteristico ai producto
Aspecto: bueno

Consistencia: caracteristico al producto
Materias extranas: ausencia

b, Requisitos fisicos — quimicos:

(1)

(2)

Los caramelos en grageas deberdn de fabricarse a partir de
materias sanas y limpias, exentas de impurezas de toda especie y
en perfecio estado de conservacion,

Los productos no deberdn contener sustancia alguna originada
por microorganismos que puedan representar un riesgo para la
salud. .

Los productos deberdn estar exentos de hongos y microorganismos

patdgenos.
ldeb M

=



DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL ET. N°
Normatividad con calidad PRODUCTOS EINSUMOS MGP-077321
NOrmauvid con cau AUMEN"CIOS

CARAMELOS EN GRAGEAS

Aprobacion: RD N° 001-19-MGP-DNTM |

Fecha: 3] Enero 2019 VERSION: 1

Fecha actualizaciéon

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Fecha de entrada an vigencia:
Marzo 2019

Paginas desde 2'hasta 5

c. Requisitos microbioldgicos:

7.2 Caramelos duros {sin refleno)

Agente microbiano Calegaoria] Clase n c f Limite por gr.
i m M
Aerobios Mesofifos 2 3 1 s 2 10° 5x10°
Mohos 2 3 5 2 10 5x10
N 7.3 Caramelos blandos, semiblandos y duros con relieno; goma de mascar, marshimeliowsy
otros productos de caonfiteria.con o sin relteno.
Agente.microbiane Categorfa| Clase | n | ¢ | Limite por gr.
' m M
Aercbios Meséfilos 2 3 5 2 10° 107
Mohos 2 . 3 5 2 50 3x10°

3.- VIDA UTiL
a. El Tiempo de Vida Util {TVU) minime dceptable para los caramelos en
grageas es de SEIS (6] meses, garantizado en condiciones de
almacenamiento vy sin refrigeracion en las diferentes regiones de nuestro
pais. contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes de
ia Marina de Guerra del Perd.

4.- PRESENTACION

— Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacion del
producto.

5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polipropileno (PP), resistente al transporte. manipuleo vy

a8 %L
e almacenamiento, |

a. EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO: .
q %e Bolsa de polipropileno (PP) y/o caja de cartén de primer uso, resistente al

transporte, manipuleo y almacenamiento.

2de 5 : R




DIRECCION DE NORMAS -FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL o TN
Nermatiiidiccon cilided PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077321
NOYmMattana con caliaa ALIMEN"C[OS
CARAMELOS EN GRAGEAS
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | Aprobacion: RD N° 00T-19-MGP-DNTM. | y/eosiqn.

Fecha: 31 Enero 2019

Fecha de entradda en vigencia:

fecha actualizacién
Marzo 2019 .

Paginas desde 3 hasta 5

Los envases destinados a los productos deben ser de uso exclusive v de
primer uso, quedando estrictamente prohibida la reutilizacién de cualquier
envase,

El material de los envdses debe ser de uso dlimentario y exclusivo para fal
fin, no deben transferir olores ni contaminacién al alimento.,

N En el objeto de la convocatoria se definird el envase del producto.
5.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa de caramelos en grageas deberd estar debidamente rotulado de
acverdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007:98-SA, Articulo 116°y 117°
del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas",,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

a, Denominacién del producto

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

Fecha de produccién

Fecha de vencimiento

Peso neto

NUmero de lote

Registro sanitario

Lugar de origen

, Ingredientes 7
7. EVALUACION D‘OCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

se@™meap T

a. Documento 1 Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccidn ‘General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitaric  de
Alimentos y Bebiddas.
Tipo : Copia
b. - Documento . Ficha Técnica del producto
3des




DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL o F.J. N°
Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077321
' ¢ meaiadad ALIMENTICIOS
CARAMELOS EN GRAGEAS
. NOMAT 7 AR Aprobacién: RD N° 001-19-MGP-DNTM -
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | Fecha: 31 Enero 2019 VERSION. |
:fggg goe] 9enfrmdaen vigencia: Pég(nos desde 4 hastd 5 Fecha actudlizacion
Emifido por : Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretada)
¢. Documento : Certificade de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo : Original (Hoja membretadal)
d. Documento : Co"nsfdnciq de origen
(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nimeros de lote a
infernar)
Emitido por . Fabricante o productor
Tipo . Original {Hoja membretada)
f.  Documento : Certificado de Validacién Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo ;- Copia
g. -Documenic . Certificado de Anél’isis Microbiolégi_co, segin lo
que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto
Emifido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo . Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién nacional a la que deberén sujetarse la produccioén, transporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los dlimentos y bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar su
inocuidad: '

Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL-MATERIAL v FI. o
Normatividad lidadl PRODUCTOS E INSUMOS: MGP-077321
) orrqa vl con .catta AUMEN"CIOS
CARAMELOS EN GRAGEAS

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprabacion; RD N*Q01-19-MGP-ONTM

Fecho: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de-entrada en vigencia:

Morzp 2019

Fecha actualizacion

Pdginas desde S hasta 5

b.

C.

NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano™.

Especificacion téenica propla

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA El. PROCESO DE ADQUISICION

cl.

b.

d.

e.

CANTIDAD: DOS (02} bolsas {muestra y contramuestra)
PRESENTACION: Cada bolsa de 100 gramos
DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1}. Documento .. Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccion General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Contfrol Sanitarioc  de
Alimentos y Bebidas..

Tipo : Copid

(2). Documento . Ficha Técnica del producto
Emilido por : Fabricante
Tipo . Original {Hoja membretada)

ENVASE UNITARIO:  Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa postora

ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Etiqueta bldnca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién:

{1) Presentacion

{2) NOmero de lote

{3) Fecha de produccién
(4) Fecha de vencimiento
{5) Registro sanitario

(1}  Lugarde origen

Sde s

)
¥



DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL ' F.T.N°

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077008
Normatividad con calidad : ALIMENTICIOS

CARNE DE BOVINO CUARTO COMPENSADO CONGELADO

Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM VERSION: 3
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 2.0, N® 00521 /DNTM
- —— g T
Fecha de entrada en vigencia: Paginas desde 1 hasta & Af;zg :0021;)0 izacion

Marzo 2021

CARNE DE BOVINO CUARTO COMPENSADO CONGELADO

1. DESCRIPCION GENERAL

La carne de bovino cuarto compensado congelado es todo el cuerpo del
, animal sacrificado después de su sangria, desuello y eviscerada separaciéon
N— de la cabeza, patas, drgano urogenital vy las ubres, desprovisto del exceso de
la grasa rifionada, de bacinete y de capa dura y congelado.

2. CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Deben de proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion veterinaria
y de plantas faenadeoras o camales autorizados por la  autoridad
competenfe. No deben tener residuos de antibidticos, conservadores,
ablandadores o sustancias que por su naturaleza atenten contra la salud del
consumidor. Deberdn cumplir los requisitos fijados por las normas del Codex
Alimentarius sobre Residuos de Plaguicidas y Aditivos Alimentarios.

La carme de bovino cuarto compensado congelado pertenecerdn a la
calidad extra, serdn las carcasas de bovinos de las clases torete, vaquilla o
novillito de engorde de dientes de leche hasta dos (2) dientes permanentes,
con excelente conformacién y grado o acabado, de aspecto tierno vy
musculatura estd casi totalmente recubierta de grasa, con excepcién de la
pierna vy de la espalda {entre las paletas) que adn se pueden ver la parte;
ligeros a algunos .evidentes depdsitos de grasa en la cavidad TORAXICA.
Ademds cada pieza deberd de presentar el sello de camal autorizado, el
sello de evaluacidn sanitaria de color azul violeta (SENASA) y. el sello de

Marina de Guerra del Peru,

El peso de cada animal beneficiado deberé ser més de 150 kg.

El ganado serd escogido en pie e inspeccionado antes, durante el beneficio
y congelado por un profesional del Departamento de Control de Calidad del
Material de la Direccién de Normas Técnicas del Material (COCALMAT-

DIRNOTEMAT).

1deé

e



DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS OEL MATERIAL F.T.N°

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077008
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

CARNE DE BOVINO CUARTO COMPENSADO CONGELADO

. Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM VERSION: 3
DEPARTAMENTO NORMALIZACION | £2 - 99 Mayo 2018 R.D. N° 003-21/DNTM
Fecha de entrada en vigencia: - Fecha actuatizacion
Péginas desde 2 hasta é Marzo 2021

Marzo 2021

CALIDAD: Extra
a. Caracteristicas oraanolénticas:

(1} Color: Rojo cereza caracteristico
{2) Olor: Sui-generis, exento de cualquier olor anormal.
(3) Sabor: Sui-generis
N (4) Consistencia: Firme vy eldstica al tacto
(8) Aspecto general: Marméreo-congelado

b. Requisitos fisico-cquimicos:

N : (1) Prueba de Nitrégeno amoniacal: Negativo
(2} pH:Min.5.5-6.4 Mdx.

¢. Regquisitos microbioldgicos:

Agente microbicano Limite por g

m M
(1} Aerobios mesdfilos 108 107 ufc/g
{2) Deteccidn de Saimonella sp. Ausencia/25g
(3) Recuento de Escherichia coli Menor a 102 ufc/g
{4) Numeracidn de bacterias psicrofilas Menor a 105 NMP/g
(5} Recuento de coliformes totales Menor a 102 ufc/g

(8) Numeracién de Shaphyiococcds aureus Menor a 102 NMP/g

3. VIDA UTiL

bovino cuarto compensado congelado es de DOCE {12} meses, garantizado
en condiciones de almacenamiento a temperaturas de congelacion,
contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes de la

Direccidn de Abastecimiento Naval.
4,  UNIDAD DE MEDIDA '
Unidad = Cuarto compensado delantero o posterior

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el producto came de l?’

(Bt peso de los CUATRO ({4) cuartos compensados después d
beneficiado deberd ser mayor a 150 kilogramos)

2de



DIRECCION DE NORMAS " FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL ) FT.N°

PRODUCTOS E INSUMCS MGP-077008
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

CARNE DE BOVINO CUARTO COMPENSADO CONGELADO

. Aprobacién: RD N°001-18-MGP- DNTM VERSION: 3
DEPART.
AMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 R.D. N° 003-21 /ONTM
Fecha de entrada en vigencia: Fecha actualizacidn
Marzo 2021 P&ginas desde 3 hasta é ! Marzo 2021

5. ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Bolsas de polietileno de doble densidad (PEAD) que soporten condlaones de
transporte, manipuleo y almacenamiento.

Q. Embadlaje para internamiento:

Sacos de polietileno (PE) de primer uso, resistentes al fransporte,
maniputeo y almacenamiento.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o aue contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zine, cadmio v ofros matericles que pueda ser absorbido por el producto.

é.  ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase cque contenga el producto came de bovino cuarto
compensado congelado deberd estar debidamente rotulado de acuerdo a
lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

(1) Denominacion del producto

(2) Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del imporiador.

(3) Grado de cdiidad

(4) Fecha de faena

{5) Fecha de vencimiento

(6) Tiempo de vida Uil

{7) Pesoneto _

(8} NUmero de lote

(9} Lugar de origen =
7. EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO ‘

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.
3deé



DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL | F.T.Ne
PRODUCTOS £ INSUMOS MGP-077008
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
CARNE DE BOVINO CUARTO COMPENSADO CONGELADO
Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM VERSION: 3

DEPARTAMENTO NORMALIZACION

Fecha: 22 Mayo 2018 R.D. N° 003-21/DNTM

Fecha de entrada en vigencia:
Marzo 2021

Fecha actualizacién

P&ginas desde 4 hasta 6 Marzo 2021

a.  Documento
Emitido por
Base legai

Tipo

b, Documento
Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento
Emitido por
Tipo

e. Documento
Emitido por
Tipo

f. Documento

Emitido por

Q. Documento

Emitido por
Tipo

. Autorizacion Sanitaria del establecimiento
: Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA)
. Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento

de Inocvidad Agrodlimentaria

. Copia

. Certificado sanitario de faena
. Médico veterinario del establecimiento
: Original (Hoja membretada)

. Informe de faena
. Médico veterinario del establecimiento
: Original (Hoja membretada)

1 Registro de inspeccién de menudencias
: Médico veterinario del establecimiento
: Original {Hoja membretada)

. Certificado de garantia (Declaracién jurada)
. Fabricante o distribuidor
. Qriginal (Hoja membretada)

. Informe de Ensayo Microbioldgico, segin lo que
establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01
para el tipo de producto

. Laboratorio acreditado por INACAL

: Informe de Ensayo de residuos de sustancias de

uso veterinario y aditivos alimentarios del lote @
internar por cada internamiento.

: Laboratorio acreditado por INACAL

. Criginal
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D']RECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL F.T. N°

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077C08
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

CARNE DE BOVINO CUARTO COMPENSADO CONGELADO

2 Aprobacion: RD N°001-18-MGP-DNTM VERSION: 3
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 R.D. N° 003-21/DNTM
H H . F h t I- . s
Fecha de entrada en vigencia: Péginas desde 5 hasta 6 N?;:m: ;:toc2 Iua izacion

Marzo 2021

8. BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legisiacion ndacional a la que deberdn sujetarse Ia produccidn, transporie,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
inocuidad: '

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y controi
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NTS N° O0O71-MINSA/DIGESA- V.01 "Norma Sanitaria sobre Ciriterios
Microbiologicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano".

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
Segun lo establecido en la N.T.P. 201.055 - 2008 Carnes y productos

camicos.

9.  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. CANTIDAD: DOS (02) muestras

b. PRESENTACION: Cada muestra comprende UNA (1) pieza de TRES
{3) kilogramos de pierna + UNA (1) pieza de TRES
{03} kilogramos de pecho. Cada pieza presenta el
sello de evaluacién sanitaria de color azul violeta

(apto para consumo).

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

Documento . Autorizacién Sanitaria del establecimiento

Emitido por : Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA)

Base legal : Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento
de Inocuidad Agroalimentaria.

Tipo : Copia
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FT N
PRODUCTOS £ INSUMOS MGP-077008
Normativided con calidad ALIMENTICIOS

|

CARNE DE BOVINO CUARTO COMPENSADO CONGELADO

. Aprobacién: RD N°001-18-MGP-DNTM VERSION: 3
DEPARTAMENTO NORMALIZACION | 0 -1\ 92 Mayo 2018 R.D. N° 003-21 /DNTM
Fecha de entrada en vigencia: o Fecha actualizacién
Marzo 2021 Paginas desde é hasta 6 Marzo 2021

d. EMPAQUE UNITARIO: Bolsa de polietieno (PE), sellada. Las DOS (2)
muestras denfro de una cgja con fapa de
poliestireno  {PS)/Tecnopor. No debe presentar
informacidn impresa o escrita de la empresa
postora,

~— e. ROTULADO DE LA MUESTRA:
Etiqueta blanca que no idenﬁﬁque a la empresa
postora, con la siguiente informacién:

(1)  NuUmero de lote

(2) Fecha de faena

(3} Fecha de vencimiento
(4) Lugar de origen

(9) Peso neto aproximado
[6)  Autorizacion sanitaria

6de é



DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS _ FT Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077125
ALIMENTICIOS
Norinatividad con calidad
MANI
’’’’’ Aprobagién: R.D. N 001 18-MGP-DNTM ' .

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERS[ON. YN
Fechade enfrada en vigencice s Fecha aclualizacién
Mayo 2018 Paginas desde 1 hasta's Tulio 2014

MANI
DESCRIPCION GENERAL

Es el fruto es una legumbre de la familia de las Faboce‘c‘e (fabaceas), pero
considerada un fruto seco, de desarrollo subterrdneo, oblongc inflada. de

2-5 x 1-1,3 cm, de paredes gruesas, reficuladas v veteadas, con de una a

cudtio (mehos de seis) semillas.
El mani en forma de grano {entero, pelado). molido y tostado se obtiene de
las variedades de g espec;e Arachis hypogaea L.

Alcance: mani enfero, mani pelado, mani molido, mani tostado y manf

molido fosfado.
CARACTERISTICAS DE CALIDAD

El'mani deberd ser inocuo y apropiado para ser elaborado para el consumo
humano.

Enh la medida de lo posible, con arreglo a las buends prdcticas de
fabricacién, el producto deberd estar exento de materias objetables,
microorganismos, pardsitos y no contendrd sustancias procedentes de
microorganismos incluidos hongos en cantidades que puedan representar
un peligro para lasalud;

El mani se encontrard con un-grade de madurez tal que le permita soportar

su manipuleo, transporte y conservacién sin afectar su calidad, sabor y
aroma lipice y llegar en condiciones satisfactorids a su destine de acuerdo
al Decreto Supremo 007-98-SA Capitulo Il Arficulo 26.

Q. Caracteristicas organolépticas:

El mani en cualquierd de sus presentaciones deberd estar exenfo de
sabores, olores anormales, de insecios y acaros vivos.

b. Caracteristicas fisico-guimico:

{1) Humedad: 2.0 % mdximo.

{2} Granocs -enmohecidos, rancios o descompuestos: 0.2 % m/m
méximo.

(3) -Suciedad e impurezas de origen animal (incluidos insectos
muertos): 0,1 % m/m maximo,

ldeé

)
R
M



“ |

DIRECCION DE FCHA TECNICA DE:
NORMAS FT.N°

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077125

Nomiatividid con calidad

ALIMENTICIOS

MANI

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacién: R.D. N° 001-18-MGP-DNTI

Fecha:22 Mayo 2018 VERSION: 2

Fecha de-entrada en vigencia:

Mayo 2018

Fecha gcludlizacidn

Péaginas desde 2 hasta 5

Tutio 2049

(4)

()

(9}

Granos ddiados:

()  Los granos afectados por dafios debidos a congelacién
gue dan lugar a una pulpa dura, tansidcida ¥
descolorida: 1 % m/m mdaximo.

(b} Llos granos arrugados que se han  desarrollado
~imperfectamente y se han encogido; 5 % m/m maximo.
(¢}  Los granos dafados por-cortes de insectos o gusanos: 2 %

m/r maéximo.
(d)  Danos mecdnicos: 2 % m/m mdaximo,
{e}  Granos germinados: 2:% m/m mdximo.

Granos descoloridos (descoloracion de la pulpa {cotileddn) que
es mds oscurd que el amanillo claro o presenta senales algo mds
oscuras que. el color amarillo de la pulpa; y/o descoloracion de
la piel de color marrén oscuro, gris oscuro, azul @scuro o negro, y
que cubre:mds del 25 % del grano): 3 % m/m mdximo.

Granos quebrados. y partidos (quebrados son los granos de los

que se ha desprendido mds de una cuarka parte y los granos

partidos son los qué se han dividido. en dos mitades): 3 % m/m
maximo.
Otras materias extrafics orgdnicas e inorgdnicas; 0,5 % m/m
mdéximo.
El mani y los productos del mani deberdn estar exentos de
metales pesados en cantidades que puedan representar un

riesgo para la salud humana.

El mani se ajustard a los limites mdximos de residuos establecidos
por la Comisién del Codex Alimentarius para este producto.

‘C. Regquisitos microbiolégicos:

Agente mictHiano Categoria | Clase

Limite por g
. [}

=
o

Hohos

3 3 AP 10

w
.

Lévaguras

3 3

ka

Escherichia.colr 5 3

i15° 10°

>
b

3.- VIDA UTIL

El Tiempo de Vida UOtil (TVU) minimo daceptable para €l mani es de UN (01)
mes, garantizado en condiciones de almacenamiento sin refrigeracién y a
temperaturas ambientales de las diferentes regiones de nuestro pais,

2deé
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE;

NORMAS F.I. N

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077125

AUMENTICIOS
Normatividad.con calidad
MANI
) : n 4 Aprobacion: R.D: N°001-18:MGP-DNTM g

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 2.
Fecha de entrada en vigencia: P ! Fecha aciuglizacion
Mayo 2018 P&ginas desde 3.hasta 5 Sulio 2619

contabilizadas desde la fecha de internamiento en los aimacenes de la

Marina de Guerra del Perd,

PRESENTACION

Unidad: En ¢l objeto de la convocdtoria se definird la presentacion del

producto.
ENVASE PARA INTERNAMIENTO

a. & mani se envasard de manera que se salvaguarden las cualidades
higiénicas, nutricionales, tecnolégicas y organolépticas del producto. El
envase serd resistente, y estard limpio, seco y exento de infestacion de
insectos o contaminacion de hongos.

b. Los envases deberdn estar fabricados con sustancias. que sean inocuas
y apropiadas para €l use al que se destinan, incluidos los sacos de yute,
los envases de hojalata y las cajas o sacos de pldstico o papel nuevos y
limpios: No deberdn transmitir al producte sustancias toxicas ni olores o
sabores desagradables.

c. Cuando el producto:se envase en sacos, éstos deberdin estar limpios; ser
tesistentes y ‘estar bien cosidos o sellados.

Nota: En el objeto de la convocatoria se definird el envase del
producte.

ROTULADOQ DEL PRODUCTO

Cada envase de-mani deberd estar debidamente rotulado de acuerdo a lo
dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arliculo 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Confrol Sanitario de Alimentos y Bebidas",
indicando en forma impresd, legible y én idioma castellano lo siguiente:

Denomingcién del producto

Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productosimportados nombre. o razdn social del importador.
Presentacion

Regisiro sanitario

N® de Lote

Fecha devencimiento

Qrigen

gTe

@rooop
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS FT. N

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077125

ALIMENTICIOS
Norniatividad con calidad
MANI
BT AN AL ; - P Aprobagién: R0, N°001-18-MGP-DNTM R

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERS!ON. %
Fecha de entradaen vigencia: I ‘ : Fecha actuatizacién
Mayo 2018 Paginas-desde 4 hasta 5 Tulie 204¢

7.~ EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a'ser presentada al momento deél infernamiento del bien.

a. Documento
‘Emifido por

Base legal

Tipo

b. Documento
Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento

Emilido por
Tipo

e. Documento

Emitido por

Registro Sanitario del producto
Direccién General de Salud Ambientdl
(DIGESA)

v Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

: Copia

. ficha Técnica del producto
© Fabricante

+ Original (Hoja membretada)

. Certificado de garantia

Fabricante o distribuidor

¢ Original (Hoja membretadal)

: Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe
incluir fecha de produccién y nimeros de
Iote ¢ internar)

: Fabricante o producter
» Original {Hoja membretada)

: Cerfificado de Andlisis Microbiolégico, segin

lo que establece Ila NTS N° 071-
MINSA/DIGESA- V.01 para el fipo de
praducto

: Laboratorio acreditado por INACAL

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
tabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos y bebidas de:consumo humano con la finalidad de garantizar

5u inocuidad:

da. Norma internacional:

Norma para el mani - Codex Stan 200 - 1995.

4de s
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS , FIN°

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077125

ALIMENTICIOS
Narnatividad con calidad
MANI
o N | Aprobacion: R.D, N° D01-18-MGP-DNIM 1
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | F2 20 N VERSION: 2
' Fecha de enfrada envigencia; P o Fecha actualizacion

Mayo 2018 Pdginas desde § hasta 5 Fulio 2014

b. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y conirol
sanitario de dlimentos y bebidas.

¢. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaric sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los glimentos y
bebidas de consumo humano”.

= d. Especificacién técnica propia.
9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. CANTIDAD: DOS (02) Unidades {Muestra Y Contramuestra).
b. PRESENTACION: Cada:Muestra De 500 Gramos
¢c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA
(1} Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal . Decreto  Supremo  N°  007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control
) Sanitario de Alimentos y Bebidas.
A Tipo : Copia
(2} Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante :
Tipo . Original {(Hoja membretada)
d. ENVASE UNITARIO: Bolsa de polipropileno ([PP) transparente,

resistente. al manipuleo; sellada. No debe
presentar infermacién impresa o escrila de ia
empresd postora.

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Etiqueta blanca que no identifique o la empresa
postora, con ld siguiente informacion:

(1) Presentacién
5deé



10,3 DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
?;‘é NORMAS FT. N°

; 3\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077125

N ALIMENTICIOS

‘ Normatividad con calidad

MANI

N ) Aprobagién: R:D, N° 001-18-MGP-DNTM T ‘
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | (BR300 B VERSION: 2,
Fechade entrada envigencia: o e Fecha actualizacién
Mayo 2018 Paginos desde élhqsio 5 Tulio 2019

(2) Ndmero delote

(3} Fecha deproduccidn
(4) Fecha de vencimiento
{5} Registro sanitario

(6) Lugar de origen

-4de b




DIRECCIGN DE NORMAS FICHA TECNICA DE: .
TECNICAS DEL MATERIAL _ , . FLN
' | PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077126
Normatividad con calidad ALMENTICIOS
MAYONESA

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacién: RD N°01-18 -MGP-DNTM

Fechd: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Mayo2018

Fecha:.de-enirada en vigencid: . fecha actualizacién

Pdginas desde 2 hasta s

(5) Contenido de yema de huevo técnicamente purc: 6 % m/m como

minimo.

c. ‘Requisitos microbioldgicos.

o ) Linite por
Sgeme microbiang Categoria| Clase 143 [ ~m i 2 ¥
. £
\’\/ . | Asrobios meséiios 2 3 3 2 1 Sy 18°
Levaduias 2 3 3 2 10 15
Staphylacoceys aueus 5 3 3 3 13 &
Salmonella sp. 10 2 5 5] Ausencia 25 g | <eee-

d. Contdminantes:
(6]  Arsénico (As): 0.3 mglkg (mc:xxmo)
{7} Plomo {Pb): 0.3 mg/kg (mdximo)
(8)  Cobre (Cu): 2.0 mg/kg (méximo)

8.- VIDAUTiL

El Tiempo de Vida Uil {TVU) minimo. aceptable para la mayonesa es de SEIS
{06) meses, garantizado en condiciones de dlmacenamiento a temperaturas
de refrigeracion, contabilizadas desde la fecha de intemamiento en los
almacenes de la Maring de Guerra del Perd.

(1

(2)
(3)

4,- PRESENTACION
Unidad; 200 gramos minimo

En el objeto de la convocatoria se determinard la presentacion del
producto,

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Sachet laminado doy pack, balde o frasco PET/PP o frasco de vidrio
de primer uso vy resistente al tfransporte, manipuleo Yy
aimacenamienio.

El producio debera estar envasado: en recipientes que garanticen
la higiene y-otras caracteristicas de calidad del producio.

No se acepta envases elaborados de maferiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio,
mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio u ofros materiales que pueda
ser absorbido por el producto.

2de s



o DIRECCION DE NORMAS ACHATECNICA DE: ,
SUE  TECNICAS DEL MATERIAL - ) BN
‘ PRODUCTOS EINSUMOS MGP-077126
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
MAYONESA
- N , e s Aprobacién: RD N°01-18 -MGP-DNIM | o
D P 4 "
EPARTAMENTO DE NORMALIZACION Feahat 29 MAYO 2018 VERSION: 1
Fecha de enfrada en vigencia: B Fecha aclyglizacion
Mayo 2018 Paginas desde 3 hasta 5

a. Embdglgie para internamiento
Caja de carton de primer uso.
5.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de mayonesa deberd estar debidamente rotulado de acuverdo
a lo dispuesto en el Decrefo Supremo 007-98-SA, Arficulo 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas",
indicando en forma impresa, legible y enidioma castellano lo siguiente:

Denominacién del producio

Nombre. o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador

Fecha de produccion

Fecha de vencimiento

Pesoneto

Ndmero de lote

Registro sanitario

Lugar de origen

Ingredientes

semeao To

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO
N Documentacion a serpresentada al ‘mo‘m.empidel‘in:ternom‘i’en’ro del bien.

Registro Sanitario del producto

a. Documento :
. Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)

Emitido por
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Conirol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo . Copia
b. Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
‘ Tipo : Original {Hoja membretada)
c. Documento : Cerfificado de garantia
Emitido par : Fabricante o distribuidor
Tipo : Qriginal {Hoja membretada)

d., Documento

. Constancia de origen

3de b



DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE: o
$ TECNICAS DEL MATERIAL » LN
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077126
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
MAYONESA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | #Probacion: ROIZ0I18 MOPDNIM 1y eeqig:

Fecha de entrada en, vigencia: — . Fecha aciualizacion
Mayo 2018 Paginas desde 4 hasta 5

Emitido par

Documiento

Emifido por
Base legal
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo
Documento

Emitido por
Tipo

Rocumento

Emitido por
Tipo

{solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de producciény Nros. de lote a intemar)

: Fabricanie o productor

: Certificado de Validacién Técnica Oficial del

Plan HACCP

. Direccién Generat de Salud Anibiental (DIGESA)
. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de

Alimentos y Bebidas.

: Copia

: Cerlificado de Andlisis Microbiologico. segin lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto,

. Laboratorio acreditado por INACAL.
: Original

¢ Cerlificado de Andlisis Fisico-Quimico (grasa

total, leciting, almiddn).

+ Laboratorio acreditado por INACAL,
: Original

: Cerlificado de contenido de contaminantes del

lote atintemnar.,

: Laboratorio acreditado por INACAL.
: Original '

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legisiacion a la que deberén sujetarse la produccion, fransporte, fabricacion,
aglmacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de los alimentos y
bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad:

a. Normas técnicas internaciondles:
o Norma CODEX STAN 168-1989 parala mayonesa,

b. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamenta sobre vigilancia y control
sanitaric-de alimentos y bebidas.

4de's




S T
R DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE: .

©  TECNICAS DEL MATERIAL . k1, N

‘. PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077126

)%, Novratividad con-calidad AUMENTICIOS

S
MAYONESA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | #Probacion: RO MIOLIE MEFONIM ) vepgion: 1

Fecha de enfrada en vigencia: o - Fecha actualizacién
Mayo 2018 Paginasdesde 5 hasta 5

c. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “"Norma Sanitaric sobre Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad parg los alimentos y
bebidas de consumo humano®,

d. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
N.T.P. 209.033 - 1974 Mayonesa

9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANTIDAD: DOS (02} unidades {muestra y contramuestray)

b. PRESENTACION:  Cada unidad de UN (1) kilogramo.

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1) Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

(2) Documento
Emitido por
Tipo

+ Registro Sanitario del producto

: Direccidbn General de Salud Ambientat

(DIGESA)

: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Conlrol
Alimentos y Bebidas.
: Copia

. Ficha Téenica del producto
. Fabricante »
: Original {Hoja membretadal)

Sonitario  de

d. ENVASE UNITARIO: Envase de fébrica sin abrir. No debe presentar

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Eliqueta blanca que no identifique a la empresa

postora, con lg siguiente informacion:

{1}  Presentacion

{2)  NOmero de lote

(3)  Fechade produccion
(4) Fecha de vencimiento
(5) Registro sanitario

(6) Lugar de origen

5de b

informacion impresa o escrita de la empresa
postora.
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL FT.N°
Normatividad lidad PRODUCTOS E INSUMOS' MGP-077107
Qrmactvt con .cailda AUMENTIC'OS
MERMELADA DE FRUTA

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | £BT0008 e o it

Aprobacion: RD N°001-18-MGP-DNTM | VERSION: 2
R.D. N°:014-20/DNT

Mayo 2018

Fecha de entrada en vigencia: \

32 de Julio del 2020

Pdginas desde 1 hasta 7

‘

MERMELADA DE FRUTA

" 1.- DESCRIPCION GENERAL

a. Lamermelada de frutas es el producto de consistencia pastosa o gelatinosa,
obtenida por la coccién y concenfracién de frutas sanas, limpias y
adecuadamente preparadas, adicionadas de edulcorantes naturales y
aditivos permitidos, con o sin adicién de agua.

b. Alcdance: mermelada de fruta de sabores fresa, pifia y naranja.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. Caracteristicas organolépticas:

(1)

(2)

Consistencia buena:

Es la memmelada de frutas que presenta una mermelada en la cual la
fruta enterq, los trozos, tiras o particulas finas de la misma, estdn
dispersos uniformemente en todo el producfo. Cuando la fruta esta
entera o en trozos grandes, el producto puede presentar una ligera
tendencia a fluir y una consistencia un poco menos viscosa.

Colorbueno: ‘

Es el que presenta una mermelada de color brilante précticamente
uniforme a través de todo el producto y caracteristico de la variedad
o variedades de frutas empleadas en la preparacion y- libre de
oscurecimiento debido a elaboracién defectuosa.

Sabory aroma buenos:

Es el sabor y aroma distinfivo y caracteristico de la variedad o
variedades de frutas utilizadas como materia prima y que estan libres
de cualquier sabor y aroma extrafios.

(@)  El producto deberd ser elaborado en condiciones sanitarias, con
frutas frescas, maduras, sanas y prdcticamente libres de residuos
de pesticidas u otfras sustancias eventualmente nocivas, de
acuerdo con los tolerancias permitidas por la autoridad
competente.

Tde?7 . H
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL F.T.Ne

- , PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077107
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

MERMELADA DE FRUTA

Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM | VERSION: 2
Fecha: 22 MAYO 2018 R.D. N° 0Y4-20/DNT

26de Julio del 2020

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Fecha de entrada-en vigencia:
Mayo 2018

‘Paginas desde 2 hasta 7

(b) lguaimente podrd prepararse con frutas previamente elaboradas
o conservadas.

(c) Se podrd adicionar pectina y cualquiera de los dcidos orgdnicos,
aislados y/o mezclados: dcido citrico, dcido lactico, acido
tartdrico, acido mdlico o jugo de limén para ayudar a la formacién
de gel compensando cualguier deficiencia, si la hubiere, del ~
contenido de pectina y acidez naturales de la fruta.

(d) Como edulcorante podrd emplearse azdcar, azicar invertido, o
dexfrosa ya sea en forma dislada o mezclados. También podrd
emplearse jarabe de glucosa, en proporcion tal, que el 25% como
maximo -de los sdélidos edulcorantes secos contenidos en la
mermelada, provengan de los sdlidos secos contenidos en el
jorabe de glucosa.

(e) Se podrdan utilizar colorantes y/o aromatizantes permitidos por la
autoridad  sanitaria competente, si asi lo establece la norma
especifica comrespondiente, .

(f} Podrén adicionarse vitaminas para enriquecimiento. ,

b. Requisitos fisico-quimicos:

(1) Sélidos Solubles, minimo: 65
(2} Ph:3.0-3.8

c. Contaminantes, mg/kg (ppm) max.:
(1) Arsénico 1
(2) Plomoe 1
[3) Cobre 5
(4} Estafio 250

d. Observacion microscopica:

{1} Ausencia de pardsitos y/o restos, huevos y quistes. §
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL _ v F.T. NS
Normatividad lidad PRODUCTQOS E INSUMOS MGP-077107
ormatvid Con Cattela AUMEN-{'CIOS
MERMELADA DE FRUTA

\ I : Aprobacion: RD N° 001-18-MGP-DNTM | VERSION: 2
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | rechg: 22 MAYO 2018 R.D. N° 014-20/DNT

Fecha de entrada en vigencia; 32 de Julio del 2020

Mayo 2018 Péaginas-desde 3'hasta?
e, Adifivos;
Conservadores: Dosis Maxima
(1}  Acido benzoico o benzoato de sodio 0.1%
(2) Acido sérbico o sorbato de sodio o de 0.125% ,
Potasio.
. - (3] Anhidrido sulfuroso libre 40 mg/kg (ppm)
Anfioxidantfes:
(1)  Acido ascérbico 0.5%
Sustancias amortiguadoras:
(1) Citrato de sodio
(2} Tartrato de sodio y potasio 0.2% solos © mezclados.
f. Requisitos microbioldgicos:
AGENTE MICROBIANO Limite por g/mll
' om M
Mohos 102 ‘ 108
Levaduras 102 108
~ 3.- VIDAUTiL
. . El Tiempo de Vida Uil {TVU) minimo aceptable para la mermelada de frutas es

de SEIS (06) MESES, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracién y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuesiro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los aimacenes
de la Marina de Guerra del Per(. : "

4,- PRESENTACION

Unidad: de 320 gramos a 5 Kilogramos.

Nota: La capacidad del producto serd determinada por el usuario en el
objeto de la convocatoria.
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL | F.T.Ne
Normatividad lidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077107
ormativiaad. cor caiga ALIMENTICIOS
MERMELADA DE FRUTA
y " Aprobacion: RD N°001-18-MGP-DNTM. | VERSION: 2
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION g 20 MAYO 2018 R.D. N° 014-20/DNT

Fecha de enfrada en vigencia:
Mayo 2018

Paginas desde 4 hasta 7 38 de Julio del 2020

5.«  ENVASE PARA INTERNAMIENTO
a. Envase primario

(1} La mermelada de fruta estard en envase de vidrio o balde de poliefileno,
siendo estos de primer uso. El envase serd suficientemente inerte a la
accién del producto, estéril, resistente al transporte, manipuleoc vy
almacenamiento.

(2) No se- gcepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio,
plomo, uranio, zinc, cadmio v otros materiales que pueda ser absorbido
por el producto.

(3) Los envases a internar estardn agrupados de acuerdo a la presentacion
de la empresa o a requerimiento del usuario en el objeto de la
convocatoria,

4.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

a, Cada envase de mermelada de frutas deberd estar debidamente
rofulado de acuerdo ¢ lo dispuesio en el Decreto Supremo 007-98-SA,
Arficulo T16°y 117° del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de
Alimentos 'y Bebidas”, indicando en forma impresa; legible y en idioma
castellano lo siguiente; :

(1) Denominacidn del producto
(2) Fecha de Produccién
(3) Fecha de Vencimiento

(4) NUmero de Lote

(5}  Registro sanitario

(6) Lugar de Origen - %/
{7) Ingredientes : .
7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE: v
TECNICAS DEL MATERIAL , FT.N°
Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077107
Qrmatividad con callial ALIMENTICIOS k
MERMELADA DE FRUTA

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacion: RDN° 001-18-MGP-DNTM | VERSION: 2
Fecha: 22 MAYO 2018 R.D. N° 014-20/DNI

Fecha de entrada en vigencia:

35 de Julie del 2020

Mayo 2018 P&ginas desde 5 hasta 7
a. Documento © Registro Sanitario del producto
Emitido por Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal Decreto Supremo- N°® 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.
Tipo : Copia
b. Documento Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante o
Tipo : Criginal {Hoja membretada)
C. Documento : Certificado de garantia
Emitido por Fabricante o distribuidor
Tipo : Original (Hoja membretada)
d. Documento Constancia de origen
(solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de producciony Nros. de lote a internar)
Emitido por . Fabricante o productor
Tipo Original {Hoja membretada)
e. Documento . Certificado de Validacién Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por : Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilanciay Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.
Tipo : Copia
f. Documento
Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL.
Tipo . Original

5de7
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL : v F.T. N°
Normatividad lidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077107
oymatividad con calida ALIMENTICIOS
MERMELADA DE FRUTA

Aprobacién: RD N°001-18-MGP-DNTM | VERSION: 2
Fecha: 22 MAYO 2018 R.D. N°014-20/DNT

Je de Julio del 2020

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Fecha de entrada:en vigencia:

Pdginas: desde é hasta 7

Mayo 2018
g. Documento : Certificado de contenido de contaminantes del
' - lote del producto a intermnar.

Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL.
Tipo : Original

h. Documento - @ Cerfificado de contenido de aditives

‘ Co alimentarios del lote del producto a internar.

Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL.
Tipo : Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de los
alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
inocuidad:

d. Decretfo Supremo N° 007-28-SA.- Regiqmen‘fo sobre vigilancia y conirol
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 *“Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos vy
bebidas de consumo humano™. :

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
NTP 203.047 - 1991 Mermelada de frutas. Requisitos.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUIS!CI('DN

a. Canfidad: = DOS (02) unidades de cada sabor [muestra y contra
muestraj.
b. Presentacion: cada unidad de 320 gramos a 5 Kilogramos.
¢.. Documentacion técnica de presentacion obligatoria ' .

(1) Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccidn General de Sdalud Ambiental

(DIGESA) 4
6de7 | 4 |



DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL o OFRTLNe
Novmatividad lidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077107
ormalividac con cailda ALIMENTICIOS
MERMELADA DE FRUTA
o . Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM | VERSION: 2
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 R.D. N° 014-20/DNT
Fecha de entrada en vigencia; _— 35 de Julio del 2020
Mayo 2018 Pdaginas desde 7 hasia 7
Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
Base legal ~ sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas.
Tipo : Copia
’ {2) Documento : Ficha Técnica del producto
— Emitido por : Fabricante
Tipo : Original (Hoja membretada)
b. Envase unitario: Envase de fdbrica sin abrir.” No debe presentar

_informacién impresa o escrita de la empresa postora.

c. Rotlulado de cada muestra;
Etiqueta blanca que no identifique a lo empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1) Presentacion

(2) NUmero de lote

(3) Fecha -de produccion
(4) Fecha de vencimiento
(5) Registro sanitario

(6} Lugar de origen

\‘__/
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DIRECCION DE NORMAS FICHATECNICA DE: .
TECNICAS DEL MATERIAL ELN
_ PRODUCTOS EINSUMOS MGP-077127
Nortnatividad concalidlad ALIMENTICIOS
MOSTAZA
N I Aprobacion: .RD N°01-18 -MGP-DNTM QG
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: }

Fecha de entradd en vigencic: e e Fecha actualizacion
Mayo 2018 Péginqs,dgsde } hasta-5

MOSTAZA
1.~ DESCRIPCION GENERAL

La mostaza preparada es una mezcla en polvo procedente de las variedades

de mostaza negra (Brassica nigra L), parda (Brassica juncea H.), blanca o
amarilia (Sinapis alba L.}, o mezcla de ellas con vinagre, aceite comestible, sal,
S azycary especias.

2.-  CARACTERISTICAS DE CALIDAD

La mostaza preparada deberd proceder exclusivamenie de mostaza en polvo
y estard. exentd de materia ferrosa, pardsitos, mohos, suciedades y
microarganismos gue indiquen una manipulacién defectuosa del producto.

Se le podra agregar cOrcuma Clrcuma tonga L. {patiflo).

No se permitiré la adicion de sustancias amitéceas. ‘

No se permitird el uso de sustancias conservadoras y de colorantes artificiales.

a. Caracteristicas organolépticas

(1)  Aspecto; pasta cremosa, homogénea, sudve, sin grumos.
(2) Color: amartillo al castaiio segin la variedad empleada.
[(3) Olor: aromdatico acético.

{4) Saber: acido picante. » ,

(5) Nodeberd observarse sustancias extrafias al producto.

b. Requisitos fisico-quimicos

{1}  Humedad, mdx.: 80 % _

(2} Acidez expresada como Geido lactico: 2.5% a5 %
(3] Cenizas, méx:5%

(4] Cenizas solubles en agua, max.: 4.5 %

(5} Isotiocianato de acrinilo, min.: 0.18 %.

(6) Fibra cruda, méx. (base seca): 12 %

¢. Requisitos microbiolégicos

o . i Limite porg & ok
Agente microbiane Categoria] Clase n [ Foan Y
Aohos , L2 3 5 2 10° 10
Levaduras ' 2 3 B 2 10° 10
Colitomes, 5 3 5 2 1 g
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DIRECCIGN DE NORMAS FICHA TECNICA DE: ,
TECNICAS DEL MATERIAL RT.N
' PRODUCTOS.E INSUMOS MGP-077127
Normatividad coi calidad ALIMENTICIOS
MOSTAZA
o Aprobacion: RDN®01-18 -MGP-DNIM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fechd de enlradaen vigencia: : Paginas desde 2 hasta 5 Fecha aclualizacidn
1 Mayo'2018

d. Metales pesados

(1} Arsénico (As): 1,0 mg/kg (méximo)
(2)  Plomo [Pb): 2.0 mg/kg [mdéximo)

(3) Cobre [Cu): 10.0 mg/kg (mdéximo)
(4] Estamo [Sn): 150.0 mg/Kg {md&ximo)

VIDA UTIL.

El Tiempo de Vida Ufil {(TVU) minimo aceptable para la mostaza preparada es
de SEIS (06) meses, garantizado en condiciones de amacenamiento o
temperaturas de refrigeracion, contabilizadas desde la fecha de internarmiento
enlos dimacenes de la Mdiina de Guerra del Peru.

PRESENTACION

Unidad: 200 gramos minimo

En el objeto de la convocatoria se determinard la presentaciéon del
producto.

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

(1)

(2)

(3]

Sachet laminado doy pack, balde o frasco PET/PP o frasco de vidrio
de primer uso vy resistente ol transporfe, manipuleo vy
amacenamiento. A

El envase deberd ser.de un material que proteja al producio de la
contaminacion, del contacto con el aire, que sea inerte ala accion
del contenido y que no comunique a éste sabores extranos. Deberd
ser impermeable al aceite y al agua. ,

No se acepta envases elaborados de matericies reciclados o que
contengan metales pesados .como arsénico, cobre, antimonio,
mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda
ser absorbido por el producto. .

a. Embaloje parainternamiento

Caja de cartén-de primer.uso.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de mostaza preparada deberd estar debldornefnte rotulado de;
acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117
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DIRECCION DE NORMAS FICHATECNICA DE: .
TECNICAS DEL MATERIAL - v ET.N
, PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077127
Noinatividad con calidad ALIMENTICIOS
MOSTAZA

“Aprobacion: RD N°01-18 -MGP-DNTM

Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha gctualizacion

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

Paginds desde 3:hasia 5

del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas",
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

Denominacién del producto

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

Fecha de produccion

Fecha de vencimiento

Peso neto

NUmero de lote

Registro sanitario

Lugar de origen

Ingredientes

oa

ST@ e a0

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentadcién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a Documento . Registro Sanitario del producto

Emitido por : Direccion General de Solud Ambiental (DIGESA)

Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentosy Bebidas.

Tipo _ : Copia

- b. Documento . Ficha Técnica del preducio
Emitido por ;. Fabricante
Tipo . Original [Hoja membretadal

c. Documento ‘ : Cerlificado de garantia
Emitide por : Fabricante o distribuidor
Tipo : Original (Hoja membretadal)

[solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccién y Nros. de lote a internar)

d. Documento : Constancia de erigen’ éi

Emitido por . Fabricante o productor
e. Documento . Cerlificado de Validacion Técnica Oficial del
Plan HACCP ,
Emitido por . Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo. N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas. '
3ded




DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL , ' FT. N
PROBUCTOS E INSUMOS MGP-077127
Normatividad con.calidlad ALIMENTICIOS
MOSTAZA

Aprebacion: RD N°01-18-MGP-DNTM

Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: |

Fechd actudlizacion

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Fecha de entrada i vigencio:

Mayo 2018 Pdginas'desde.4 hasta §
Tipo : Copia
f.  Documento : Certificado de Andlisis Microbioldgico. segin lo
que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto.
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL.
— Tipo : Original
g. Documento : Cetfificado  de  Andlisis  Fisico-Quimico
{humedad, acidez, cenizas, fibra cruda,
metales pesados).
Emitido por . Laboratorio acredifado por INACAL,
Tipo + Criginal
g: Documento : Cerlificado de contenido de metales pesados
del lote ainfemar.
Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL,
Tipo ¢ Original

8.« BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO
Legislacion nacional a la que deberan sujetarse la produccion, fransporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
. los alimentos y bebidds de consumo humano con la finalidad de garantizar
— su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanifario de alimentos y bebidas.

b, NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios

Microbiologicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS: -
N.T.P. 209.034— 1991 Mostaza preparada.
PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION :
a.  CANTIDAD: DOS (02} unidades (muestra y contramuestray)

b.  PRESENTACION: Cada unidad de UN (1) kilogramo.

C. DOCUMENTAC(ON TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA
4 des




FICHA TECNICA.DE;

DIRECCION DE NORMAS .
TECNICAS DEL MATERIAL F.IN
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077127
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
MOSTAZA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion: RD N°01-18-MGP-DNIM. |\ ppaiy. g

| Fecha:22 MAYO 2018

Fecha de enfrada en vigencia: Fecha dctudlizacion

Paginas:desde 5 hasta:5

Maye 2018
(1} Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién Generdl de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigiancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
, Tipo : Copia
{2} Documento . Ficha Téenica del producto
Emitidlo por : Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretada)

d. ENVASE UNITARIO: Envase de fdbrica sin abiir. No debe presentar

informacion impresa o escrita de la empresa

postora.

e, ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Efiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con lasiguiente informacion:

(1} Presentacion

(2] NoOmero de lote

{3) Fecha de produccién
(4) Fecha de vencimiento
(5] Registro sanitario

{6} Lugar de-origen

A
¥
1
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS F.T.Ne

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS EINSUMOS | MGP-077312
ALIMENTICIOS

Normatividad con-calidad

NUEZ MOSCADA ENTERA

Aprobacién: RD N°001-18--MGP-DNTM

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de enirada en vigencia; o Fecha actualizacion
Mayo 2018 Paginas desde 1 hasta 5

NUEZ MOSCADA ENTERA
1.- DESCRIPCION GENERAL

Se entiende por nuez moscada al producto obtenido a partir de las semillas
desprovistas de los arilos de la planta Myristica fragans, las cuales se secan
al fuego y se les golpea para obtener las verdaderas semillas, para
posteriormente llevarlas a procesos de industiidlizacién y envasadas en
recipientes sanitarios para garantizar su calidad.

La nuez moscada es de forma ligeramente ovoide, entre 20-30 mm. de
largo y 15-18 mm. de ancho.

2.- CARACTERISTICAS DE'CALIDAD

La nuez moscada deberd ser inocua y apropiada para ser elaborada para
el consumo humano; se encontrard con un grado de madurez tal que le
permita soportar su manipuleo, transporte y conservacion sin afectar su
calidad, sabor y aroma tipico y llegar en condiciones satisfactorias a su
destino de acuerdo al decreto supremo 007-98-SA Capitulo Il: Articulo 26.

a. Caracteristicas organolépticas

(1) Color: - Pardo rojizo obscuro

(2) Olor: Fuerte'y aromdtiico

(3) Sabor: Agradable y ligeramente amargo
(4) Aspecto: caracteristico de su presentacion

(5) La nuez moscada deberd estar exento de sabores, olores
anormales, insectos y Gcaros vivos.

b. Requisitos fisico-quimicos:

(1) Deberd estar libre de fragmentos de insectos, pelos y excretas de yg/
roedores, asi como de cualquier ofra materia extrafia, incluida la
originada por la misma planta {raiz, tallo, particulas comunes, etc.) -
(2) No deberd presentar impurezas minerales provenientes de piedras u
otros materiales objetables. :
(3) No deberd presentar enmohecimiento, rancidez ni suciedad. .
(4) La nuez moscada deberd estar exentos de metales pesados o
contaminantes quimicos en cantidades que puedan representar unR

riesgo para la salud humana.
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; - DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS » ' ) ET. N
il )\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077312
) ALIMENTICIOS
‘ Norinatividad con calidad
NUEZ MOSCADA ENTERA
Aprobacién: RD N 001-18--MGP-DNIM | : .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: |
gcha de entrada en vigencia Péginas desde 2 Hasta § Fecha actudlizacion
Mayo 2018

(5) Los limites méximos para estos contaminantes quedan sujetos a lo
que establezca la Comisidn del Codex Alimentarius.

{6) Deberd estar exento de microorganismos, pardsitos y no contendré
sustancias procedentes de microorganismos incluidos hongos en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud,

¢. Requisitos microbiolégicos:
{1) No deberd contener microorganismos patdégenos, toxinas e

inhibidores microbianos ni ofras sustancias tdxicas que puedan
afectarla salud del consumidor o provocar deterioro del producto.

o . ! Limile por
Agente microhiono CalEQC)Ha Clase | kLD C m ~forg 3
Lohos 3 3 3 { 10° i0*
Levaduras. 3 4 5 i 10° 16°
Escheficiia coli 5 3 5 2 10 10

3.- VIDA UriL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para la nuez moscada es de

UN (01) mes, garantizado en condiciones de almacenamiento sin

refrigeracion y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de

nuestre pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
— . adlmacenes de la Marina de Guerra del Perd.

4.. PRESENTACION
Unidad: minimo de 100 gramaos

ENVASE PARA INTERNAMIENTO
a. Envase primario
(1) La nuez moscada entera estard en bolsa de polipropileno o frasco
de vidrio original de fabrica, quedando prohibido cuadlquier tipo de

fransvase.

(2) La nuez moscadag se envasard salvaguardando las cualidades
higiénicas, nutricionales, tecnolégicas y organolépticas propias.

b. No se acepta bolsas elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio,
2deb




DIRECCION DE HCHA TECNECA DE:

NORMAS FT. N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077312
| ALIMENTICIOS '
Normatividadicon calidad
NUEZ MOSCADA ENTERA

Ao At v | Aprobacién: RD N° 001-T8-MGP-DNIM | <o~
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | P00 E S e VERSION: 1

fecha de entrada en vigencia;

- Fecha actualizacion
Mayo 2018 Pé&ginas desde 3 hasta s

mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser
absorbido por el producto.

c. Losenvases deberdn estar fabricados con sustancias que sean inocuas

y apropiadas para el uso al que se destinan, incluidos los sacos de

yute, envases de hojalata, cajas o sacos de plastico. No deberdn

' fransmitir ol producto sustancias téxicas ni olores o sabores
_ desagradables.

6. ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa de nuez moscada entera deberd estar debidamente rotulado
de acverdo a lo dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Articulo 116° y
117° del “Reglamento sobre Vigilancia 'y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo

siguiente:
a. Denominacién-del producto (especie y variedad).
b. Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el

caso de productos importados nombre o razén social del importador.
Presentacién

Registro sanitario

N° de Lote

Fecha de vencimiento

Numero de lote

Qrigen

S@ o000

7. EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamienio del bien.

a. Documento 1 Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA — “Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sonitarioc  de
Alimentos y Bebidas".
Tipo : Copia
b. Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo . Original (Hoja membretada)
3deb




DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS : FT. N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077312
ALMENTICIOS
Novimatividad con calidad
NUEZ MOSCADA ENTERA
NS o - Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM "
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fechd: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fech trada en vigencia:
ec qde entrada en vigencia Pé&ginas desde 4 hasta 5 Fecha actualizacion
Mayo 2018 '
c. Documento . Certificado de garantia
Emitido por : Fabricante o distribuidor
Tipo 1 Original {Hoja membretada)
d. Documento 1 Constancia de origen
(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nimeros de lote a
internar)
Emitido por . Fabricante o productor
Tipo : Original (Hoja membretada)
e. Documento . Certificado de Andlisis Microbiolégico, segun lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-

V.01 para el tipo de producto
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanifario de alimentaos y bebidas.

b, NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 "Neorma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano™.

c. Especificacién técnica propia.
PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. Canfidad: DOS {02) unidades (muestras y contramuestra)
b. Presentacion: Cada unidéd de 100 gramos como minimo

c. Documentacién técnica de presentacion obligatoria

4de s
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

] NORMAS ET. e
! ? TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077312
‘ ALMENTICIOS
Normatividad con ealidad
, NUEZ MOSCADA ENTERA
NED A D ‘ . , Aprobacién: RD N°001-18--MGP-DNTM ; .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 92 MAYG 2018 VERSION: 1
Fecha de entradda en vigencia: - " Fecha aciualizacién
Mayo 2018 Paginas desde 5 hasta §
(1} Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA. Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo : Copia
(2) Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original (Hoja membretada)

d. Envase unitatio: Envase de fabrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora

e. Rotulado de cada muestra:

-Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién:

(1}  Presentacion

(2) NUmero de:lote

(3) Fecha de produccidn
(4)  Fecha de vencimiento
5) Registro sanitario

(6) Lugar de origen

5deb
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FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS, _ FTN
Nonnatividad:concalidad ALIMENTICIOS
OREGANO ENTERO SECO

DEPARTAMENTO NORMALIZACION

Aprobacidni RD N° 001-18-MGP-DNTM

Fecha: 22 MAY(:2018 VERSION: 1

Fecha:de enfrada en vigencia:

Marzo 2019

Paginas desde 1 hasta 5 Fecha actyalizacion:

OREGANO ENTERO SECO

1.- DESCRIPCION GENERAL
Consiste en las hojas secas del género perenne Origanum, especies y sub
especies, pertenecientes a la familia de las lamiceas. Las hojas del orégano.
desecado son de-un color pdlido verde-griséiceo a un verde oliva.

2.- CARACIERISTICAS ORGANOLEPTICAS

a,

(1)
(2)
(3)

(4)

(5)

Caracteristicas organelépticas;

Las hojas de orégane deberd presentarse secas, sanas y limpias.

Aspecto: entero seco '

Color: pélido verde-grisdceo a un verde oliva

Olor: fuerte y -aromético, exento de olor a humedad y de ofros olores
extranos.

Sabor: caracteristico aromdtico dulce; fresco, picante y ligeramente
amargo:

b. Requisitos fisico-quimicos:

(1)
(2)
{3)
(4)
(5)
(6)

Humedad, mdxima: 12 %

Cenizas totales, méximo: 10 %

Cenizas insolubles en dcido, mdximo: 1%

Aceite voléatil, minimo: 1.5%

No deberd contener materias extranas.

No: deberd presentar insectos vivos, y practicamente ausencia de
insectos muertos, fragmentos de insectos y contaminacion por
roedores apreciables a la vista.

c. Requisitoes microbiolégicos;

Agente microbiano Categoria] Clase n < Limite por g.
m M
[Aerobios Mesofilos -esporulados 2 3. i 2 10° 10’
Mohos 5 3 S 2 107 0’
Coliformes 5 3 s 2 10° 10}
Escherichva coli () ‘ 5 3 3 2 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0  lAusenciaR5g| -
(*)'Solo para los productos de:consumo directo
| de§
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: % ' FICHA TECNICA: |
B3 DIRECCION DE NORMAS ETN°
Ay, TECNICAS DELMATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077128
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

OREGANO ENTERO SECO

Apfobacién: RD N°C01-18:MGP-DNTM

DEPARTAMENTO NORMALIZACION Eechat 20 NAYO D18 VERSION: 1
Fecha de enlrada en vigencia: s : ' S e
Morzo 2019 Paginas desde 2 hasta:5 Fecha aclualizacion:
3.- VIDAUTIL

5.~

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para el producto orégano
enfero: seco es de UN (01) mes, gardntizado en condiciones de
almacenamiento sin refrigeracion y a  temperaturas ambientales de las
diferentes regiones de nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de
internamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del Perd.

PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacién del
producto.

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polipropileno (PP) fransparente, resistente al transporte, manipuleo y
almacenamiento.

El orégano debe conservarse en envases limpios y buen-estado, hecho de:un
material.que no gjérza ninguna accién sobre el producto, v lo proteja frente al
aumento o pérdida de humedad y sustancias voldtiles.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser-absorbido por el producto.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa ‘de orégano entero seco deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesto ‘en el Decreto Supremo 007-98-SA; Arficulo 116° y 117°
del “Reglamento sobre Vigilancia y Conirgl Sanitario d

indicando en forma impresa, legible y en idioma castellana lo siguiente:

a: Denominacidn del producto

Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos imporfados nombre o razén social del importador.
Presentacién

Regjistro sanitdrio

Fecha de Produccién

Fecha de Vencimiento

N¢ de Lote

@000
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- FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ET.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077128
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
OREGANO ENTERO SECO
o T Aprobacidn: RD N 601-18-MGP-DNIM ]
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Facha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fecha de enfrada en vigericio: Lo co S
Moo 2019 Péginas desde 3 hasta'5: Fecha actualizacion:
h.  Origen

7. EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Daocumentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.,

a.

Documentg
Emitido por
Base legal

Tipo

Documento

Emilido por
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo

Documento

Emitido por
Tipo

Documento

‘Emitido por

Documento

Emitido por
Tipo

1 Autorizacion Sanitaria del establecimiento
: Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA)
i Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamenio

de Inocuidad Agrogiimentaria

. Copia

: Ficha Técnica del producto
: Fabricante
: Original {Hoja membretadal

. Certificado de garantia
. Fabricante o distribuidlor
: Original {(Hoja membretada)

1 Constancia de origen

(solo para productos nacionales. debe incluir
fecha de produccion y nimeros de lote a
infernai) :

¢t Fabricante o productor
. Original {Hoja membretaday)

. Cerfificado. de Andlisis Fisico Quimico, segin lo

que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

. Laboratorio acreditado por INACAL

. Cerfificado de Andlisis Microblolégico, segin lo

que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo-de producto

. Laboratorio acreditado por INACAL
. Original

3des
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, FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS BTN
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077128
Nomiatividad con calidad ALIMENTICIOS
OREGANO ENTERO SECO
P ; idh Aprobacion: RD N® 001-18:MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO NORMALIZAQIQN Fochar 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fecha de enfrada envigencia: ix i ol
Morzo 2019 ‘ Pdginas desde 4 hasta s Feche actualizacion:

8.~ BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a g que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con 1& finalidad de garantizar sy
inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas. '

b. NTS N° O071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios

Microbiolégicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos 'y
bebidas de consume humano”.

¢. Norma Técnica Peruana 209.190 Orégano. Requisitos.

9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. CANTIDAD:  DOS (02) unidades (muesira y contramuesiray)
b.  PRESENTACION:  Cada unidad de 500 gramos

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1) Documento . Autorizacion Sanitaria del ’e}s}i’oblecimiemo
Emitido por : Servicio Nacional de Sanidad Agraria
(SENASA) ‘
Base legal : Decreto  Supremo  N°  004-2011-AG,
Reglamento de Inocuidad Agrodlimentaria
Tipo 1 Copia
{2) Documento : Ficha Téenica del producto
Emitido.por » Fabricante.
Tipo : Original (Hoja membretada)

d. ENVASE UNITARIO: Bolsa de polipropileno-(PP) transparente; resistente al
manipuleo, sellada. No debe presentar informacion
impresa o escrita de la empresa postora.

4de’s
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o FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS FIN®
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077128
Nonmuividgd con calidad ALIMENTICIOS
OREGANO ENIERO SECO
. , ; Aprobacién; RD N*001-18:MGP-DNTM | ]
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha'de entrada.envigencia: L » Wik Rt it
Moo 2019 Paginas desdg Shaste 5 Fecha actualizacion:

e. ROTULADO DE:CADA MUESTRA:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién:

(1)
(2)
(3)
(4]
(5)
(é)

Presentacion

NOmero de lote:

Fecha de produccién
Fecha de vencimiento
Autorizacion sanitaria
Lugar de-origen

5deb




DIRECCION DE FICHA TECNICA DE;
NORMAS FLN® - =

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077518
AUMENTICIOS

Nonmnatividad con calidad

PALILLO MOLIDO

Aprobacién: R.D: N° 002-19-MGP-DMNTM
Fecha: 13 de setiembre del 2019

Fe entradaen vi Sicrd . Fecha aclualizacion |
c?hc: de entrada en vigencia Paginas desde | hasta 5 echa actua
Setiembre 2019

'DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION VERSION: |

PALILLO MOLIDO

1.~ DESCRIPCION GENERAL

Proviene de la Cdrcuma longa, de nombre comun clreuma, es una planta
herbdcea de la familia de las zingiberdceas nativa del suroeste de la India.
El extracto de esta planta es ufiizado como colorante alimentario de dos

formas: como cUrcuma (extracto crudo) y como curcuming (estado purificado
o refinado); ambos estados denominados en general como palillo.
La cureumd daporta un color amarilie intenso caracteristico.
2,- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas:
(1) €l palilo molido deberd proceder de plantas sanas y limpias.
(2] Aspecto: molido
(3) Color: anaranjado - amarillento
(4) Olor: fuerte y aromdtico, exento de olor @ humedad y de otros olores.
extranos.
(5) Sabor: ligeramente dulce, con toques de madera sobre un fondo
w ~ picante muy leve y ligerdmente amargo.

a. Requisitos fisico-quimicos:

{1} No deberd contener materias extranas.

(2) No deberd presentar pardsitos ni insectos vivos o muertos.

(3] No deberd presentar alteraciones producidas por "ataque de
microorganismos o cualquier ofro agente bioldgico, quimico o fisico.

b. Requisitos microbiologicos:

Agente microbiano Categoria] Clase n c Limite por g.

m M
Acrobios Megofilos esporulados 2 3 5 2 10° 10°
Mohos 3 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 [ 2 10- 10°
Escherichia.coli (*) 5 3 5 2 10 107
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausenciaf2s g S
() Solo para fos productos de consumo directo

ldes




DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS C F.T. N

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077518
AUMENTICIOS

Normatividad con calidad

PALILLO MOLIDO

Aprobacién: R.D. N°002-19-MGP-DNTM
Fecha: 13 de sefiembre del 2019

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION VERSION: |

Fecha-de entrada en vigencio:
Setiembre 2019

Fecha actualizacion

Pagings desde 2 hasta §

3.- VIDA UTIL

El Tiempo de Vida ~L'ini (TVU} minimo aceptable para el producto palilo molido
es de SIETE (07) dias, garantizado en condiciones de almacenamiento a
temperaturas ambiente, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Perd.

~— 4.- PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacién del
producto.

5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polipropileno (PP} transparente, resistente al transporte, manipuleo y
almacenamiento.

El palillo molido debe conservarse en envases limpios y buen estado, hecho de
un material que no ejerza ninguna accién sobre el producto, y lo proteja frente
al aumento o pérdida de humedad ¥ sustancias voldtiles,

, No se aceptda envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
~ metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por el producto.

ROTULADO DEL PRODUCTO | | /éL

Cada énmse de pdlilo molido deberd estar debidamente rofulado de
acuerdo o lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-28-SA, Articulo 116°y 117°
del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,

indicando en forma impresd, legible y en idioma castellano lo siguiente: ‘
a. Denominacion del producto ‘
b. Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso

de productos importados nombre o razdn social del importador.
c. Presentacion

d. Registro sanitario |
2de 5




DIRECCION DE . * FICHA TECNICA DE: -
; , NORMAS R FTN
TECNICAS DEL MATERIAL | - PRODUCTOS E INSUMOS | MGPo77518
; ALIMENTICIOS o o
Normatividad con calidad '
PALILLO MOLIDO
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | Apropacion: RO, N° Q02-19-MGP-DNTM -y, eoqiiqy )

Fecha: 13 de seliembre clel 2019

| Fecha de enfrada ety vigencia:

Setiemibre 2019 Paginas desde 3 hasta 5 o

Fecha actualizacion

e. Fecha de Produccién
f. Fecha de Vencimiento
g. N°de Lote

“h. OQrigen

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

~ Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.
a. Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccidon General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-28-SA Reglamento
: sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de
- Alimentos y Bebidas. :
Tipo : Copia
b. Documento " Ficha Técnica del producto
‘Emifidopor - - : Fabricante ‘
Tipo ' : Original (Hoja membretada)
“\/ c. Documento ~: Cerfificado de garanitia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo ‘ . Original (Hoja membretada)
d. Documento : Constancia de origen
) (solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nUmeros de lote a
| ~internar) |
Emitido por - ': ‘Fabricante o productor
Tipo © Original (Hoja membretada) v &
e.. Documento : Certificado de Andlisis Microbiolégico, segun 1o
que establece la NTIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto |

Emitido por . Laboratorio acredifado por INACAL o
3des




% DIRECCION DE | . FICHATECNICADE:

NORMAS . C F.T. Ne
TECNICAS DEL MATERIAL " PRODUCTOS E INSUMOS S MGP-077518
, ALIMENTICIOS-
Normatividad con calidad V
PALILLO MOLIDO

e et . < | Aprobacién: R.D.N° 002:19-MGP-DNIM_ ,
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 13 de sefferbre del ot VERSION: 1

Fecha de-entra /i a —
Feg a de entrada en vigencia paginas desde 4 hdsta 5 . Fecha actualizacion
Setiembre 2019

Tipo : Original -
8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO ’
Legislacion nacional d la que deberdn sujetarse la produccidn, transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de

los alimentos y bebidas de consumo humano con la fmdhdod de garantizar su -
inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007- 98 SA.- Reglomenfo sobre vngnloncnc: y con’frol
sanitario de alimentosy bebldcs ‘

b, NIS N° O71-MINSA/DIGES-A— V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano.

C. Espec’vifi’cociﬁén técnica propia.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a, CANTIDAD: - DOS (02) unidades {muestra y contrcszesfro)

‘b. PRESENTACION:  Cada unidad de 500 gramos.

C: DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1} Documento . Registro Sann‘ano del producto
Emitido por . . Direccién General de  Salud Amblen’ral
R L (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamenio

- sobre Vigilancia y Control Sanitario de
_ . - Alimentos y Bebidas.
Tipo . Copia

(2) - Docomen’ro - : Ficha Técnica deltprodu'cto _
~ Emitido por. . Fabricante
Tipo - ' : Original {Hoja membretada)
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DIRECCIONDE . FICHA TECNICA DE:

. NORMAS U R
4 )\ TEGNICAS DELMATERIAL 'PRODUCTOS EINSUMOS ™~ - | . MGP-077518
7 £ ALIMENTICIOS : '
Normiatividad con calidad
PALILLO MOLIDO .
N ‘ Aprobacién: R.D., N° 002-19-MGP-DNTM . . ]
DEPARTAMENTO DFNORMAUZAC]QN Fecha: 13 de sefiernbre del 2019~ VERSIONI | -
Fecha de entrcd‘q eh vigencia:. .| Fecha.actualizacion

Setiembre 2019

Pdginas desde 5 hasta 5

d. ENVASE UNITARIO: Bolsa de polipropileno (PP) transparente de primer
uso, resistente al manipuleo, sellado. No debe -
presentar informacidén lmpreso O escrita. de la
empresa postora EO

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA: : - :
—r Etiqueta blanca que no idenfifique a Icn empresa
‘ . postora; con la &gunente mformcc&on: :

m Presentacién

(2) -+ NUmero de lote

(3) = Fecha de produccién - -

(4)  Fecha de vencimiento

(5) Registro sanitario

(6) Llugardeorigen. - - - et
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DIRECCION.DE I

TECNICAS DEL _ o 4 v FT.N°
MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077179
- ALIMENTICIOS

Noymatividad con calidad

PASAS

Aprobacién: R:D: N° 001-19 -MGP-DNTM
Fecha: 31 Engro 2019

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION VERSI‘C')N: 1

Fechd de entradda envigencia: Fechaacludlizaciéon

Ene0.2019 Paginas desde | hasta 5

PASAS
1.- DESCRIPCION GENERAL

a. Es el producto elaborado con uvas provenientes de las diferentes
variedades de la especie Vilis vinifera L., fitosanitariamente sanas,
limipias, convenientemente maduras y libres de cudlquier residuo de
pesticidos, a las cuales se las ha deshidratado.

b. Las uvas secas o pasas sin semillas son las preparadds con uvas que
carecen naturalmente de semillas o éstas han sido totdlmente.
eliminadas.

c. Las uvas secas o pasas blancas, son las que provienen de variedades de
uvas colorblanco y presentan tal color.

d. Las uvas secas o pasas negras, son las que provienen de variedades de
‘uvas color negro y presentan tal color.

2.~ CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Cdrocterisfit:as organolépticas:

(1) Las frutas empleadas en su elaboracidn - deberdn  ser
cuidadosamente. lavadas, libre de fodda sustancia extrafa como
insecticidas y fungicidas. :

(2) Aspecto: frutas desecadas, enteras, con o sin semillas.

(3} Color: propio

{4) Olor: propio

(5) Sabor: propio

b. Requisitos fisico-quimicos:

(1} El contenido de humedad serd de 25 % como maximo.
No deberd presentar impurezas minerales provenientes de
piedras u otros materiales objetables. v

(8] No deberd presentar hojas o pedazos de ellas y olros elementos
vegetales extrafos con excepcidn de pedicelos, los que se
permiten un total de 25 en 500 gramos, adheridas a las pasas o
no.
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DIRECCION.DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL ' ET.NE

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077179
ALIMENTICIOS.

Normatividad concalidad

PASAS.
AMAENTE - - Aprobacion: R.D, N° -001-19 -MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO D_ENORMALIZACI@N Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fecha dé enlrada envigencia: . Fecha actualizacion

Paginos desde 2 hasta:§

Enero2019

(4] Lo cantidad de pasas provenientes de uvas no madurgs o
subdesarrolladas serd de 4% en peso mdaximo.

(5) La cantidad de pasas azucaradas serd de 5 % en peso como
maximo.

(6) La cantidad de semillas en las formas de presentacion libre de
ellas serd de 20 g-en 500 g.

(7) La suma de los pesos de las pasas con los defectos anotados en
los parrafos 4, 5, y 6 no deberd exceder del 5%.

c. Requisitos microbioldgicos:
Las pasas estardn libres de microorganismos patégenos y de los

causantes de la descomposicidn, asi como, de las sustancias
producidas por ellos.

Agente microbiano Categoria | Clase n c n:‘""“e por9 -
3
Motios 2 3 5 2 10° 10°
Levaduras: 2 3 5 2 10° 10
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5% 10°
Salmonella sp, 10 2 3 [¢] Ausenciai25g -—

3.-  VIDA UL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para las pasas es de SEIS (6)
meses, goron’rizcdo en condiciones de almacenc:miento sin refrigeracién ya

contabilizadas . desde la fecha de mfemcmlenfo en los qlmccenes de id
Maring de Guerra del Perd,

PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacién del
producto.

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre
de sustancias que puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que
puedan afectar su inocuidad vy estar fabricado de manera que mantengda
la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su vida Ufil.
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DIRECCIONDE S
NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL , ~ RT
MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077179
ALIMENTICIOS

Norniatividad con calidad

PASAS

Aprobacion; R.D.N° 00119 -MGP-DNTM |

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | 2 o™ oo

VERSION: 1

‘ Feého de enirada-en vigencia:
Enero-2019

Fecha actudlizacion

Paginas desde 3 hasta 5

Los envases deberdn ser de un matetial tal que protejan dl producto del
medio ambiente externo asi como ser inerte ala accidén del producto.

Nota: En el objeto de la convocatoria se definird el envase del producto.
6.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de pasas deberd estar debidamente rotulado de acuerdo a
lo dispuesto en el decreto supremo N° 007-98-SA, Articulo 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas",
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

a. Denominacion del producto {especie y variedad].

Nombre ¢ razdn social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razdn social delimportador.
Presentacion

Registro sanitario

N° de Lote

Fecha de empaquetado o envasado

Fecha de caducidad o ¢consumo:

Origen

]

se@ o ao0

7.~ Evdluacién documentarla del producto

Documentacidn a ser presentada al momento del infernamiento del bien.

g, Documento : Registro Sanifario del producio
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

Tipo : Copia

b. Documento : Ficha Téenica del producte
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original (Hoja membretada)
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DIRECCION DE L
NORMAS FICHA TECNICA DE;
TECNICAS DEL. e F.T NE
MATERIAL PRODUCTOS. E INSUMOS MGP-077179
ALIMENTICIOS
Nomatividad con calidad
PASAS
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion; RO, 1 00112 MGPDNIM | yepqiegy;
echa: 31 Enero 2019 )
fecha de entrada en vigencia: B g Fecha actualizacion
Enero 2019 Péginas desde 4 hastg 5

c. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documenio

Emitido por
Tipo

f. Documento

Emitido por

. Cerlificado de garantia

Fabricante o distribuidor

: QOriginal {Hoja membretada)

: Constancia de origen

[solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nimeros de lote a
internar)

: Fabricante o productor
: Original {(Hoja membretada)

. Cerfificado de Andlisis Microbiolégico, segin

lo que establece la NIS N° 071-
MINSA/DIGESA- V.01 para el fipo de producto

: Laboratorio acreditado por INACAL

8.- Base legal de cumplimiento obligatorio

Legisiacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,
fabricacion, amacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano ¢on la finalidad de garantizar

su inocuidad:

a. Decrefo Supremo N° 007-98-5A .- Reglamento sobre vigilancia y control

c. Normds Técnicas Peruanas:
N.T.P. 209.144 - 1980, Uvas secas o pasas.

sanitario de alimentos'y bebidas,

b. NIS N°¢ 071-MINSA/DIGESA- V.01 "Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiologicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los dlimentos y
bebidqs_ deconsumo humano”.

#

¥
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DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL o ) F.T. Ne

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077179
ALIMENTICIOS

Normatividad concalidad

PASAS:

Aprobacion: R:D: N° 001-19 -MGP-DNTM

Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: |

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Féchc de entrada envigencia: Fecha actudlizacion

Enero 2019 Paginas desde 5 hasta 5

9.- Presentacién de muesfras para el proceso de adquisicién
a. Canfidad: DOS (02) unidades {muestra y contramuestral.
b. Presentacion:  Cada unidad de DOS (02) kilogramaos.
c. Envase: Bolsa de polietileno.
d. Rotulado de la muestra:

Etigueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion;

(11 Nombre del producto
(2)  Presentacién

(3)  Numero delote

[4)  Registro sanitario

[5) Fechd de Vencimiento
(6) Lugar de Crigen
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. FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ET. N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077154 |
Nommatividad con calidad ALIMENTICIOS I3
_ G
PASTA WANTAN -

Aprabacién: RD N° 001-18—MGP-DNITM

DEPARTAMENTQ NORMALIZACION Fachi 23 MAYO-2018

VERSION: 1

Fechg de éniradd en vigencia:

Mayo 2018 Paginas desde 1 hasta 5 Fecha aclualizacién:

PASTA WANTAN

1.- DESCRIPCION GENERAL

Es una pasta tipica de la gdsfjron,o.ml'd China. Es una masa muy fina,
elaborada con huevo, harina y dgua y dada su versatilidad se puede usar en

diversos platos, ya sean fritos, al vapor o sancochados.

2. CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. Caracteristicas organolépticas

(1}  Serdn declarados inaptos para el consumo los producios que estén
dcidos o rancios, tengan olores diferentes al caracteristico al

producto sano y normal.
{2) Aspecto: bueno caracteristico
(8} Color: caracteristico
(4) Olor: caracteristico
(8) Sabor:caracteristico

b. Requisitos fisico-quimicos

{1) Serdn declarados ihaptos para el consumo los productos que
contengan elementos extrafios, asl como los atacados por insectos y

hongos. .

[2) Se podrd hacer uso de adilivos dlimentarios aprobados para
consumo humano, en las dosis mdéximas permitidas de acuerdo a las

practicas correctas de fabricacién.

c. Requisitos microbioldgicos

Agente microbiano Categoria | Clase n ' [ "l‘_fnme porg ™
Mohos 2 3 5 2 10* 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10° 10°
Bacillus cereus () 7 3 5 2 10° 10°
 Salmonella sp. 10 2 5 [¢] Ausencia f25qg | wreres

(*) S6lo para productos que contengan arroz Yo malz.

1debd
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v FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ‘ FT.Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077154
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
PASTA WANTAN
: . v Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 MAYD 2018 VERSION: )
Fechade enifticla en ¥igenclo: Péginas-dasde 2 hasta 5 Fecha aclualizacin:

Mayo'2018

3.-  VIDA UTiL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para la pasta wantan es de UN
(01) mes, garantizado en condiciones de almacenamienfo a temperaturas de
refrigeracion, contabilizadas -desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Perd.

4.- PRESENTACION

Unidad: minimo de 250 gramos.

- 5.~ ENVASE PARA INTERNAMIENTO

(1) Bolsa de polietileno (PE) de primer uso, resistente al fransporte, manipuleo y
almacenamiento.

(2) No se dacepta envases elaborados de materidles reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio,
plomo, uranio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser dbsorbido
por el producto

6. ROTULADO DEL PRODUCTO

\_ Cada bolsa de Pasta Wantan deberd estar debidamente rotulado de acuerdo
a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

Denomiinacién del producto

Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razén social del importador
Fechade produccién

Fecha de vencimiento

Peso neto

Ndmero de lote

Registro-sanitario ‘
Lugar de origen

Ingredientes % \

T o

sQ@ =90
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FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ET.NO
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077154
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
PASTA WANTAN
NED A DT A KAt Aprobdcion: RD N° 001-18-MGP-DNIM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fechcorde enlradd envigencia: . S e
Mayo 2018 Paginas desde 3 hasta 5 Fecha aclualizacion:

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

bBocumentacién a ser presentada al momento del infernamiento del bien.

a. Documento - . Registro-Sanitario del producto
Emilido por- : Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N°® 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas, '
Tipo : Copia
b. Documento : Ficha Técnica del producto
Emitide por : Fabricante
Tipo : Original (Hoja membretada)
¢. Documento : Cerfificado de gdrantia
Emitido por : Fabricante o distribuidor
Tipo : Original (Hojamembretada)
d. Documento : Constancia de origen

{solo para productos naciondles, debe. incluir
fecha de produccién y nUmeros de lote a

— internar)
Emitido por : Fabricante o productor
Tipo : Original (Hoja membretadal)
f. Documento : Cerfificado de Vdlidacién Técnica Oficial del :
Plan HACCP

Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)

Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
' sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de

Alimentos y Bebidas.
Tipo : Copia

X
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_ FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS FT. N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077154
Normaltividad con calidad ALIMENTICIOS
PASTA WANTAN
: _ A Aprobacion: RD:N®001-18~-MGP-DNTM AN
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Focha: 32 NAYO 2018 VERSION: |
Fech igencia: i
: Af:y 5 2%?: nirada en vigencia Pdginas desde 4 hasta 5 Fecha aciualizacion:
g. Documento : Cerlificado de Andlisis Microbiolégico, segun lo

que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo : Origino_l’
8.- 'BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién nacional o la que deberdn sujetdirse la produccidn, transporte,
fabricacién, dimacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
su inocuidad: '

a. Decreto Supremo N° 007-28<SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b, NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 "Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanifaria e Inocuidad para los dimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. Especificacion técnica propia.

— 9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a.,  CANTIDAD: DOS (02) unidades {muestra y contramuestral)

b. PRESENTACION: Cada unidad de 250 gramos como minimo

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1} Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccion General de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-28-SA Reglamenio

sobre. Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo 1 Copia
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_ FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS ' , ET. NP
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077154

Nonmatividad con calidad ALIMENTICIOS ‘

PASTA WANTAN
, Aprobacién: RD N 001-18--MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fchos 25 MAYD) 2018 VERSION: 1
ffg;‘:;ﬁ:mrada on vigencia:. Pdgings desde:5 hasla § Fecha aclualizacion:
(2) Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por ¢ Fabricante
Tipo : Original (Hoja membretada)

d. ENVASE UNITARIO: Envase de fébrica sin abrir. No debe presentar
informacion impresa o escrita de la empresa
postora

\« e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:
' Efiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacidn:

= Presentacion

= NUmero de lote

= Fecha de produccion
» Fecha de vencimiento
» Registro sanitario

» Lugar de origen
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DIRECCION DE ‘ FICHA TECNICA DE: _

NORMAS v ' FT.N®

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077130.
ALIMENTICIOS

Novmatividad con calidad

PASTA DE TOMATE

Aprobacién: .R.D.. N2 001=-18-MGP-DNTM

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: o Fecha actualizacién
Diclembre 2018 P&ginas desde 1 hasta's

PASTA DE TOMATE /

1.- DESCRIPCION GENERAL

Es el producto obtenido porla concentracion del jugo y la pulpa de tomates
maduros; frescos fitosanitariamente sanos y limpios, con-o sin adicién de sal.

2.-  CARACTERISTICAS DE CALIDAD -
la- pasta de tomate no deberd presentar alteraciones debidas a
microorganismos U ofros agentes bioldgicos, quimicos o fisicos ni contendrd
sustancias espesantes, dienas al tomate 6 que lo sustituyen, no permitidas en su
elaboracién,

No deberd contener colorantes artificiales ni aromatizantes. Podrd agregarse
benzoato de sodio hasta 0.2 % mdximo.

Serd permitido el agregado de sal (cloruro de sodio) hasta un maximo del 19 %
del extracto seco.

El contenido del envase deberd ocupar como minimo el 90 % de la
capacidad de éste.

a. Caracteristicas organolépticas:
(1) Aspecto: pasta homogénea, exenta de grumos, de trozos de cdscara y
de semillas.
{2) Color: rojo uniforme,
(3) Sabory olor: caracteristico del tomate frescoy moduro

b. Requisitos fisico-quimicos:
(1) Extracto seco total {°Brix), min: 22

(2] Sal {clorura de sodio), mdx.. 5%
(3) Acidez expresada como dcido citico anhidro, porcentoue en peso,

extracto seco libre de sal, max.; 10 % :
(4) pH: 3.6 a 4.4 .
(5} Vaclo, min: 150 mm de mercurio, referida a 760 mm de presion

barométrica a 20 °C.

1 des




DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS F.TN°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077130
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
PASTA DE TOMAIE
v ! A Aprobacion: R.D. N°001--18-MGP-DNTM ) .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: . . Fecha aclualizacion
Diciernbre 2018 Péginas desde 2 hasia 5
c. Requisitos microbiolégicos:
Agents microbiano Categoriad Clase n £ ’Lgﬁi‘“‘&‘ porgd mt =
Jtonios 2 3 5 3 10 10*
o Lavaduras 2 3 B Pl 1o 10}
N Colifomues 5 3 K 2 e 10

d. Contaminanies:

{1} Arsénico (As): 0.1 ppm {mdaximo)
(2) Plomo {Pb}: 2 ppm {mdximo)
(3) Cobre (Cu}): 10'ppm {mdximo)

~ [4) Estafio (Sn). 100 ppm {mMdaximo)

3.-  VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptdble para la pasta de tomate es de
SEIS (04) meses, garantizado en condiciones de dalmacenamiento sin
refrigeracion y a temperaluras ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pafs, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes
dela Marina de Guerra del Perd,

— 4,- PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacion del
producto.

ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

e
7

Sachet laminado, balde o frasco PET/PP o frasco de v:dno de primer usc y:
resistente al fransporfe, manipuleo y aimacenamiento.

El producto deberd estar envasado en recipientes que garanticen la higiene y
otras cargcteristicas de cdlidad del producto.
No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan

metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio U ofros materiales que pueda ser absorbido por el producto.

2de S




DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NMORMAS EI.N®

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077130

ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
PASTA DE TOMATE
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | Aprobacion: RD.N°00T--18-MGP-DNIM | y/eoqi. |
_ Fecha: 22 Mayo 2018

Fec}’na de eni(ada en vigencia: Péiginas desde 3 haista 5 fechaactualizacién
Diciembra 2018

EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO:
Cdaja de cartdn de primeruso.

Nota: En el objeto de g convocatoria se definird el envase del prdducto.
é.- ROTULADO DEL PRODUCTO " A
Cada envase de pasta de tomate deberd estar debidamente rotulado de
acverdo. a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117°

del “Reglamento sobre Vigilancia y Centrol Sanitario de Alimentos y Bebidas™,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

(1)
(2)

3)
(4}
(5)
(6)
7)
(8)
)

Denominacion del producto

Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador

Fecha de praduccién

Fecha de vencimiento

Peso neto
NUmero de lote
Registro sanitario
Lugar de origen
Ingredientes

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentaciéon a ser presentada al momento del infernamiento del bien.

Documento
Emitido por
Base legal

Tipo
Documento
Emiticto por
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo

Registro Sanitario del producto

Direccidén General de Salud Ambiental {DIGESA}
Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento sobi
Vigilancia y Control Sanitario. de Alimentos
Bebidas.

Copia

Ficha Técnica del producto

Fabricante

Original

Cerlificada de garantia

Fabricante o distribuidor

Original (Hoja membretada]

3de$
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'DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:

NORMAS , ET. N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUGTOS E INSUMOS MGP-077130
ALIMENTICIOS
Normatividad con ealidad
PASTA DE TOMATE
DEPARTAMENTO DE NORMALIZAGION | AProbacion: RO.N°001--18:MGP-DNTM | yepqay. |

Fecho; 22 Mayo 2018

Fechd de entrada en vigencia;
Diciembre 2018

Pdginas desde 4 hasta's

Fecha aclualizacién

d. Documento

Emitido por

e. Documento
Emiitido por
Base legal
Tipo

f.  Documento
Emiitido por
Tipo

g. Documento

Emitido por
Tipo

Constancia de origen »
(solo para productos nacionales, debe inch
Fecha de produccién y Nros. de lote o internar)
Fabricante ¢ productor

Certificado de Validaciéon Técnica Oficial del Plc
HACCP

Direccién General de Salud Ambiental {DIGESA]
Decreto Supremo N° 007-28-SA Reglamento sobi
Vigitancia y Confrol Sanitario  de Alimentos
Bebidas.

Copia

Certificado de Andlisis Microbiolégico, segin
que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.(
para el tipo de producto.

Laboratorio dcreditado por INACAL.

Original

Cerfificado de Andlisis Fisico-Quimico (extract
seco, acidez, metales pesados).

Laboratorio cicreditado por INACAL.

Original

8.- BASELEGAL DE CUMPLIMIENTO -OBLIGATORIO
Legislacion nacional -a la que deberdn sujetarse la produccidn, transporte,
fabricacién, aimacenamiente, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su

inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanifario de alimentos y bebidas.

b, NIS: N° 071-MINSA/DIGESA- VOl *“Norma Saritaria sobre Criterios
Microbicldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los dglimentos y
bebidas de consumao humano”.

¢c. Especificacién técnica propia.
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS . F.T.N°

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP077130
ALIMENTICIOS
Normafividad ¢on calidad

PASTA DE TOMATE

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacién: R.D. N°® 001--18:MGP-DNTM -
Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:
Diciembre 2018

. B chaactualizacion
Paginas desde §hasta $ Fechg actyalizoci

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

.

b.

d.

e.

CANTIDAD: DOS {02) unidades (muestra y contramuestra)
PRESENTACION: Cada unidad de 200 gramos.

DOQCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

{1} Documento Registro Sanitario del producto
Emitido por Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal Decreto Supremo N° 007-28-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidds.

Tipo ‘Copia

{2} Documenio Ficha Técnica del producto
Emitido por Fabricante
Tipo Original. {Hoja membretada)

ENVASE UNITARIO:  Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacion impresa o escrita de la empresa postora.
ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Etiqueta blanca que no. idenfifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién:

(1}  Presentacién

(2 NUmero de:lote

[3)  Fecha de produccién
{4)  Fechade vencimiento
{5}  Registro sanitario
(6)  Lugar de origen
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DIRECCION DE NORMAS

FICHA TECNICA DE:

Fecha: 22 MAYO 2018

TECNICAS DEL MATERIAL : F.T.N°
: PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077132
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
PIMIENTA NEGRA Y BLANCA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacién: RDN®01-18-MGP-DNTM || o ¢

Fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

Pdginas desde 1 hasta 7

Fecha actudlizacion

PIMIENTA NEGRA Y BLANCA

1.- Descripcién general

> Pimienta negra: Es el fruto del drbol de la pimienta (piper nlgrum L.),
\ recolectado antes de su modurocuon y desecado.

i Pimienta blanca: Es el fruto del drbol de la pimienta (piper ningrum L.), maduro
y desprovisto del pericarpio de la semilla.

Alcance: Pimienta negra entera, pimienta negra molida, pimienta blanca
entera, pimienta blanca molida.

2.- Caracteristicas de calidad

(1) La pimienta deberd proceder de sitios maduros o préximos a la
madurdgcidn, sanos, limpios y desecados.

(2) Los frutos tendrdn forma globular y medirdn aproximadamente de 3 mm
a7 mm de didmetro, con superficie rugosa.

(3) Los granos de pimienta entera medirdn aproximadamente de 3 mm a 7
mm de didmetro; presentardn un color pardo, gris 0 negro y una

superficie rugosa.

(4) Los granos de pimienta blanca médirén aproximadamente de 3mma 6

mm de didmetro,

presentardn - una superficie

lisa,

ligeramente’

aplastada, Tenlendo un polo y una pequena ‘protuberancia en el punto

opuesto.

{5) La pimienta molida se prepara con ’miurcdor y sin mezclarse los granos

de pimienta negra.y blanca. No se deberd anadir ninguna materia

‘extran Aa.
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FICHA TECNICA DE:

DIRECCION DE NORMAS .
TECNICAS DEL MATERIAL FI.N
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077132
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
PIMIENTA NEGRA Y BLANCA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion: RDN®01-18-MGP-DNTM | \/roqi. |

Fecha: 22 MAYO 2018

Fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

Paginas desde 2 hasta 7

Fecha actudilizaciéon

a. Caracteristicas organoiépticas:

(1) Aspecio: Grano globular de superficie rugosa (pimienta negra) o
grano globular de superficie lisa (pimienta blanca), poco heterogéneo,

grueso o fino.

(2) Color:

a. Pimienta entera: Negra, blanca o cenizo, de acuerdo al estado de

rmadurez y al tratamiento.

b. Pimienta molida: Ceniza oscura, mezcladada de particulas negras
y particulas plomizas (pimienta negra) o ceniza clara (pimienta

blancaj.

‘(3) Olor: Caracteristico, aromdtico y punzante.

{4) Sabor: Picante.

b. Alteraciones y sustancias extrafias.

(5) No deberd presentar dalteraciones producidas
microorganismos (superiores a lo establecido), o cualquier ofro agente

bioldgico, quimico o fisico.

(6) No deberd contener otra clase de almiddn diferente al propio de la

pimienta.

(7) Se pemmitird como mdaximo, 1 % de materia terrosa, bayas vy

pedlnculos, en la pimienta negra y blanca.

-2de7
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DIRECCION DE NORMAS

FICHA TECNICA DE:

Fecha: 22 MAYO 2018

TECNICAS DEL MATERIAL F.IN°
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077132
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
PIMIENTA NEGRA Y BLANCA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion: RDN° 01-18 MGP-DNTM 1 y/eoqi . 4

Fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

Pdginas desde 3 hasta 7

Fecha actualizacién

c. Requisitos fisico-quimicos:

CARACTERISTICA PIMIENTA NEGRA PIMIENTA BLANCA
Humedad, mdxima 13.0% 14,5%
Cenizas, maximo 7% 3.5%
Residuc mineral fijo soluble en
agua, méximo 3.5% 1.0%
Residuo minerdl fisico insoluble .
en Acido clorhidrico (1+9), 1.5% 0.5%
mdéximo
Extracto alcohdlico (calculado
sobre materia seca), minimo 7.0% 6.0%
Extracto alcohdlico {calculado
sobre materia seca)}, minimo 8.0% 7.0%

Fibra cruda, mdximo 15.0% 50%
Aceite esencial, minimo 1,0% 1.0%
d. Requisitos microbioldgicos:
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
: m M
Aerobios Mesofilos esporutados 2 3 5 2 10° 10°
Mohos 5 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli (*) 5 3 5 2 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencial25 g —
Vida 0til

El Tiempo de Vida Util {TYU) minimo aceptable para el producto pimienta
negra y blanca es de UN (01) mes, garantizado en condiciones de
almacenamiento sin refrigeracién y a temperaturas ambientales de las
diferentes regiones de nuesiro pais, contabilizadas desde la fecha de

internamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del Perd.
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE: .
TECNICAS DEL MATERIAL - FI.N
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077132
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
PIMIENTA NEGRA Y BLANCA
Aprobacién: RD N° 01-18 -MGP-DNTM 2.
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: Paginas desde 4 hasta 7 Fecha actualizacién
Mayo 2018
4.- PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacion del
producto, '

Envase para internamiento

Bolsa de polipropileno (PP} transparente, resistente al tronspor’re,‘ manipuleo y |

almacenamiento.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metdles pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por el producto.

Rotulado del producto

Cada bolsa de pimienta negra y blanca deberd estar debidamente rotulado

de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y-

117° del “"Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo
siguiente:

a. Denominacién del producto. , _

Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador.
Presentacion. '

Registro sanitario:

Fecha de Produccién.

Fecha de Vencimienio.

N° de Lote. '

Origen.

o
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DIRECCION DE NORMAS

FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL : F.T. N°
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077132
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
PIMIENTA NEGRA Y BLANCA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProRacién: RDN01-18 -MGP-DNTM. |\ paq . |

Fecha: 22 MAYO 2018

Fechade entrddc en vigencia:
Mayo 2018

Fecha actualizacion

Paginas desde 5 hasta 7

7.- Evaluacién documentaria del producto

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento
Emitido por

~{ Base legal

Tipo

~ b, Documento
Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento

Emitido por
Tipo

f. Documento

Emitido por
Tipo

Registro Sanitario del producto ‘

Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

: Copia

Ficha Técnica del prbduéfo
Fabricante '

: Original {(Hoja membretada)

Certificado de garantia
Fabricante o distribuidor
Original {Hoja membretada)

: Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir

fecha de .produccién y nidmeros de lote a

internar)

: Fabricante o pro'ductop o
: Original {(Hoja membretada)

. Certificado de Andlisis Microbioldgico, segun lo

gue establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de productio
Laboratorio acreditado por INACAL

: Original
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE: .
TECNICAS DEL MATERIAL LN
) PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077132
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
PIMIENTA NEGRA Y BLANCA
Aprobacién: RD N° 01-18 -MGP-DNTM N
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: P&ginas desde 6 hasta 7 Fecha actudlizacion
Mayo 2018
8.- Base legal de cumplimiento obligatorio

Legislacidn nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, fransporte,
fabricaciéon, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano.con la finalidad de garantizar su

inocuidad:

- a.

Decreto Supremo N° 007-98-SA .- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 "Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

Norma Técnica Peruana 209.105 - 1976 Especias y condimentos. Pimienta
negra y blanca.

Presentacidén de muestras para el proceso de adquisicién

o

Cantidad: DOS {02) unidades {muestra y contramuestra)

Presentacién: Cada unidad de 500 gramos.

Documentacion técnica de presentacién obligatoria:

{1) Documento : Registro Sanitario del producto
Ermitido por . Direccidon General de Salud Ambiental
‘ (DIGESA) '
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

Tipo . Copia

(2) Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante :
Tipo ~: Original (Hoja membretada)
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL F.T.N°
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077132

Normatividad con calidad ' ALIMENTICIOS

PIMIENTA NEGRA Y BLANCA

Aprobacién: RD N° 01-18 -MGP-DNTM
Fecha: 22 MAYO 2018 ’

i ia: N h lizacié
Fecha de entrada en vigencia P&ginas desde 7 hasta 7 Fecha actualizacién
Mayo 2018

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION VERSION: 1

d. Envase unitario: Bolsa de polipropileno (PP} transparente, resistente al
manipuleo, sellada. No debe presentar informacién impresa o escrita de la
-empresa postora.

e. Rotulado de cada muestra: Efiqueta blanca que no identifique a la
empresa postora, con la siguiente informacién:

(1) Presentacion.

{2) NUmero de lofe.

(3) Fecha de produccidn.
{4} Fecha de vencimiento.
(5) Registro sanitario.

{6) Lugar de origen.
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DIRECCION DE
NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL _ FLNe
MATERIAL PRODUCTOS EINSUMOS MGP-077310
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
POLVO DE HORNEAR

Aprobacion: R.D. N® 001-2018-MGP-DNTM

Fecha:22 Mayo 2018 VERSION: 1

fecha actualizacion

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Fecha de entrada envigencia:
Mayo 2018

Péginas desde 1 hasta 4

POLVO DE HORNEAR
1.~  DESCRIPCION GENERAL

Es un producto guimico que permite dar esponjosidad o una masa debido o
la capacidad de liberar diéxido de carbono dl igual que las levaduras en los
procesos de fermentacion alcehdlica. '

2. CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. Caracteristicas organolépiicas

Color: Blanco

Olor: Caracteristico

Aspecto: Polvo fino

No deberd contener impurezas o materias extraias.

No deberd presentar pardsitos, niinsectos vivos o muertos.

No deberd presentar alteraciones producidas por ataque de
microorganismos o-cualquier otro agente biolégico, quimico o fisico.

gy o i, i g,
R E S R R

b. Requisitos fisico-quimicos:

(1) El colapiz coméstible serd practicamente insoluble en agua frig,
pero deberd hincharse y ablandarse, absorbiendo de § a 10 veces
SU peso en aguda.

(2} El colapiz se disolveré completamente en agua caliente formando
unda solucién coloidal, Ia que dl enfriarse dard una jalea.

€. Requisitos microbioldgicos:

: . imibs por-

Agerte microbiang Categeria |- Clase & ¢ R:-lma PRrg =
Colifomzs 3 3 8 2 0 167
Staphylococcus ouces 5 3 5 i 10 AEECE
Bacillus coreus '} 7 % 3 Y re] ; G’ -
Soimonella sp, {3 1) 2 5 a Ausensia 239 s {1
Hohos 3 3 B 1 10 1w |
{*) Soio pars peadudtss que contengan cerealas.

(") Bédo pars quse-contengan leche, CACS0 Y0 Mo,
1de 4
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DIRECCION DE

NOBMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL FIN

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077310
ALIMENTICIOS

Normatividad.con calidad

POLVO DE HORNEAR

Aprobacion: R.D, N°001-2018:MGP-DNTM

DEPARTAMENTO DE NORMALZACION | £8P0 e ™ s VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencia: . ) Fecha actudlizacion
Mayo 2018 Péginas desde 2 hasta 4

3.~ VIDA UTil

El Tiempo de Vida Uil {TVU) minimo aceptable para el polvo de homear es
de SEIS (08) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refigeracion. y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pafs, contabilizadas desde la fecha de infernamiento en los
aimacenes de fa Marina de Guerra del Per(.

4.- PRESENTACION
Unidad; de 10 a 1000 gramos
5:«  ENVASE PARA INTERNAMIENTO

. Envase primario

{1} El polvo de hornear se envasard en bolsa de poliefilenc. (PE)
transparenté, resistente af fransporte, manipuleo y aimacenamiento.
Deberdn ser limpios, resistentes y estar bien sellados.

[2) Se empleardn envases de primer uso y que constituyan suficiente
proteceién pard el contenido det producto en condiciones normales
de manipuleo y transporte.

(3) Los envdses, incluido el material de envasado, deberén estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso
al que se destinan. No deberdn trasmifir al producto sustancias
téixicas ni olores o sabores desagradables,

b. Embaldje pard Intermamiento
Los envases a intermar estarén agrupados de acverdo ¢ la
presentacion de la empresa o a requerimiento del usuario en el

objeto de la convocatoria,

NOTA: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacién y el tipo de
envdase.

2de 4




DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL _ LN
MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS: MGP-07731¢
ALIMENTICIOS

Normalividad con ealidad

POLVO DE HORNEAR

Aprobacion: R,D, N° 001-2018-MGP-DNTM
Fechca: 22 Mayo 2018

Péglinas desde 3 hasta 4

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencia:
Mayo 2018

Fecha dctualizacion

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa de polvo de hornear deberd estar debidamente rotulado de
decuerdo d lo dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Aificulo 1162y 117¢
del "Reglamenio sobre Vigilancia y Confrol Sanitario de Alimentos y
Bebidas", indicando en forma impresa, legible v en idioma castellano: lo

siguiente:
a. Denominacidn del producto
b. Nombre o razén socidl del productor, envasador o vendedor; en el

caso de productos importados nombre o razén social del importador.

‘ ¢. Presentacién

N— d. Fecha de Produccién
€. Fecha de Vencimiento
i. N°delote
f.  Origen

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion & ser presentada al momento del internamiento del bien.

o, Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido-por t Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretada)
b. Documento 1 Certificado de garantia
Emitido por : Fabticante o distribuidor
Tipo : Original (Hoja membretada)
c.. Documento ! ‘Constancia de origén.

(solo para productos ‘nacionales. debe incluir:
Fecha de produccion y Nros. de lote ainfemar)
Emitide por ! Fabricante o productor
Tipo 4 Qriginal {Hoja membretadal)

3de4




DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL N F.I.NO
MATERIAL PRODUCIOS EINSUMOS MGP-077310
ALIMENTICIOS

Normatividad con caliclad

POLVO DE HORNEAR

. . . . Aprobacién: R:D. N° 001-2018-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO. DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: |

Eecha de entrada:en vigencic: N Fecha actualizacion
' Mayo 2018 Péginas desde 4 hasia 4

8.~ BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO
Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboraciéon y expendio de
los-dlimentos 'y bebidas de consumo humano con la finalidad de” garantizar
suinocuidad:

a, Decrelo Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia v control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
— Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los.alimentos y
bebidas de consumo humano™.

c. ‘Especificacién técnica propia.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. Cantidad: DOS {02) unidades (muesira'y contra muestra).
b. Presentacién: Cada unidad de 10 a 1000 gramos

c. Documentacién técnica de presentacién obligatoria:

(1) Pocumento : Fichd Téenica del producio
Emitido por + Fabricante
-Tipo v Original {Hoja membretada)

d. Roiulado de la muestra;

Eligueta ‘blanca -que no identifique a la empresa posiora, con Ia
siguiente.informacion:

{1} Presentacion

{2} Nomero de lote

{3} Fecha de produccién
{4) Fecha devencimiento
{5) Lugar de origen
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DIREC'CIC'JN DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS ETN

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077704
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

QUESO EDAM

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | APropacion: RD.N° 00119 -MGP-DNIM  epqiy. )
fecha: 31 Enero 2019

Fecha de entrada en vigencia:
Enero 2019 '

Pdaginas desde. | hasta 4 Fecha aefudizacion

QUESO EDAM

1.- DESCRIPCION GENERAL ' 7
/
Es el queso semiduro, madurado, elaborado a base de leche cruda énferc,

N

reconstituida. recombinada; estandarizada; pasteurizada o no. )
. 2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD \
Nomer” .
a. caracteristicas organolépticas; I
(1) Color: amarillo
(2} Olory sabor: caracteristico v
(3) Corteza frecuentemente recubierta de parafina, cera pléstico o por una
pelicula de aceite vegetdl siendo los revestimientos de color amarillo o
rojo.
(4) Pasta de textura firme
{5) Presencia de escasos 0jos
b. Requisitos microbioldgicos:
Agente miciobiano Categorfa] Clase n c Limite por g.
m M
Enlerobacleriaceas 5 3 5 2 2x10° 10°
o Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10
N Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencial25 g —
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencial25'g

3.-  VIDA UTiL

Bl Tiempo de Vida Util (TYU) minimo aceptable para el producto queso Edam
es de QUINCE (15) dias, garantizado en condiciones de almacenamiento a
temperaturas de refrigeracién, contabilizadas desde la fecha de
internamienta en los almacenes de la Marina de Guerra del Peru,

PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacion del
producto.
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE;
NORMAS FT..N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077704
ALIMENTICIOS ' :
Normatividad con calidad

QUESO EDAM

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | APropacion: RD.N° 001-12 -MGP-ONIM |/ eoqia. |

Fecha: 31 Enero 2019

Enero 2019

Fecha de entrada en vigencia:

Fecha actualizacién

Paginas:desde 2 hasta:4

5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, de
primer uso, libre de sustancias que puedan ser cedidas al producto en
condiciones tales que puedan afectar su inocuidad y estar fabricado de
manera que mantenga la calidad sanitaria y compaosicién del producto
durante tfoda su vida Util.

Los envases deberdn ser de un material tal que protejan al producto del
medio ambiente externo asi como ser inerte ala accidn del producto.

Nota: En el objeto de la convocatoria se definird el envase del producto.

6.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de queso Edam deberd estar debidamente rotulado de
acverdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
legible y en idioma castellano lo siguiente:

a.
b.

a.

b.

L C.

d.

e.

f.

g.

h.

a.

Denominacion del producto

Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razdn social del importador.
Informacién nutricional

Cddigo de produccidén

Fecha de vencimiento

Peso neto

Registro sanitario

Lugar de origen

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacidn a ser presentada al momento del internamiento del bien.

Documento -t Registro Sanitario del producto

Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental
(DIGESA)

Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Conirol  Sanitario
Alimentos y Bebidas.
Tipo : Copia
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. odun st DIRECCION DE . FICHATECNICA DE:

NORMAS | ETNS
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077704 |
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
QUESO EDAM
|
‘ ‘ ‘ : % Aprobacidn: R.D. N°001-19 -MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | 2“7 Eneio 2019 VERSION: 1
Fe;:hc de entrada en vigencia: Paginas desde 3 hasta 4 Fecha ocruchzacion
Enero 2019 |
b. Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo : Original (Hoja membretada)
c. Documento : Certificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo . Original {Hoja membretada)
~ d. Documento : Constancia de origen (solo para productos
nacionales, debe incluir fecha de produccidn
y nimeros de lote a internar)
Emitido por ¢ Fabricante o productor
Tipo : Onglnol [Hoja membretada)
f, Documento . Cerfificado de Validacién Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por : Direccién General de Salud Ambl‘entcl
(DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
' sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario de
Alimentos vy Bebidas.
Tipo : Copia
g. Documento . Cerfificado de Andlisis Microbiolégico, segin lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-

= V.01 para el fipo de producto
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo : Original

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte, fabricacion,
almacendmiento, fraccionamiento, elaboraciéon y expendio de los dlimentos
v bebidas de consumo humanc con la finglidad de garantizar su lnocu1dcd

a. Decrefo Suprerno N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentosy bebidas

b, NIS. N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Ciriterios
Microbiolégicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentosy
bebidas de consumo humano".

c. Especificaciéon téenica propia.
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Y % DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS F.T. N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077704
ALMENTICIOS
‘Normatividad con calidad
QUESO EDAM
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProPacion: R.D.N°001-19-MGP-DNTM |y eoqiay. |

Fecha: 31 Enero 2019

Fecha de entrada en vigencia:

Enero 2019

Paginas desde 4 hasta 4

Fechd acluglizacidn

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANIIDAD:

b. PRESENTACION:

Cada unidad de 500 gramos.

DOS (02) unidades (muestra y contramuestra).

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1) | Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

(2) Documento
Emitido por
Tipo

d. ENVASE UNITARIO:

- e. ROTULADO DE CADA

: Decreto

. Registro Sanitario del producto
: Direccién General de Salud Ambiental

(DIGESA) _

Supremo Ne 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas,

: Copia

. Ficha Téenica del producto

: Fabricante

. Original (Hoja membretadal)

Envase de fabrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escritd de la empresa

postora.

MUESTRA:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

{1} Presentacién

(2) NUmero de lote

(3) Fecha de produccion
(4} Fecha de vencimiento
(8} Registro sanitario

(6) Lugar de origen
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE;
N_ORMAS» . F.T. N®
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077143
ALIMENTICIOS
‘Normatividad-cont calidad
QUESO FRESCO
: ; - Aprobacién:. RiD: N° 001-18-MGP:DNIM s
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | t0 i 0 2018 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: ‘P Fecha actualizacion
Noviembre 3018 Paginas desde | hasta:4

QUESO FRESCO

1, DESCRIPCION GENERAL

Es el gueso no madurado, ni escaldado, moldeqdq. oblenido por g
separacidn del suero. después de la coagulacion de la leche ya sed cruda

L o reconstituida, pasteurizada, entera o parciaimente descremada, o und

mezcla de algunos de estos productos, con o sin la adicion de sal {cloruro
desodio).

Aleance: queso fresco con sal pasteurizado, queso fresco sin sal
pastewrizado.

2.- CARACIERISTICAS DE CALIDAD.
a. caracteristicas organolépticas:

(1) Forma: podr& presentarse en forma de blogues planos cen lados
cuadrados o rectangulares o en forma de cilindros de bases planas.
) Color: La pasta deberd ser de color blanco uniforme.
(3) Olory sabor: caracteristico
) Corteza: no presentard corteza.
(5) Pasta: textura suave, fécil de cortar y podrd presentar grietas
pequerias caracteristicas (ojos mecdanicos).
(6) Consistencia: blanda

b. Requisitos fisico-quimicos:

Elaborado Elaboradoa |
g g T Elaborado a base
Caracteristica | Unidad | 2base de | basede leche de leche
eche parciaimente descremada
ontera ‘descremada:

Maleria grasa _ .

tacteaenel -9/100g 240 215 <15
extracto seco :

Humedad g/100g 245 z 46 =46

Ideé



v‘\u\“““"%% ) )
AT DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

§‘2 % 3 Z, NORMAS FT.N®

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077143
’ ALIMENTICIOS
Novmatividad concalidad
QUESO FRESCO
" Aprobacion: R:D.N*001-18-MGP-ONTM .
DEPA_RTAMENTO,DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigehcia: , o Fecha actualizacion
e F een da en vigencia Paginas desde 2 Rasta 6 echa actualizac
Noviembre 2018 i
¢. Requisitos microbiolégicos:
~ Ageiite \ T b T Limite
Microbiano Unidad  |CategeriaClase; n ¢ o " "
Coliformes UFClg | 5 {3 | 5 | 2 | 5xi0? | 10}
N | Sdimerclasp. | Po A5G 10 2 510 :_Ausencia —
Escherichia colf NMPIg 6 L 318511 3 | 10
Staphyiococcus | . . - ]
auraus UFCfg 7 3 8 2 . 10 103
Listeria . 1 o
| monceytogenes P o A28y 10 |2 5 i 0 jAusencia| -~
Notas: Calpgwiar {rado’ de niesg0. que ta 9% o q 5 on felacién a las:cundiciongs
privisblos do manpulatitn y consumodel atmenta. )
Clase B 12 clasificadidn'qua 32 dd 3.1¢s planes gemuesirgo por atdoutes, tue punden s¢! de des ooy,

P = Prasencia; A=Ausantia

d. Contaminantes:

(1) Los productos a los cuales se aplica la presente Norma deberdn
cumplir con los niveles mdaximos de contaminantes especificados para
el producto en la Norma General para los Contaminantes y las Toxinas
presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

~— (2). La leche utilizada en la elaboracién de los productos a los cudles se
aplica la presente norma deberd cumplir con los niveles mdximos de
contaminantes y toxings especificados para la leche en la Norma
General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los
Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995), y con los limites maximos
de residuos de medicamentos veterinarios y plaguicidas establecidos
para la leche-por la CAC.

VIDA UTIL
El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para el producto queso
fresco es de QUINCE (15) dios, garantizado en condiciones de
almacenamiento o temperaturas de refrigeracién, contabilizadas desde la
fecha de internamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del Per(.
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS : FT.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PROBUCTOS EINSUMOS MGP-077143
ALMENTICIOS
Normatividad con calidad
QUESO FRESCO

Aprobacién: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM

Fecho: 22 Mdya 2018 VERSION: 1

Fechd aclualizacion

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Fecha de enfradd en vigenicia:
Noviembre 2018

Pdginds desde 3 hasta 6

4.- PRESENTACION

Unidad:; En el objeto de la convocatoria se definird la presentacién del
producto.

5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

a. El envase qué contiene el producto debe ser de material inocuo, de
primer Uso, libre de sustancias que pueddadn ser cedidas al producto en
condiciones tales que puedan afectar su inocuidad y estar fabricado
de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del
producto durante toda su-vida Util,

p—

b. Los envases deberdn ser de un material tal que. protejan al producto
del medic ambiente externo asi como ser inerte a la cdceion del
producto.

Nola: En el objeto de la convocatoda se definird el envase del
producto.

6.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de queso fresco deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo ¢ lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-28-SA, Arliculo 116°y 117°
del “"Reglamenio sobre Vigilancia y Confreol Sanitario de Alimentos y
Bebidas"”, legible y en idioma castellano lo siguiente:

Denominacién del producto _ »

Nombre o rdzdn social del productor, envasader o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador.
Informacién nutricionat

Cédigo de produccion

Fecha de vencimiento

Peso neto

Registro- sanitario

Lugar de origen

e

Te@me 00

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento : Registro Sanitario del producto

Erniticio por ¢ Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98:8A Reglamento

3de s




DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS : FI N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077143
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
QUESO FRESCO

Aprobacién:: R.D, N° 001-18-MGP-DNTM

Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

fecha acludlizacion

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Fecha de entrada enivigencla:

Pdginas desde 4 hasta 6

Noviembre 2018
sobre Vigilancia y Conirol  Sanitario  de
Alimentosy Bebidas.
Tipo : Copia

Documento
Emitido por
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo
Documento
Emitide por
Base legal
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo

Documento

Emitido por
Tipo

: FichaTécnica del producto
: Fabricante
t Original {Hoja membretada)

: Certificado de garantia

Fabricante o distribuidor

: Original {Hoja membretada)

nacionales, debe incluir fecha de produccién y
numeros de lote ainternar)

: Fabricante o productor
: Original (Hoja membretada)

. ‘Cerlificado de Validacién Técnica Oficial del

Plan HACCP
Direccién General de Salud Ambiental {DIGESA)

: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitaric  de

Alimentosy Bebidas.

. Copia

: Cerlificado de Andiisis Microbiolégico, segin lo

que. establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

: Laboratorio acredifado por INACAL
: Original

: Certificado de Andlisis  Fisico-Quimico vy

contaminantes del producto, del lote a internar.

. Laboratorio acreditado por INACAL
: Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO 0-'Bf.lG'ATORIO

Legislacion a la que deberdn sujetarse la produccién, fransporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los dlimentos y bebidas de consumo humano ¢on. la finglidad de garantizar

suinocuidad:
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS FIL N

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS € INSUMOS MGP-077143
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

QUESO FRESCO

. N Apfobacién: R.D; N° 001-18-MGP-DNIM
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | ./ cho: 22 Mayo 2018

Fecha de enirada envigencia: . Fecha actudlizacion
Noviermbre 2018 Pdaginas desde 5 hasta é

VERSION: 1

a. Normas técnicas internacionales:
Norma CODEX STAN 221-2001 Nommg de grupo para el duese no
madurado, incluido el queso fresco.

b. Decreto Supremo N° 007-98-SA - Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas

"¢ Decreto Supremo N°® 007-2017-MINAGRI- Reglamenio de la leche vy
productos iacteos.

d. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humane”.

e. NORMASTECNICAS PERUANAS:

N.I.P. 202,195 — 2004 Queso fresco.
9. P\RESENTACICS N DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANTIDAD: DOS [02) unidades [muesira y contramuestra)

b. PRESENTACION:  Cada unidad de UN (1) kilogramo.

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

— "~ [1) Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por . Difeccién General de-Salud Ambiental (DIGESA)
Base legatl . Decrefo Supremo N® 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo . Copia
(2) Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por 1 Fabricante

&%
Tipo : Original (Hoja membretadal
d. ENVASE:UNITARIO: Envase de fdbrica sin abrir.. No debe presentar .
informacién impresa o escrita de la empresa
postora. \
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ot )  DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
S NORMAS : FT. N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMO$ MGP-077143
AUMENTICIOS

Nomiatividad con calidad

QUESO FRESCO

Aprobagién: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM

Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: |

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Fecha de entrada en vigencia: Fecha actualizacién

Noviembre 2018 Pdginas desde 6 hasta 6

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Etiqueta blanca due no identifique a la empresa
postora, conla siguiente informacién:

, ¢ {1) Presentacién

— {2} NOmero delote
{(3) Fecha de produccion
{4) Fecha de vencimiento
{5) Registro sanitario

{6} Lugarde origen

édeé




DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS ET N
e TECNICAS DEL MATERIAL * PRODUCTOS € INSUMOS MGP-077180
2 ) " ALIMENTICIOS
N Normatividad con calidad

REFRESCO INSTANTANEO EN POLVO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | Apropacion: RD. N 001-19-MGP-DNTM | \eoqia, |
Fecha: 31 Enero 2019

Fecha de entrada envigencia: L ‘ chaactudlizacion
: ' g ’ Paginas desde 1 hasta & Fec] ct ¢
Enero 2019

REFRESCO INSTANTANEO EN POLVO

1. DESCRIPCION GENERAL

Es el producto en polve granulade censtifuide por azicares, mezcla de
azOcares y edulcorantes nutrtivos o mezcla de edulcorantes no nutritivos
permitidos y saborizantes/aromatizantes naturales, idéntfico al natural v
arfificiales, con o sin adicién de frutas, pulpas de frutas o jugos de frutas
concentrado, jugo de frutas deshidratados, reguladeores de acidez,.
colorantes naturales y/o artificiales, enturbiantes y otros ingredientes y aditivos
permitidos, que por dispersién en agua permite la obtencidén de un refresco o
bebidd.

Alcance [sabor): fresa, naranja, durazno, pifa, chicha morada, manzana,
mango, maracuyd, mandaring.

2. CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas:

(1) Deberdn tener el color, olor, aromay sabor corocfenshco

(2) Aspecto: polvo granulado uniforme.

(3) La apariencia del producto debe estar libre de cualquier defecto
que afecte su buen aspecto y su adecuada conservacion,

(4) No deben contenerimpurezas o sustancias extrafias macroscopicas o
microscopicas de cualquier naturaleza.

(5) Elrefresco reconstituido en agua puede ser turbio, claro o clarificado.

() Deberd estarexento de-olores o sabores exiranos u objetables.

b. Cardcteristicas fisico = quimicos:

(1) Podran emplearse los aditivos Ghmenfcmos permitidos por la autoridad
sanifarid nacional competente o en su defecto porla Norma General
del Codex para los Aditivos Alimentarios.

(2) Podran emplearse los coadyuvantes de elaboracién permitidos por la
avtoridad sanifaria nacional competente o en su defecto por la
Norma General del Codex establecidas para este fin.

(3) Deberdn cumplir con los niveles mdximos para contaminantes

' establecidos por la autoridad naciondl competente o porla Comisién
del Codex para estos productos.
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS } FT. N

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077180
ALIMENTICIOS

anpatividad concalidad

REFRESCO INSTANTANEO EN POLVO

Aprobacién: R.D:.N°00T1-19-MGP-DNTM
Fechia: 31 Enero 2019

VERSION: 1

Fecha actudlizacion

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Fecha de -entrada en vigencia:

Enero 2019 PAginas desde 2 hasta 5

c. Requisitos microbiolégicos:

Agente microbiano |Categoria] Clase n c Lirnite por mL. -
: B m M
Aerobios meséfilos 2 3 [ 5 2 10 10°
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 4 5 2 1 10
Coliformes 5 T2 5 0 <22 oo
3. VIDAUTIL
El Tiempo de Vida Ufil (TVU) minimo aceptable para el refresco instantdneo en
polvo es de SEIS (06) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento
sin refrigeracion 'y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de infernamiento en los almacenes
de la-Marina de Guerra del Per,
4.  PRESENTACION
Unidad = sobre de 15 y.35 gramos
5. ENVASE PARA INTERNAMIENTO
a. Elrefrésco instanténeo en polvo estard contenido en envases de primer
uso y resistente al transporte, manipuleo y almacenamiento.

b. &l envase serd de material adecuado para la conservacion y manipuleo
del producto; no comunicaran a este, sabores, colores y olores extranos,
y podrdn ser de dimensiones y. formas varics.

(1) Embaldje para internamiento

(@) Los envases de refresco instantdneo en polvo se internardn
dentro de una caja de cartén corrugado o bandeja de cartén
corrugado  recubierto de pldéstico termo coniralble o a
requerimiento del usuario en el objeto de la convocateria. El
embalaje  deberd ser resistente  al manipuleo  y
almacenamiento.

(b] No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o
que contengan metales pesados como arsénico, cobre,

2de 5




DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
5  NORMAS F.T.N°
o) TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077180
¢y - ALIMENTICIOS
A oy Ngnnatividad con calidad
REFRESCO INSTANTANEO EN POLVO
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion: RD.N° QOI-19-MCP-ONTM | yeoqeqyy, |

Fecha:31-Enero 2019

Fecha de entrada en vigencia;

fecha actualizacion

Enero 5019 Paginas desde 3 hasta 5
antimonio, mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio U ofros
materiales que pueda ser absorbido por el producto,

NOTA: En el objeto de la convocdtdtia se definird la presentacidn'y el tipo de

grvdse.
6. ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de refresco instantdneo en polvo deberd estar debidamente
rofulado  de acuerdo a lo dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Articulo
116°y 117° del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo

siguiente:
a. Denominacién del producto
b. Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso

de productos importados nombre o razén social del importador
Fecha de produccién

Fecha de vencimiento

Peso neto

NUmero de lote

Registro sanitario

Lugar de origen

Ingredientes

TEme0o0

-,

— 7. EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

b. Documento
Emiftido por
Tipo

¢. Documento

. Registro Sanitario del producto
* Direccién

(DIGESA) \
: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

‘General” de Salud Ambiental

sobre Vigilancia 'y Control  Sanitario  de

Alimentos y Bebidas.

: Copia

Ficha Técnica del producto
Fabricante

1 Original (Hoja membretada)

Certificado de garantia
3de b



DIRECCION DE

FICHA TECNICA.DE:
NORMAS F.I. Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077180
ALIMENTICIOS i
Normatividad con-calidad,
REFRESCO INSTANTANEO. EN POLVO
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion: R.D. N°G01-19-MGP-DNTM |y eaqiay. |

Fecha: 31 Enero 2019

' Fecha.de entiada en vigencia: Fecha actudlizacién

Enero.2019 Paginas desde 4'hasta §
Emitido por : Fabricante o distribuidor
Tipo : Original {Hoja membretada)

d. Documento : Constancia de -origen (solo pard productos
nacionales, debe incluir fecha de produccmn y

numeros de lote a infernar)

Emitido por : Fabricante o productor .
Tipo . Qriginal {Hoja membretaday)
e. Documento . Cerlificado de Vdlidacién Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental [DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de
Alimentos'y Bebidas.
Tipo : Copia
f.  Documento : Certificado de Andlisis Microbiolégico, segun lo
que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto
Emifido por . Laboratorio acreditado porINACAL
Tipo : Qriginal

8. BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte, fabricacion,
almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de los alimentos 'y
bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad:

a. Decreto- Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control

sanitario de alimentos y bebidas,

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sann‘and € Inocuidad pc:ro los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. Especificacién técnica propia.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. Cantidad: DOS {02} unidades (muestray contramuestra)
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DIRECCION DE " FICHA TECNICA DE:

NORMAS ' -
Y\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077180
& z:;n N/ ‘ ALIMENTICIOS
; ; Normatividad con cfthdad

REFRESCO INSTANTANEO EN POLVO
Aprobacion; R.D. N°001-19-MGP-ONTM

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | L2 = % e VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: " . Fecha actualizacién
Erero 2019 Paginas des@e Shasia 5
b. Presentacién: Cada unidad de 35 gramos
c. Documentacion téenica de presentacion obligatoria
(1) Documento . Registro Sanitario del producto
L Emitido por : Direccidn General de Salud Ambiental
(DIGESA]
Base legdi . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo © Copid
(2) Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo . Original (Hoja membretada)
d. Envase unitario: Envase de fabrica sin abrir. No debe presentar
informacion impresa o escrita dée la empresa
postora.

e. Rotulado de-cada muestra; ,
Efiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1) Presentacién

[2) NUmero de lote

(3) Fecha de produccién

(4) Fecha de vencimiento
. (5) Registro sanitario

(6} Lugar de origen

5des




FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS FT. N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077148

Nomiatividad coit calidad ALIMENTICIOS

SALSAS CONDIMENTADORAS

DEPARTAMENTO NORMALIZACION

Aprobacién: RD N° 001-18 -MGP-DNTM

Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

| Fecha de entrada en vigencia: Fecha actualizacion:

Mayo 2018

Padinas desde 1 hasta &

SALSAS CONDIMENTADORAS

1.~ DESCRIPCION GENERAL

Son mezclas liquidas condimentadas consideradas como un potenciador
del sabor empleadas en-diversos platos culinarios.

Alcance:

a.

b.

C.

el

Salsa mensi, Es una salsa de pasta de soja negra.

Salsa fau‘s{/é's una salsa de pasta de soja negra fermentada

Salsa de tamarindo, -5 una salsa agridulce con un ligero sabor
picante a base de tamarindo.

. Salsa inglesa.es una salsa que se elabora a base de vinagre, melaza,

jarabe de maiz, agua, pimiento o pimentén, salsa de soja, tamarindo,
anchoas, cebollas, chalotas, vino (ocasionalmente), clavo de olor y
qjo.

se elabora con las esencias de las ostras en salazén.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. Caracteristicas organolépticas:

(1)
(2)
(3)
(4)
(5)

(1)

Sabor: caracteristico

Color:caracteristico al producto

Olor: agradable, caracteristico del producto.

Consistencia: fluida caracteristica ol producto

El producto no deber& presentar sintomas de rancidez, sabores,
colores u olores que indiquen la descomposicion de éste.

b. Requisitos fisico-quimicos:

Las materias primas y aditivos ulilizados en su elaboracion deben ser
aptos para el consumo humano y cumplir con los requisitos
establecidos en las Normas Técnicas Peruanas pertinentes y ademds
en las disposiciones sanitarias vigentes.

Podrd& contener aditivos permitidos en Ias dosis méximas indicadas en
la norma sanitaria correspondiente,

El contenido del envase serd como minimo el 95 % del peso ne

declarado.
1 de 5
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,, FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS FTNe
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077148
Novmatividad con calidad ALIMENTICIOS.
SALSAS CONDIMENTADORAS
_ . . Aprobacion: RD Ne 001-18 MGP-DNTM oo ciing
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fechat 22 MAYO 2018 VERSION: ]
;’:g;wocxzcéﬁsenifadc en vigencia: | Paginas desde 2 hasta 8 ‘Fecho actualizacion:

c. Requisitos microbioldgicos:

. o - . g Limitz porg & mb
Agenie microblians Categoria | Clase R
s i
Mehos 2 % 5 2 1 10
Levaduras 2 3 & z 10° 0
Cottonmies 5 3 g 2 iy 1

VIDA UfiL

Fl Tiempo de Vida Ul {TVU} minimo aceptable para las salsas
condimentadoras es de SEIS (06) meses, garantizado en condiciones de
almacenamiento sin refrigeracion y a  temperaturas ambientales de ias
diferentes regiones de nuestro. pais, contabilizadas desde la fecha de
infernamiento en los almacenes de la Marina de Guernra del Perd.

PRESENTACION
Unidad: 250 a 1000 mililitros
ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Frasco de vidrio o frasco pldstico PET/PP de primer uso y resistente al
fransporte, manipuleo y almacenamiento.

El producto deberd estar envasado en recipientes de un material que
proteja al producto de la contaminaciéon ambiental; que sea inerfe a la
accion del contenido y que no comunique a éste sabores extranos.

El envase deberd ser impermeable al aceite y al agua y deberd llevar
precinto de seguridad.

a. EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO:
Cagija de cartdn de primer uso.

Nota; En el objeto de la convocatoria se definiré la presentacion y fipo de
ehvase,

- \—{
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FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS F.T. N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077148
‘Novmatividad con ealidad ALIMENTICIOS

SALSAS CONDIMENTADORAS

DERPARTAMENTO NORMALIZACION

Aprobacion: RD N2 001-18 -MGP-ONTM

Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: )

Mayo 2018

‘Fecha deenirada en vigencia: Fecha aclualizacién:

Pagings desde 3 hasta 5

6.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envdase de salsa condimentadora deberd estar debidamente
rotulado de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA,
Articulo 116° y 117° del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma
castellano lo siguiente: |

a.
b.

S~ o0

—~—
.

Denominacion del producio

Nombre o razén socidal del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razdn social del importador
Fecha de produccion

Fecha de vencimiento

Peso neto

NUmero de lote

Registro sanitario

Lugarde origen

Ingredientes

7.« EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.,

Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccion General de Salud Ambiental (DiGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Conirol  Sanitario
Alimentos y Bebidas. |

Tipo ; Copia

Documenio : Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante

Tipo : Originail

Documento : Cerlificado de garantia
Emitido por : Fabricante o distribuidor
Tipo . Original (Hoja membretadal)
Documento . Constancia de origen

3de 5
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FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS FT.Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077148
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

SALSAS CONDIMENTADORAS
Aprobdcion: RD N° 001-18 -MGP-DNTM

p‘gPARTAmegro NORMALIZACION Eatha: 92 MAYS 3618 VERSION: |
| _ﬁs&;&;&e}:ntmda eh vigencia: Paginas desde 4 hasta 5 Fecha aclualizacién:
(solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccién y Nros. de lote a internar)
Emitido por . Fabricante o productor
Tipo : Orginal
e. Documento : Cerlificado de Validacion Técnica Oficial del
Plan HACCP
1 Emitido por . Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
~ Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo . Copia
f. Documento i Cerlificado de Andilisis Microbiolbgico, segin lo

que establece la NIS N°® 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto.

Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL.

Tipo : Origingl

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion naciondl a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consurno humano con la findlidad de garantizar
suinocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de dlimentosy bebidas.

b, NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios g
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los aimentos y
bebidas de consumo humano”. \ .

c. Especificacion técnica propia.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANTIDAD: DOS {02) unidades

4deb



. FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ET NG
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077148
Novinsilivicad cont calidad ALIMENTICIOS

SALSAS CONDIMENTADORAS

» , . Aprobacién: RD N°001-18 -MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Eecha: 22 MAYG 5018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencid:

; Fecha actvalizacion:
Mayo 2018 Péginas desde 5 hasta 5

b.  PRESENTACION: Cada unidad de 500 mililitros.

¢.  DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

Documento Registro Sanitario del producto
o Emitido por Direccion General de Salud Ambiental
| (DIGESA)
Base legal Decreto Supremo N° 007-98-SA

Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas,

Tipo Copidi

Documento Ficha Técnica del producio
Emiticlo por Fabricante

Tipo | Original (Hoja membretada)

d. ENVASE UNITARIO: Envase de fdbrica sin abrir. No ‘debe presentar
informacion impresa o escrita de la empresa postora.

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con I siguiente informacion:

(1) Presentacion
(2} NUmero delote

(3) Fecha de produccion

{4) Fecha de vencimiento ,
[{5) Redgistro sanitario .

(6) Lugar de origen

5de b
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
‘2 " NORMAS - ETONP
5\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077145
) ALIMENTICIOS
’ Novinatividad con calidad
SILLAO
T 47 A g Aprobacion: R.D. N°001-18-MGP-DNIM 2o,
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fechia: 22 Mayo 2018 VERSION: 1
8 B /5 + o . « , ién
Fe§ha deentrada envigencia: Péginas desde 1 hasta 5 Fecha actualizac
Mayo 2018 ' ¥

SILLAO

1.- DESCRIPCION GENERAL

Es un lipo de salsa de soya obtenida por hidrélisis enzimética fungica o por
hidrdlisis quimica. Y posterior fermentacion de la soya entera o desgrasada,
con'cereales, agua y sal.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a, Las materias primas y aditivos utilizados en su elaboracién deben ser
aptes para el consumo humanoy cumplir con los requisitos establecidos
en las Normas Técnicas Peruanas pertinentes y ademds en las
disposiciones sanitarias vigentes.

b. Podrd contener conservadores permitidos en las dosis mdximas
indicadas en la noma sanitaria comrespondiente. El contenido del
envase serd como minimo el 95 % del peso neto declarado.

(1) Caracteristicas organolépticas:

(a1)
(b)
(c]
(d)
(e)

Sabor: salado.

Color: marrdn oscuro.

Olor; agradable, caracteristico del producto.

Consistencia: fluidao.

Bl producio no deberd presentar sintomas de rancidez,
sabores, colores u olores que indiguen la descomposicion de
éste,

(2) Requisitos microbiologicos:

_— , ; Limits por g & mb
AgEmE micobiang Categoria | Clase n ¢ . - ~
Kohus 2 3 5 2 10? 16°
Coliformes g 3 ) 2 1 15
Salmonello sp 10 2 & b CAusentialsg

3.- VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util (TVU} minimo aceptable para el sillao es de SEIS (06)
meses, garantizado en condiciones de almacenamiento a temperaturas

lde s
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE: ,
NORMAS TN
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077145
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

SILLAO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobagcion: R.D. N*001-18-MGP-DNTM

fecha; 22 Mayo 2018 VERSION: |

fecha de entradad. en vigencia:
Mayo 2018

Fecha actualizacién

Pdginas desde 2 hasta 5

ambienfales, confabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del PerU.

PRESENTACION
Unidad: 500 a 5000 mililitros
ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Frasco de pléstico PET/PP de primer uso y resistente al fransporte, manipuleo
y dimacenamiento. v "

El producto deberd estar envasado en recipientes de un material que
proteja «al producto de la contaminacion ambiental; que sea inerte a la
accion del contenido y que no comunique a éste sabores exiranos.

El envase deberd ser impermeable al aceite y ol dgua y deberd llevar
precinto de seguridad.

a. Embalaje para internamiento
Caja de carton de primer uso.
Nota: No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan  metales pesados como arsénico, cobre, antimonio,
mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser

. absorbido por el producto.
ROTULADO DEL PRODUCTO-
Cada envase de sillao déberd estar debidamente rotulado de acuerdo a lo

dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Arficulo 116° y 117° del
“Reglamento scbre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,

indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano fo siguiente:

Denominacién del producto

Nombre o razén social del productor, envasador o vendedar; en el
caso de productos importados nombre o razon social del
importador

Fecha de produccidn

Fecha de vencimiento

Peso neto

NOmero de lofe

Registro sanitario

oo

-

-
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SRR .
% DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
" NORMAS T N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077145
| ALMENTICIOS
Novinatividad con calidad
SILLAO
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | pEI0PaeI0r: &0, FECOIIBMEPONIM | yvegsion; 1
Fecha de-entrada en vigencia; , , Fecha actualizacién
Mayo 2018 Pdginas desde 3 hasta-5

h. Lugar de origen
i. Ingredientes

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento
Emiticlo por
Base legal
Tipo

b. Documento
Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento
Emitidlo por
Tipo

e. Documento
Emitido por
Base legal
Tipo

i Documento

Emitido por
Tipo

: Registro Sanitario del producto
: Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
. Decreto Supremo N° 007-98-5A Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos

. Copia -

: Ficha Técnica del producto
. Fabricante
;. Original

Certificado de garantia

. Fabricante o distibuidor

: Original {Hoja membrefada)

: Constancia de origen

{solo para productos nacionales, debe incluir

Fecha de produceion y Nros. de lote a internar)

: Fabricante o productor
: Original

1 Cetlificado de Vadlidacién Técnica Oficial del

Plan HACCP

: Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA]
: Decreto Supremo N° 007-98-SA. Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de

Alimentos y Bebidas.

: Copia

v Certificado de Andlisis Microbiolégico, segun lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto.

: Laboratorio acreditado por INACAL,
;. Original

3des
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FICHA TECNICA DE:

FI N
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077145
ALIMENTICIOS
SILLAO

" " v " Aprobacion: R.D. N°001-18-MGP-DNTM | . .
DEPARTAMENTO DE NORMALYIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencia:
Mayo: 2018

Fecha acludlizacién

Pdginas:desde 4 hasta 5.

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO
Legislacién nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, fransporte,
fabiicacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finglidad de garantizar
su inocuidad:

o~ a. Decreto supremo N° 007-98-SA.- “Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas™.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Noma Sanitaria  sobre  Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

¢. Normas Téenicds Perudnas:

N.T.P. 209.227 —~ 1974 Sillao.
9.- P‘RESENTACIC)N DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICI(SN
a.  Cantidad: DOS {02) unidades (muestra y contra muestra).

b. Preseniacion: Cada unidad de 500 mililitros

c. Documentacion técnica de presentacion obligatoria

(1} Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por + Direccion Generdl de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal ;. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas,
Tipo : Copia
(2] Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretada)
d. Envase unitario: Envase de fabrica sin dbrr, No debe presentar ‘ -
informacién impresa o escrita de la empresa
postora.
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FICHA TECNICA DE;

NORMAS FT.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMQS MGP-077145
ALIMENTICIOS
Nonnatividad con calidad
SILLAO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacion: R.D. N°.001-18-MGP-DNIM
Fecha: 22 Mayo 2018

VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencia:
Mayo 2018

Paginas desde-§ hasla §

fecha actyalizacién

e. Rotulado de cada mue

strai:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con lasiguiente informacion:

(1)
(2)

(3)

(4)
(5)
(6)

Presentacion
NUmero de lote
Fecha de produccion
Fecha de vencimiento
Registro sanitario
Lugar.de origen

S5de b
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL , F.T. N°
Normatividad con calicad PRODUCTOS E INSUMOS " MGP-0770346
ARV ALIMENTICIOS

TOMATE PINTO ITALIANO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacion: RD N° 01-18 -MGP-DNTM | VERSION: 2

Fecha: 22 MAYO 2018 R.D. N° 004-2020/DNTM

Fecha de entrada en vigencia:
Mavyo 2018

Paginas desde 1 hasta 3

Fecha acfudlizacién
14 de febrero 2020

TOMATE PINTO ITALIANO
DESCRIPCION GENERAL

El tomate (Lycopersicon esculentum) es una hortaliza, destinados a la
comercidlizacion en estado fresco para consumo humano. El tomate italiano
es el que muestra un cambio de coloracion de verde a amarillo tanino,
rosado o rojo, segun la variedad.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

El producto de primera, no deberd presentar alteraciones producidas por
agentes exirainos como insectos, tierra y larvas. El producto no deberd
presentar sinfomas de rancidez ni sabores, colores u olores que indiquen su
descomposicion. EL fomate no deberd ser de injerto. Los tomates deberdn ser
colocados en cajas debidamente acomodadas de forma que el producto
no se malirate, sin papel que cubra el producto, de acuerdo al Decreto
Supremo 007-98-SA Capitulo II: Articulo 26.

a. Requisitos organolépticos:
(1) Color: Amarilio {exterior)
Anaranjada (pulpa)
{2)  Forma: Tipica del cultivo
{3) Didmetro: 10 cm de masa
(4) Aspecto: Fresco '

b. Requisitos fisico - quimicos:

(1) Desprendimiento de la piel, M&x. 0%

{2) Cortes, cicatrices, magulladuras, grietas, rajaduras, Max. 2%

{3)  Brotamiento, Mdax. 0%

(4)  Pudiricion seca, Max. 0%

(5) Pudiricién himeda, Max. 0%

{6} Comeduras, perforaciones, gaterias (dafios causados por insectos y
; roedores), Max. 1%

{7) Mezclas varietales, MAx. 2%

1de3
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL FT.N°

Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077036
S R ALIMENTICIOS

TOMATE PINTO ITALIANO

150 °01-18 -MGP- VERSION: 2
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | Aprobacin: RD N°01-18 -MGP-DNTM

Fecha: 22 MAYO 2018 v R.D. N°004-2020/DNTM
Fecha de enirada en vigencia: . Fecha actualizacion
Mayo 2018 Paginas desde 2 hasta 3 14 de febrero 2020
3.-  VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el producto tomate pinto
italiano de primera calidad es de SIETE {07) DIAS, garantizado en condiciones
de almacenamiento a temperaturas de refrigeracion, contabilizadas desde
la fecha de internamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del Perd.

4.- UNIDAD DE MEDIDA
No aplica.
5.- ROTULADO DEL PRODUCTO
No aplica,
6.- ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO
Cajén de madera resistente al manipuleo, transporte y alimacenamiento.,
No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por el PRODUCTO.
7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO
Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.
a. Documento : Autorizacién Sanitaria del establecimiento

Emitido por : Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA)
Base legal . Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento

de inocuidad Agroalimentaria. §
- Tipo : Copia v
b. Documento : Declaracién Jurada dénde se compromete a 7

dar cumplimiento a lo establecido en el Decretfo
Supremo N° 007-98-SA Reglamenio sobre
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Gu A%t DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
N TECNICAS DEL. MATERIAL F.T.Ne
Normatividad con calicad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077036
AHv e ALIMENTICIOS

TOMATE PINTO ITAUANO

Aprobacion: RD N° 01-18 -MGP-DNIM | VERSION: 2

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 R.D. N° 004-2020/DNTM
Fecha de enfrada en vigencia: . Fecha actualizacion
Mayo 2018 Paginas desde 3 hasta 3 14 de febrero 2020

Vigilancia y Control Sanitario - de Alimentos y

Bebidas.
Emitido por . Representante iegal de la empresa o proveedor.
Tipo :» Original {Hoja membretada)
c. Documento : Cerlificado de garantia (Declaraciéon jurada)
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo : Original {Hoja membretada)

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO '

Legistacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “"Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. ESPECIFICACION TECNICA PROPIA.,
9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

No aplica.
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL ' F.T.N°
Novmatividdad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-0770364
AL ALIMENTICIOS

TOMATE PINTO ITALIANO

: Aprobacién: RD N°01-18 -MGP-DNTM | VERSION: 2
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 R.D. N° 004-2020/DNTM

Fecha de entrada en vigencia: . Fecha actudlizacion
Mayo 2018 Paginas desde 1 hasta 3 14 de febrero 2020

TOMATE PINTO ITALIANO
1.- DESCRIPCION GENERAL

El tomate (Lycopersicon esculentum) es una hortaliza, destinados a la
comercidiizacién en estado fresco para consumo humano. El tomate italiano
es el que muestra un cambio de coloracidén de verde a amarillo tanino,
rosado o rojo, segun la variedad. '

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

El producto de primera, no deberd presentar alteraciones producidas por
agentes extrafios como insectos, tierra y larvas. El producto no deberd
presentar sinfomas de rancidez ni sabores, colores u olores que indiquen su
descomposicion. EL tomate no deberd ser de injerto. Los tomates deberén ser
colocados en cajas debidamente acomodadas de forma que el producto
no se maltrate, sin papel que cubra el producto, de acuerdo al Decreto
Supremo 007-98-SA Capitulo Il Articulo 26.

a. Requisitos organolépticos:
(1}  Color: Amarillo (exterior)
Anaranjada (pulpa)
(2) Forma: Tipica del culfivo
(3) Didmetro: 10 cm de masa
{4) Aspecto: Fresco

b. Requisitos fisico - quimicos:

(1) Desprendimiento de la piel, Méx. 0% '

{2) Cortes, cicatrices, magulladuras, grietas, rajaduras, Méx. 2%

(3} Brotamiento, Mdx. 0% _

(4)  Pudricion seca, Max. 0%

(5) Pudiicion hUmeda, Méx. 0%

{6)  Comeduras, perforaciones, gaterias (dafios causados por insectos y

roedores), Mdx. 1% ’

/{ . - {7) Mezclas varietales, Max. 2%
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DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Fecha: 22 MAYO 2018

DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL FT.N®
Normatividad con calldad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077036
Normagviaad con catidad AL!MENTIC(OS

TOMATE PINTO ITALIANO
Aprobacion: RD N° 01-18 -MGP-DNTM | VERSION: 2

R.D. N°C04-2020/DNTM

Fecha de enirada en vigencia:
Mayo 2018

Paginas desde 2 hasta 3

fecha actualizacién
14 de febrero 2020

3.- VIDAUTIL

Ef Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el producto tomate pinto
italiano de primera calidad es de SIETE (07) DIAS, garantizado en condiciones
de amacenamiento a temperaturas de refrigeracion, contabilizadas desde
la fecha de infernamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del Per.

4.- UNIDAD DE MEDIDA
No aplica.
5.- ROTULADO DEL PRODUCTO

No aplica.

é.- ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Caijdn de madera resistente al manipuleo, transporte y dlmacenamiento.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por el PRODUCTO.

7.-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. - Documento
Emitido por
Base legal

Tipo

b. Documento

: Autorizacién Sanitaria del establecimiento
. Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA)
: Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento

de Inocuidad Agroalimentaria.

. Copia

Declaracion Jurada donde se compromete a
dar cumplimiento a lo establecido en el Decreio
Supremo N° 007-98-SA  Reglamento sobre
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DIRECCION DE NORMAS
TECNICAS DEL MATERIAL

. .
Novmatividad con calidad

FICHA TECNICA DE;
F.T.N°
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077036
ALIMENTICIOS

TOMATE PINTO ITALUANO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacion: RD N° 01-18 -MGP-DNTM | VERSION: 2
Fecha: 22 MAYO 2018 R.D. N° 004-2020/DNTM

Fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

Fecha actualizacion

Paginas desde 3 hasta 3 14 de febrero 2020

Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y

Bebidas.

Representante legal de la empresa o proveedor.
. Original {Hoja membreiada)

. Cerlificado de garantia (Declaracién jurada)
. Fabricante o distribuidor
. Original (Hoja membretada)

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,
fabricacién, aimacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar

su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y confrol
sanitario de alimentos y bebidas.

pb. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. ESPECIFICACION TECNICA PROPIA.

9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

No aplica.
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FIN°

Normatividad lidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077320
armatvidad con caligad ALIMEN?'C'OS

ESENCIA DE VAINILLA BLANCA

Aprobacion: RD N° 002-18-MGP-DNTM
Fecha: 06 SETIEMBRE 2018

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:
Setiembre 2018

Paginas. desde 1 hasta4 Fecha actudlizacién

ESENCIA DE VAINILLA BLANCA

1.- Descripcion general

Es el producto obtenido de la extraccion de la esencia de Ia vaing o chaucha de
la vainilla por proceso de maceracion.

La esencia de vainilla blanca se utiliza para dar sabor y aroma a las comidas y
bebidas.

2.- Caracteristicas de calidad

o Color: TranslUcido.

e Aspecto: Liguido oleoso, limpido, homogéneo.

o Aroma: Caracteristico a vainilla.

o Sabor: Caracteristico a la vainilla.

o Solubllidad: Inmiscible en agua y miscible en alcohol.

o La esencia de vainilla no deberd contener impurezas o materias extranas
ajenas al producto.

Vida 0il

£l Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el producto esencia de
vainila blanca es de UN (0]} ano, garantizado en condiciones de
almacenamiento sinrefrigeraciény a temperaturas ambientales de las diferentes
regiones de nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de infernamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Per0.

Unidad de medida
A solicitud del usuario. g’ ,
Rotulado del producto .

Cada envase de esencia de vainilla blanca deberd estar debidamente rotulado

de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arficulo 116° W1 1x°
l1de4 ‘ :




DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE: .
TECNICAS DEL MATERIAL FT. N

Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077520
tividad con cal ALIMENTICIOS

ESENCIA DE VAINILLA BLANCA

Aprobacién; RD N° 002-18-MGP-DNTM VERSION: |

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 06 SETIEMBRE 2018

Fecha de entrada en vigencia:
Setiembre 2018

Paginas desde.2 hasta 4 Fecha actudlizacién

del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

» Denominacién del producto.
» Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso de
productos importados nombre o razén social del importador.
. ¢ Presentacion.
— e Fecha de produccion.
« Fecha de vencimiento.
e« N°de [ote.
e Origen.

6.~ Envase primario para internamiento

Recipiente de pléstico (PET/PEAD) con tapa de segundod resistente al transporte,
manipuleo y almacenamiento.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio, zinc,
cadmio u ofros materiales que pueda ser absorbido por el producto.

-Evaluacién documentaria del producto

Documentacion a ser presentada al momenio del internamiento del bien:

a. Documento : Ficha técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo : Original (Hoja membretada)

b. Documento : Certificado de garantia :
Emitido por . Fabricante o distribuidor ‘
Tipo : . Original {(Hoja membretada) )

c. Documento : Constancia de origen

' (solo para productos nacionales, debe incluir

Fecha de produccién y Nros. de lote ainternar)
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FLNe
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077320

Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

ESENCIA DE VAINILLA BLANCA

Aprobacién: RD N° 002-18-MGP-DNTM

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 06 SETIEMBRE 2018 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: i : S
Setiembre 2018 Pdginas desde 3 hasta 4 Fecha actudlizacion

Emitido por . Fabricante o productor
Tipo . Original {Hoja membretada)
d. Documento : Declaracién Unica de Aduanas (DUA)
- {solo para productos importados)
Emitido por : Autoridad Aduanera
Tipo : Copia

8.- Base legal de cumplimiento obligatorio

fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de los
dimentos y bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar su
inocuidad:

¢. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.O! "Norma Sanitaria  sobre- Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humanao”,

c. Especificacién técnica propia.

Presentacién de muestras para el proceso de adquisicién
a. Cantidad: DOS (2) muestras

b. Presentacion: Cada muestra de QUINIENTOS (500) mililitros

c. Documentacién técnica de presentacion obligatoria: §

{1} Documento : Ficha técnica del producto
Emitido por :  Fabricante

Tipo : Qriginal (Hoja membretada)
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL - FT.N°
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077320

Novmatividad con calidad ALIMENTICIOS

ESENCIA DE VAINILLA BLANCA

. " . Aprobacién: RD N° 002-18-MGP-DNTM <00
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 06 SETIEMERE 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: o , o
Sefiembre 2018 Paginas desde 4 hasta 4 Fecha acludlizacion

d. Envase unitario: Recipiente de pldstico (PET/PEAD) con tapa de seguridad,
resistente al manipuleo, sellada. No debe presentar informacién impresa o
escrita de la empresa postora.

e. Rotulado de cada muestra: Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente mformc:aon ‘

*  Presentacién.

= NUmero de lofe.

»  Fecha de produccién.
= Fecha de vencimiento.
« Lugar de origen.
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL - v FT.Ne
vidad lidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077037
Nomatividad con calida ALIMENTICIOS

ZANAHORIA DE PRIMERA CALIDAD

Mayo 2018

Paginas desde 1 hasta 4 14 de febrero 2020

. Aprobacién: RD N 01-18 -MGP-DNTM VERSION: 2
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 R.D. N° 004-2020/DNTM
fFecha de entrada en vigencia: Fecha actualizacion ) -]

ZANAHORIA DE PRIMERA CALIDAD
DESCRIPCION GENERAL

Se entiende por zanahoria, a la raiz de las plantas herbdceas que pertenece a
la familia de las Umbeliferae, al género Daucus y especie carota.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

La zanahoria serd de primera calidad y deberd estar conformada por una
misma variedad (es decir color, forma y tamano). Deberdn ser frescas, sin
grietas, mordeduras y rajaduras. :

Segun el Decreto Supremo 007-98-SA Capitulo Il Articulo 26, “En la produccion y
cosecha de vegetales de consumo humano, deben adoptarse las medidas
necesarias para asegurar que los residuos de plaguicidas agricolas presentes en
éstos no excedan [os limites m&ximos establecidos por el Codex Alimentarius®.

a. Requisitos organolépticos:

(1) Tamano: 15 a 17 cm aproximado.

(2) Peso: Entre 100y 250 g. aproximadamente.

(3) Color naranja con vetas perpendiculares a su longitud de color
amarilias.

(4) Textura duray sdlida.

{5) Sabor ligeramente dulce.

(6) Enterasy firmes.

b. Requisitos fi’rosonjforios:

agroguimicos, efc).
(3) Exentos de humedad exterior anormail.

{1} Aspecto: fresco y sano {se excluyen las zanahorias afectadas por
podredumbre o dafios que impidan el consumo humano).
(2) Limpias: Exenfas de materias extranas (grasa, tierrq, residuos visibles de
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DIRECCION DE NORMAS © FICHATECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FIN°

Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077037
Normatividaa con caltda . ALlMENTlClOS

ZANAHORIA DE PRIMERA CALIDAD

Aprobacion: RD N° 01-18 -MGP-DNTM | VERSION: 2

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 R.D. N° 004-2020/DNTM
i ia: Fecha actualizacién
i,teg;oo 2%?86 nhiada envigeneia: Paginas desde 2hastad 14 de febrero 2020

(4) Libre de microorganismos, insectos y hongos.

(8) Libre de dafios mecdnicos como golpes, grietas, heridas o rajaduras que
provocan el deterioro del producto y hacen que el mismo no sea apto
para el consumo humano.

(6} El producto debe presentar un desarrollo y un estado tal que e permita
resistir el iransporte, la manipulacién y llegar en condiciones
satisfactorias al lugar de destino.

(7) Exentas de deformaciones severas que afectan severamente la
apariencia del producto.

{8) No debe de presentar consistencia lefiosa {no zanahoria tronco}.

{9) Pudricion: V.N.: 0% '

(10} Picadura: V.N.: 0%

c. Requisitos microbiolégicos:

Las zanahorias deben cumplir con los requisitos minimos siguientes:
(expresados en ufc/g).

Agente microbiano Categoria | Clase n c r:.‘lmlfe OL%A

Escherichia coli 5 3 5 2 102 103
: Ausencia

Salmonella sp. 10 2 5 0 j25g | T

d. Requisitos microbiolégicos:

Para la zanahoria se deberd tener en cuenta lo siguiente:

1)

Metales Pesados: La zanahoria deberd cumplir con los niveles méximos

para mefales pesados establecidos por la Comision del Cod
Alimentarius:

Cadmio {Cd): Nivel Mdaximo (NM) 0.1 mg/kg

Plomo (Pb): Nivel Mdximo {NM) 0.1 mg/kg

2de 4

\




DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE: -
TECNICAS DEL MATERIAL F.I NG
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077037

{ P ] . | ]
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

ZANAHORIA DE PRIMERA CALIDAD

Aprobacion: RD N° 01-18 -MGP-DNTM | VERSION: 2

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | &2 99 MAYO 2018 R.D. N° 004-2020/DNTM

Fecha de entrada en vigencia: . Fecha actualizacién
Mayo 2018 Paginas desde 3 hasla 4 14 de febrero 2020

2) Residuos de plaguicidas: La zanahoria deberd cumplir con los niveles
mdéximos para residuos de plaguicidas establecidos por la Comisién del
Codex Alimentarius.
3.-  VIDA UriL
El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el producio zanahoria de
primera calidad es de SIETE (07) DIAS, garantizado en condiciones de
- dmacenamiento a temperaturas de refrigeracion, contabilizadas desde la
fecha de internamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del Perd.
4.- PRESENTACION
Unidad = CINCUENTA (50) kilogramos
5.- ROTULADO DEL PRODUCTO
No aplica.

4.~ ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Malla de polietileno (PE) de primer uso, resistente al transporte, monipul'eo y
almacenamiento.

No se dcepta envases elaborados de materiales reciclados © que contengan

metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,

Zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por el producto,

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO
Documentacidn a ser presentada al momento del internamiento del bien.
a. Documento . Autorizacién Sanitaria del establecimiento

Emitido por : Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA} =
Base legdal : Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento

de Inocuidad Agroalimentaria
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DIRECCION DE NORMAS
TECNICAS DEL MATERIAL

il . ]
NUI'!“H({\'I(\':\({ con (."d[ldi{“

FICHA TECNICA DE:
I F.T.N°
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077037
ALIMENTICIOS

ZANAHORIA DE PRIMERA CALIDAD

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacion; RD N°01-18 -MGP-DNTM | VERSION: 2
Fecha: 22 MAYO 2018 R.D. N° 004-2020/DNTM

Fecha de enirada en vigencia:
Mayo 2018

fecha actudlizacion

P&ginas desde 4 hasta 4 14 de febrero 2020

Tipo

b. Documento

Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo
Cuando presentar

: Copia

. Declaracion Jurada dénde se compromete a

dar cumplimiento a lo establecido en el Decreto
Supremo N° 007-98-SA Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas

- Representante legal de la empresa o proveedor
: Original {Hoja membretadaj

: Certificado de garantia {Declaracion jurada)

Fabricante o distribuidor

: Original {Hoja membretadal)
. Almomento del internamiento del producto

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de los
alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su

inocuidad:

a. Decrefto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano®.

c. Especificacién técnica propia.

9.- MUESTRAS PARA LA EVALUACION PARA CONTROL DE CALIDAD

No aplica.
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE: '

TECNICAS DEL MATERIAL o o FT.NC \
Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077157 —
‘ ALIMENTICIOS
VING TINTO

Aprobacion: RD N° 001-19 -MGP-DNTM

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019

Fechad trada en vit i o
Enek;g 20e ‘gn ra n vigencia Paginas desde 1 hasta 5

VERSION: 1

Fecha actualizacién

VINO TINTO

"1.- DESCRIPCION GENERAL

Elvino finfo es un fipo de vino procedente mayormente de mostos de uvas
tintas, con la elaboraciéon pertinente para conseguir la difusién de la materia
colorante que confienen los hollejosde lauva. En funcién del tiempo

L de envejecimiento que se realice en labaticay en labotella, pueden
obtenerse vinos jdvenes; crianzas, reservas o grandes reservas.’

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas:

(1) Color; caracteristico a la uva de origen.
{2) Olor: caracteristico.
(3) - Sabor y aroma: caracteristico, no deberd ser afejo.

. Requisitos fisicos — gquimicos:

[1) La acidez estd determinada por las condiciones climdticas de la zona
donde se sembrd la vid.

(2) Los taninos dan al vino balance, complejidad, estructura y lo protegen
del avinagramiento con la edad.

(3) Cuerpo y fruta; alge muy caracteristico de los vinos es que, si-bien son

L hechos de uva presentan gusto a diferentes frutas como fresas, cerezas
o moras. Esto lo determina el tipo de uva con la cual se elabora cada
vino, pudiendo diferenciarse la variedad de uva elegida.

(4] Sdélo podra obtenerse de la fermentacion alcohdlica del mosto de uvas
frescas o asoleadas de la especie Vitis vinifera.

(5) No podrd provenir de uvas hibridas.

() En el proceso de vinificacién y elaberacidon de vinos se prohibe el
empleo de alcoholes, sacarosa o azdcar de cualquier naturaleza v
origen, incluso edulcorantes artificiales. La edulcoracidn de estos
productos sélo podrd efectuarse utilizando azicar proveniente de la
uva.

{7} € vino tinto no deberd contener sustancia alguna originada por
microorganismos que puedan representar un riesgo para la satud.

(8) Deberd estar exentos de hongos y microorganismos patégenos, asi
como de corntener insectos o fragmentos de estos huevos larvas de
insectos.
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL _ v T N°
Nomatividad con calidadt PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077157
‘ ALIMENTICIOS
VINO TINTO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacién; RD N° 001-19 -MGP-DNTM

fFecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia;
Enero 2019

Fecha acludlizacidn

Pdginas desde 2 hasta-5

(9) No deberd contener materias extrafias a su composicidn normal, tales
como, fragmentos metdlicos, particulas de vidrio u otros sedimentos.

VIDA (TiL
El Tiempo de Vida Uil {TYU) minimo aceptable para el vino tinto es de SEIS (6)

meses, garanfizado en condiciones de almacenamiento y sin refrigeracion en
las diferentes regiones de nuestro pals, contabilizadas desde lg fecha de

internamiento en los almacenes de fa Marina de Guerra del Perd.

PRESENTACION

Unidad: 750 ml. minimo.
ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de vino tinto deberd estar debidamente rotulado de acuerdo a
lo dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA. Articulo 116° y 117° del

“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,,

indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

(1) Denominacién del producto

{2) Nombre o razon social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razédn social del importador

{3) Fecha de produccién

(4) Fecha de vencimiento

(5} Peso neto

(6) Ndmero de lote

{7) Registro sanitario

{8) Lugarde origen

(?) Ingredientes

ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO
Botella de vidrio de primer uso, capaz de proteger el producto de la
contaminaciéon, humedad y de sustancias toxicas; y resistente al transporte,

manipuleo y olmocenamnenfo

E producto debero estar envasado en recipientes que garanticen la higiene y
ofras caracteristicas de calidad del producto,

2des
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL ET. Ne
Normatividad con calidad PRODUCTOS EINSUMOS MGP-077157
: h— ALIMENTICIOS
VINO TINTO

N ) Aprobacién: RD N° 001-19 -MGP-DNTM

, DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019
Fecha de eéntrada en vigencia: i .
Enero 2019 Péginas desde 3 hasta §

VERSION: 1

Fechad actualizacién

a, Embaladje para internamiento:

En cdja de prmer uso, resistente al transporte, manipulec vy
almgacenamignto.

Nota: Los envases desfinados a los productos deben ser de uso exclusivo y
de primér uso, quedando estnc*tc:mente prohibida la reutilizacién de
cudlquier envase,

El material de los envases debe ser de uso alimentario y exclusivo para tal
fin, no deben transferir olores ni contaminacién al alimento, quedando
sujetos a la verificacion por parte de la autoridad sanitaria.

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento delinternamiento del bien.

a. Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por ;. Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Regldrmento
sobre Vigilancia y Conirol Sanitario de Alimentos
y Bebidas.
Tipo - . Copia
b. Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
_ Tipo : Original (Hoja membretada)
c. Documenio . Cerfificado de garantia
Emitido por : Fabricante o distribuidor
Tipo : Original (Hoja membretadal)
d. Documento . Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccidén y numeros de lote a
internar}

Emifido por . Fabricante o productor
Tipo : Original {Hoja membretada) >
e. Documento + Cerfificado de Andlisis Microbioldgico, segin lo
que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.0! para el fipo de producio ‘ \’)\

==

Emitido por . Ldboratorio acreditado por INACAL
3des




DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL ‘ ET. N°
Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077157
aias cal ALIMENTICIOS
VINO TINTO

Aprobacion: RD N°® 001-19--MGP-DNTM

fecha: 3] Enero 2019 VERSION: 1

Fecha actudlizacion

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Fecha de-entradaen vigencia:
Enero 2019

Paginas desde 4 hasta 5

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO
Legislacién nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fcbricczcién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humane con la finalidad de garantizar su
inccuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- "Reglamento sobre vigilancia vy control
sanitario de alimentos y bebidas”.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaric sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos vy
bebidas de consumo humana.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. CANTIDAD: DOS {02) unidades {muestra y conframuestra)
b. PRESENTACION: Cada unidad de 750 mililitros

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1} Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental
. (DIGESA) o
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitaric de
Alimentosy Bebidas.

Tipo . Copia

(2) Documento . Ficha Téenica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo . Original (Hoja membretada)

d. ENVASEUNITARIO: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacidn impresa o escrita de la empresa postora

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA: v
Efiqueta blanca que no identifique a la emprasa
postora, con la siguiente informacién:
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL F.T.N°
Normalividad lidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077157
ormativiaad con cauaac AUMEN"CIOS
VINO TINTO
Lo ; . : Aprobacién: RD-N%001-19-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Focha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fecha:de entrada en vigencia: s . Fecha actualizacion
Enera2019 Pdginos desde 5 hasta s
(1) Presentacién
(2) NUmero de lote
{3) Fecha de produccion
(4) Fecha de vencimiento
(5) Registro sanitario
(6) Lugar de origen

5de:dS
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL : ' FI NS
Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS - . MGP-077152
alivida concaitaa ALMENTICIOS “
MAZAMORRA MORADA INSTANTANEA
' v . Aprobacion: RD N°001-18-MGP-DNTM et y
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Feeha: 92 MAYE 6018 VERSION: 1 i

Fecha de entrada en vigencia; Paginas desde 1 hasta 4 Fecha aclualizaciéon
Mayo 2018

MAZAMORRA MORADA INSTANTANEA
1.- DESCRIPCION GENERAL

Es un producio elaborado en polvo que consiste en una mezcla de azicar,
espesanfes {fécula-de papa y dimidén de maiz), acidulante, sabor idéntico al
natural maiz morado vy frutas, edulcorantes, colorantes y otros ingredientes
permitidos. '

N

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas orgcnolépﬁcc&ﬁ:

(1)  Aspecto: polvo granulado homogéneo

(2} Color: morado caracteristico

(3) Olor: caracteristico a maiz morado, no tendré olor desagradable.

(4) Sabor: agradable, caracteristico del producto, libre de sabores
objetables o extranios.

b. Requisitos fisico-quimicos:

(1) La mazamorra morada instantdnea deberd. ser preparada,
procesada y envasada bajo condiciones higiénico-sanitarias acordes
con précticas correctas de fabricacion.

(2) Lla mazamorra morada instantdnea deberd estar exenta de
sustancias nocivas para la salud.

(3) Exenta de materios indeseables, hongos, pardsitos, insectos vy
suciedades que indiquen manipulacion defectuosa del producto.

c. Requisitos microbiolégicos:

Agentz nifercbiano Catsgoria| Clase - < n’\“ imite pOCg n
¥
serobios mesdhilos 2 3 3 2 0w 16°
Coliforms 4 3 5 3 10 10°
Staphylococeus aureus 5 3 3 1 10 1G°
3.- VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable pard la mazamorra morada
instantdnea es de SEIS [046) meses, garantizado en condiciones de
adimacenamiento sin refrigeracidn y o temperaturas ambienfales de las
diferentes regiones de nuestro pals, contabilizadas desde la fecha de
infernamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del Perd.
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL B FT. Ne
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077152

Nowitatividad con calidad ALIMENTICIOS

MAZAMORRA MORADA INSTANTANEA

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM | y/cogiay. |

Fecha: 22 MAYO 2018

Fecha de enfrada en vigencia: Paginas desde 2 hasta 4 Fecha actualizacién

Mayo 2018

4.- PRESENTACION
Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentaciéon del
producto,

5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO
Bolsa de poliefileno (PE) de primer uso, capaz de proteger el producto de lo
contaminacion, humedad y de sustancias toxicas; y resistente al fransporte,
manipuleo y almacenamiento.
El producto deberd estar envasado en recipientes que garanticen la higiene y
otras caracteristicas de calidad del producto.
No se dcepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio v olros materiales que pueda ser absorbido por el producto.

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de mazamorig morada instantdnea deberd estar debidamente
rotulado de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo
116°y 117° del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentosy
Bebidas"”, indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo
siguiente:

Denomincdcidn del producto

Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos impartados nombre o razén social del imporfador

Fecha de produccidn

Fecha de vencimiento

Peso neto

NUmero de lofe

Registro sanitario

Lugar de origen

Ingredientes

oo

TFQ e a0

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien,

a. Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccién General:de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
2de 4



DIRECCION DE NORMAS

FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL F.I.N°
Normuatisiddad con calided PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077152
ghvidad con crldad ALMENTICIOS
MAZAMORRA MORADA INSTANTANEA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | Aprobacion: RO N001-18-MGP-DNTM- | yyepeian. |

Fechq: 22 MAYO 2018

Fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

Paginas desde 3 hasta 4 Fecha actualizacién

&

4
8.-
R L3

Tipo

b. Documento
Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento
Emitido por
Tipo

f. Documento
Emitido por
Base legal
Tipo.

g. Documento

Emitido por
Tipo

b. NIS N°

071-MINSA/DIGESA-
Microbiolégicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de-consumo humano”.

: Copia

Ficha Técnica del producto

¢ Fabricante
» Original (Hoja membretada)

. Certificado de garantia
© Fabricante o distribuidor

Original {Hoja membretada)

Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccion y Nros. de lote a internar)
Fabricante o productor

. Copia

. Cerlificado de Validacién Técnica Oficial del

Plan HACCP

. Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de

Alimentos y Bebidcs,

: Copia

: Certificado de Andlisis. Microbiolégico, segin lo

que establece la NIS N° O071-MINSA/DIGESA-
V.01 para ¢l tipo de producto.

: Labordatorio acreditado por INACAL.
.. Original

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO
Legislacion a la que deberdn sujetarse la produccidn, transporte, fabricacion,
almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de los alimentos vy

bebidas de consumo humano con la findlidad de-garantizar su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

V.0l “Norma Sanitaria sobre Criterios

¢, Especificaciéon téenica propia.
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS.DEL MATERIAL F.I.N®

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077152
AUMENTICIOS

MAZAMORRA MORADA INSTANTANEA

) ADT ’ " Aprabacidn; RO N° 001-18-MGP-DNTM o
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de entradaren vigencia: Paginas desdé 4 hasta 4 Fecha actualizacién
Mayo:2018

9.~ PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. CANTIDAD: DOS (02) unidades (muestra y contra muestra)
b. PRESENTACION; Cada muestra de 200 gramos.

¢. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

~ {1} Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental
| (DIGESA] ,
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

_ Tipo ¢ Copid

(2) Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original. (Hoja membretadal)

d. ENVASEUNITARIO: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora. ’

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA: _
Etiqueta blanca gque no identifique a la empresa

postora, con la siguiente informacién:

(1) Presenfacién

(2) NuUmero delote

(3) Fecha de produccién
(4) Fecha dé vencimiento
(5] Registro sanitario

(6) Lugar de origen
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL. \ o FIN
Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077159
Normativiaad con caiaa AL'MENT!CIOS

CERVEZA NEGRA

Aprobacidn: RD N°-GO01-19-MGP-DNTM

Fecha: 31 Enero-2019 VERSION: 1

Fecha actualizacion

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Fecha de entrada en vigencia:
Enero 2019

Paginas desde 1 hasta 5

CERVEZA NEGRA
1.- DESCRIPCION GENERAL

Lo cerveza negrad es una bebida de fermentacion baja, color oscuro y sabor
fuerte que se elabora a parlir de: levadura lager. Se frata de una bebida
alcohdlica. Su color se debe al uso de maltas de tonos tostados U oscuros
N\ durante su proceso de elaboracion, Un trabgjo en el que se emplean, ademds
lUpulos amargos que le ofrecen su sabor caracteristico, que recuerda al
chocolate y al café.

a. Alcance.- Cerveza negra-de cebada; frigo, avena, centeno, arroz y quinua
2.~ CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a, Caracteristicas organolépticas:

’(1 ) Coler: oscuro o negro café,
(2) Olor: caracteristico
{3) Sabor: caracteristico a lpule amargo

b. Requisitos fisicos — quimicos:

{1} Lacervezanegra no deberdn contener sustancia alguna originada paor

, microorganismos que puedan representdr un riesgo para la salud.

~— (2) La cerveza negra deberdn estar exentos de hongos y microorganismos
patégenss, asi como de contener insectos o fragmentos de estos
huevos larvas de insectos.

(3) La cerveza negra no deberd contener materias extrafas a su
composicion normal, tales como, frqgmenftos metdlicos, particulas de
vidriou otros sedimentos.

3.-  VIDA UTL

a. ® Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para la cerveza negra es de
SEIS (6) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento y sin
refrigeracién en los diferentes regiones de nuestro pais, contabilizadas
desde la fecha de infernamiento en los almacenes de la Marina de Guerra
del Perd.
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D‘“"“%Q,bv ‘ .
‘ﬁv DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
i $%  TECNICAS DEL MATERIAL FIN®
, Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP:077159
ricag ton. callaa ALIMENTICIOS
CERVEZA NEGRA
I _ , , Aprobacion: RD'N°001-19-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION fecha: 3] Enero 2019 VERSION: 1
Fecha de enirada en vigencia:. e o ' Fecha aciuglizacién
Enero 2019 Paginas desde 3 hasta §

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento
Emitido por
Base legal
Tipo

b. Documento
Emitido por
Tipo

c. Documenta
Emitido por

Tipo

d. Documento

Emifido por
Tipo

e. Documénto
Emitido por
Base legai
Tipo

1. Documento

Emitido por

: Registro Sanitario del producto
. Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitaric  de
Alimentos y Bebidas.

: Copia
© Ficha Técrica del producto
v Fabricante

: Original (Hoja membretadal)

. Cerlificado de garantia

Fabricante o distribuidor

: Original (Hoja membretada)

: Constancid de origen

([solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nUmeros de lote @
“internar)

: Fabricante o productor
: Original {Hoja membretadaq)

. Cetfificado de Validacion Técnica Oficial del

Plan HACCP

. Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

: Copia

. Cerlificado de Andlisis Microbiolégico, segin fo

gue establece g NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

: Laboratorio acreditado por INACAL
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DIRECCION DE NORMAS
TECNICAS DEL MATERIAL

‘Normatividad con calidad

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Fecha de entrada en vigencic:
Enero 2019

FICHA TECNICA.DE:
‘ ' FT. Ne
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-Q77159
: ALIMENTICIOS
CERVEZA NEGRA

Aprobacion: RD N° 001-19-MGP-DNTM .
Fecha: 31 Enerd 2019 VERSION: | |
Paginas desde 5 hasta.§ Fecha actuglizacion

e, ROTULADO DE CADA MUESTRA: »
Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién:

(1)
(2
(3)
{4)

()

(é)

Presentacion
NUmero de lote
Fecha de produccion
Registro sanitario
Lugar de origen
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE;
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS € INSUMOS MGP-077144
» . ALIMENTICIOS
Novmatividad con calidad
QUESO PARMESANO
. Aprobacién: R,D. N° 001-18-MGP-DNTM . ]
DEPARTAMENTO DE NORMALZACION. | o L s VERSION: 1
Fecha de entradd en vigencia: N Fecha actualizacion
Diciembre 2018 Paginas desde | hasta 4

QUESO PARMESANO
1. DESCRIPCION GENERAL

Es un producto extraduro, madurado, elaborado a base de leche cruda
entera, reconstituida, recombinada; estandarizada; pasteurizada o no.

Se entiende por queso madurado, aquel sometido a condiciones ambientales
adecuadas de temperatura v humedad relativa durante un tiempo variable
de acuerdo al tipo dé queso, con la findlidad de promover en él, la
produccion de cambios de naturdleza fisico-quimica que determinen la
generacion de caracteres organolépticos particulares para cada tipo.

Alcance: queso parmescno en molde (bloques cilindricos de bases planas) y
queso parmesano rallado.

2. CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas:

Color: blanco o amarille paijizo

Sabor: ligeramente picante.

Corteza de aspecto liso, consistencia dura y recubierta por una cera,
pelicula de aceite vegetal o pldstico color marrén oscuro o negro.,

{4) Pasta de textura firme, facil de rallar, deberd presentar pocos
agujeros pequefios, distribuidos regularmente, generalmente cerrada,

(1
(2
(3

b. Requisitos microbioldgicos:

+ Agenile microtiano Categorla] Clase | n G Limitepor g -
) : m M
Enterobacteriaceas ‘ 5 3 5 2 2x107 10’
- {Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Listeria monocytogenes 10 2 5 Q Ausenciali2sg| -
Saimonélla sp. 10 2. 5 0

Ausencial25 g -~
VIDA (TIL
El Tiempo de Vida Ufil (TVU) minimo aceptable para el producto queso
parmesano es de QUINCE {15) dias, garantizado en condiciones de
almacenamiento a temperaturas de refrigeracion, contabilizadas desde la

fecha de internamiento en los aimacenes de o Marina de Guerra det Per(,

lde4 H
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS FIN
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077144
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad:
QUESO. PARMESANO
‘ : , Aprobacién: R.D. N° 00}-18-MGP-DNTM -
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fetios 22 My 9018 | VERSION: 1
Fecha de entrada envigencia: e o Fécha actuglizaciéon
Diciembre 2018 Paginas desde 3 hasta 4
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Conirol  Sanitario  de
Alimentos y-Bebidas. ‘
Tipo : Copia.

b. Docurento ¢ Ficha Técnica del producto -

Emitido por
Tipo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-

V.01 para el tipo de producto
. Laboratoric acreditado por INACAL
» Original

P Ermitide por : Fabricante
~— Tipo . Original (Hoja membretaday)
Documento 1 Certificado de garantia
Emitido por : Fabricante o distribuidor
Tipo : Original (Hoja membrefada)
Documento : Constancia de origen {solo para productos
nacionales; debe incluir fecha de produccion
. y numeros de lote ainternar)
Emitidg por . Fabricante o productor
Tipo : Original (Hoja membretada) >
Documento . Cerfificado de Validacién Téenica Oficial del .
Plan HACCP
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
- sobre Vigilancia y Control  Sanifario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo ¢ Copia
Documento : -Cerlificado de Andlisis Microbioldgico, segun lo

8. BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién ala que deberdn sujetarse la produccidn, transporte, fabricacion,.
almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de los alimentos
y bebidas deconsumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad: ) '
a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento- sobre vigilancia y control

sanitario de dlimentos y bebidas

3ded




vy op¥

uaBuo spobm |
ouppups oysibey (
OJUBIUIDUBA BP DYDRY (p)
uoonpoid op vused |(
ajo| ap oWNN (Z)
ugpjusseld (1)

;uglop WO sjusINBis K] oD ‘DIojsod
. bsaidwa b B enbluspl ou anb BoUIg bienbly

YYISINW YAVD 3 OaVINIoy '8

‘pioysod
psaldwia B 9p DIUOSe O DSsIdl UQIDDULIO)
Ipjusseid egsp ON gD US DOUAD) 8p 8sDAUT  IOIVUNNISVANI P

(opo‘;ajqwem ploy).[pubuo : ‘ ody]
sjupougRy T -dod opyiwg

ojanpoid |ap LIUDYL PYOH ! ojuswinoog  (z)
pidon : odip

'sopiqag A sopuSUINY
8p oupHUDS  [OoNUSD A DIDUDBIA  81gos

ojuswin|Bay VS-86-/00 oN Oweidng ojsideq : B8] ssog
(¥s391a) Ibjusiguy pnipS 9P |PIBUDSSD U8 ! lod opijiw3
ojonpoud jop oupjups olisibay ojuswnooqg (i)

VIOLYOIEO NOIOVINISINS 30 YOINDIL NQIDVINIWNOOA 2
'SOWDIB 00§ SP POPIUN PPED NQIOVINISIYd g
“(pajsenuDIuOD A RiIseNW) sepopIUN (20) SOQ :AYAINYD P
NOIDISINDAY 3d O$ID0YUd 1 Vavd SYISINW 30 NQIOVINISIYd "6
‘Didoid boNDY} uggsbog;jﬁedsg. 0
", OUBWINY GWINSUOD 3P SPRIGEY

A sojUsulip: $O| DI POPIND0U| & DUDHUDS PRPIOD 8P SODIBOIOICOIDIN
SOUBID ©Iqes DUDHUDS DULON, [0O'A -VSIODIA/VSNIW-1Z0 oN SIN "G

DISOY ¥ 8PS éoﬁrﬁo 810¢ siquIsiig
UQIODZIONTO DYI4 ¥ DIsOU Y 9psep soubbd :0ISUSBIA US DPBIUSBP DYSSY
. ) _ gloz oAowzg ioyoay | . I ! :
LINOISHIA | i gonver-iooan-ay ugonqoidy | NOIOVZTYARION 30 OINIWVINV4A
ONYSIWNYd O$IND
© PEPIEd U0 PEPIAGEULION
SOIDIINIWIY

YR 1LL0dOW. . SOWNSNI 3 SOIDNAOUd TYINZIVW 1A SYDINDZL
oN L4 . » v SYWHON. O A
30 YDINDIL YHOM 3a'NOIDDNIA I

Xivi




DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS FI. N
TECMNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077144
ALIMENTICIOS
Nonuatividad con calidad
QUESQ PARMESANO
v . ) Aprobacién: R.D, N° 001-18-MGP-DNTM ]
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecho: 22 Mayo 2018 VERSION: 1
Fecha de entrada én vigencia: e 1 Fécha actualizacién
Diciembre 2018 Péginas desde 3 hasta 4
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de
Alimentos y-Bebidas.
Tipo : Copia

b. Documento
Emitido por
Tipo

c. Documenio
Emitido por
Tipo

d. Documento -
Emitido por
Tipo

f.  Documento

Emitido por

Base legal

Tipo

g. Documento

Emitido por
Tipo

: Ficha Técnica del producto
: Fabricante

: Original {Hoja membretaday)
: Cerfificado de garantia

: Fabricante o distribuidor

: Original (Hoja membretadal)

: Constancia de origen (solo para productos

nacionales, debe incluir fecha de produccion
vy nUmeros de lote ainternar)

: Fabricante o productor
: Original (Hoja membretada)

¢ Certificado de Vdlidacion Téenica Oficial del

Plan HACCP

: Direcciéon General de Salud Ambiental

(DIGESA)

: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas. ‘

¢ Copia

: Certificado de Andlisis Microbiolégico, segn lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el fipo de producto

. Laboratorio acreditado por INACAL
: Original -

8.  BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte, fabricacion,
almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de los alimentos
y bebidas deconsumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento: sobre vigilancia y contral
- sanitario de alimentosy bebidas
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P X FICHA TECNICA:
2 DIRECCION DE NORMAS FT. e
R 2 - \ . N
: )\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077183
=l Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
TOCINO: .
, ~ , Aprobacion: RD NP 00119 - MGP-NTM | . , [
QEPARTAMENTO NORMALIZACION FecHb: 31 Endro. 2018 VERSION: | e
fecha de enlrada.en vigencia; Péiginias desde 2 hasta 5 Fecha actualizacion: J

Enero 2019

b. Requisitos microbioldgicos

: - S , . Linite pot g
lxgent? microbiano Catzgoria | Clase: n - ¢ - bm Y
Asrotios mesdhilos 3 3 5 ¥ §%10° 5 x10°
Escherichia coli 8 3 5 r 10: 10°
Staphylocbecus dureus 3 3 S R 10 10’
\ “Clostiidium perningens s 3 5 1 10 16"
N . || Salmonetia sp. 19 2 5 o Ausencia 125 § e
Listeria monocylogenes 1 10 2 5 0 Aussneia /259 e

3.« VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el producto tocino es de
UN (01) mes, garantizado en condiciones de almacenamiento d temperaturas

de refrigeracion, contabilizadas desde la fecha de internamienfo en los
almacenes de la Mdrind de Guerra del Perd. L

4.- PRESENTACION

Unidad: 200 gramos minimo
5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Funda biorientada de poliamida (PA) dl :v':qcfé, de primer uso que soporten
condiciones de transporte, manipuleo y almacenamiento.
El envase y el embalaje deberdn serde materiales adecuados e inocuos.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase gue contenga al tocino deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117
del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

a. Denominacién del producto
b. Nombre o razdon social del productor, envasddor © vendedor; en el

caso de productos importados nombre o razén social del importador
c. Registro sanitario H

d. Fecha de vencimiento
' 2deb
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FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ' FT.N°
TECHNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077183
Normiatividad con calidad ALIMENTICIOS
TOCINO
A " . o Aprobacion: RD:N°.001-19 - MGP-NTM QIS
DEPARTAMENTO NORMALIZACION | Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
‘Feehade entfrada en vigencio: o , Fecha qctudlizacion:

Enero 7019 Paginas desde 4 hasta s

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO
Legislacién nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fabricacién, amdcenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su

inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre wgtlancm y control
sanitario de aglimentos y- bebidos.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria  sobre  Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano".

¢. Especificacién téenica propia.

9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. CANTIDAD:; DOS [02) unidades (muestra y contramuestra)

 b. PRESENTACION: Cada unidad de 200 gramos.

. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

{1] Documento : Registro Sanitario del producto
Emitide por : Direccién General de Salud Ambiental
(DIGESA)

Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de

| Alimentos y Bebidas,

Tipo : Copia

{2) Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo . Original {(Hoja membretada)
d. EMPAQUE UNITARIO: - Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar

informacién impresa o escrita de la empresg
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DIRECCION DE NORMAS

FICHA TECNICA:

: N | FI.N°
TECNICAS.DELMATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077183
‘Nomatwidad coincalidad ALIMENTICIOS
TOCINO
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprobacion: RO N° 001-19 -MGP-NIM |\ eoqi .

Fecha: 31 Enero 2019

Fecha de entrada en vigencia:
| Enero 2019

PGginas desde 5 hasta 5

Fecha aciudlizacién:

postora. Las DOS {02} muestras dentro de und
caja con tapa de poliestireno (PS)/Tecnopor.

e. ROTULADO DE LA MUESTRA:

Etigueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién:

n
(2)
3)
(4)
(5)

NUmero de lote

Fecha de vencimiento
Lugar de origen
Registro sanitario

Pesa nefo aproximado

5des
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f FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS FT.NO
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTQS E INSUMOS MGP- 077515
Normatividad: con ealidad ‘ ALIMENTICIOS
HONGOS Y LAUREL

DEPARTAMENTO NORMALIZACION

Aprobacidn: RD N° 001-19 -MGP-DNTM

Fecha; 31 €néro 2019 VERSION: 1

Enero 2019

Fechade enirada en vigencia: y fecha gclualizacion:

Paginas desde 1 hastg 5

HONGOS Y LAUREL

1.- DESCRIPCION GENERAL

Es el hongo sece y las hojas de laurel que se envasan juntas y son muy utilizadas
en los guisos por su aroma delicioso y su sabor muy bueno,
El laurel {laurel nobilis) es un arbusto aromatico, sus hojas son lisas y verdes y Ios

— hongos seces de color negro, que le dan un buen sabor a las comidas.
2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD ' ' \
\
a. Caracteristicds organolépticas: ‘ T
(1)  Aspecto:seco
(2) Color:
(a)  Laurel: verde caracteristico
(b)  Hongo: negro caracteristico
{8) Olor: caracteristico, aromético.
(4) Sabor: caracteristico.

b. Requisitos fisico-quimicos

(1)
(2)
(3)
(4)

El hongo y laurel deberd estar secos, sanosy limpios.

No deberd contener elementos vegetales extraios ala especie.

No deberd ser coloreado ni aromatizado difificialmente,

Deberd estar exento de insectos vivos o muertos, materia terrosa,
pardsitos, mohos, suciedades y microorganismo que indiquen una
manipulacién defectuosa del producto.

c. Requisitos microbiologicos:

Agente microbianc Categoria| Ciase

]
o

Wl N

[SIE&IR ST ES ] RA
ool on
SN NN N

(*) Sélo para los productos de consumo directo

nte: microbi: 1| Clase Limite por g.
’ : m M \
Aerobios Mésofilos esporulados 3 - 10° 10°
Mohaos 3 ' 10° 10"
Coliformes ! 3 5 2 10° 10’ ‘
Escherichia coli (*} . 5 10 10°
Salmonella sp. 10 : - {Ausencia/2b g ne H
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_ o FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS . , FT.N°
TECNICATDEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077515
Normatividad-con calidad : ALUMENTICIOS
HONGOS Y LAUREL
oy .. Aprobacidn: RD N001-19 -MGP-DNTM ,
DEPARTAMENTQ NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: |

_Fecha de enfradaen vigencia: . o Fecha actualizacion:
' Enero 2019 Paginasdesde 3 hasta 5

f. Fecha de Vencimiento
g. N°de Lote
h. Origen
7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODU‘;C:TO-

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento + Registro Sanitario del producto

Emitido por : Direccidn General de Salud Ambiental
(DIGESA) /
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento /
sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas. i
Tipo ‘ + Copia
b. Documento : Ficha Técnica del producto _
Emitido por : Fdbiicante /,
Tipo : Original {Hoja membretada) /:;
¢. Documento : Cerfificado de garantia
Emitido por : Fabricante o distribuidor
( Tipo : Original (Hoja membretada)
d. Documento . Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccion y nimeros de lote a
internar)

Emitido por . Fabricante o producter

Tipo : Original (Hoja membretada)

e. Documento . Certificado de Andilisis Microbiolégico, segun lo §

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.0l para el tipo de producto

Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL

Tipo : Original

3deb
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L FICHA TECNICA:
DIRECCION DENORMAS : FT. N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS  MGP-077515
Normatividad con calicad ALIMENTICIOS
HONGOS Y LAUREL
o O PRA: | Aprobacién: RD N*001-19 -MGP-DNIM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fachd: 31 Eriro 2019 VERSION: |

Fecha dé enfrdda en vigendia:. (o N Fecha actualizacién:
Enero 2019 Pagings (fesde ) hqs!a.§ .

d. ENVASE UNITARIO:

Bolsa de polipropileno (PP) transparente, resistente al
manipuleo, sellada. No debe presentar informacion
impresa o escrita de la empresa postora.

€. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Efigueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacidn:

(1)
(2)
(3)
(4)
(5)
(6)

Presentacion

NUmero de lote
Fecha de produccién
Fecha de vencimiento
Registro sanitario
Lugar de origen

5de5 H
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL i , , FT.N°
Normatividad cont calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077060
Ormativds At ALIMENTICIOS
CEBADA «\

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | Aprobacidn: RDN®001-19-MGP-DNTM. | y/eoq . |

Fecha de entrada en vigencia:

Enero 2019

Fecha: 34 Enevo 2049

Péginas desde | hastd 5 Fecha actualizaciéon

CEBADA

1.- DESCRIPCION GENERAL

Es el grano precedente de la especie de Hordeum vulgare, de la familia de las
podceas [gramineas).

a. Cebada Perlada.- Es el grano de cebada, limpio, sano y clasificado que
ha sido somefido al proceso de refregado abrasivo parg eliminar la
cascara (mondado), pudiendo o no haber sido blanqueado.

b. Cebada tostada.- Es el producto obtenido de la cebada periada, pero
tostada a fuego lento.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. Caracteristicas organolépticas:

(1)
(2)
(3)

Color: caracteristico
Olor: caracteristico, exento de olores extranos.
Sabor: caracteristico, exento de sabores extraios.

- b. Requisitos fisicos — quimicos:

(1)
(2)

La cebada deberd estar exento de sabores y olores extranos.

La cebada deberd estar exento de suciedad (impurezas de origen
animal, incluidos insectos muertos). materias orgdnicas extrafas
{semillas extrafias, tallos, etc.), materias. inorgdnicas extrafas (piedras,
polvo, efc.) en cantidades que puedan representar un peligro para la
salud humanas,

La cebada deberd estar exentos de semillas téxicas © nocivas, en
canfidades que puedan representar un peligro para la salud humand,
En la medida de lo posible; con arreglo a las buenas practicas de
fabricacion, el productor deberd estar exento de materias objetables,
microorganismos, pardsitos y no contendrd sustancias procedentes de
microorganismos incluidos hongos en canfidades que puedan

representar un peligro para la salud:

/6’3
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DIRECCIGON DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL FT.Ne

PRODUCTOSE INSUMOS. MGP-077060
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

CEBADA

. . & ST Aprobacion: RD Ne001-19-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Focha: 34 Ghevo 2049 VERSION: 1

Fecha de entrada envigencia:

e , . Fecha actudlizacion
Enero 2019 Pdginas desde ¥hasta 5

El producto deberd estar envasado en recipientes que garanticen la higiene y
otras caracteristicas de calidad del producto.

a. Embalaje para internamiento:

En caja de primer uso, resistente al transporte, manipuleo v
almdcenamiento.

Nota: Los envases destinados a les productos deben ser de Uso exclusivo y
de primer Uso, quedando estrictamente prohibida la reutilizacion de
cualquier envase: _

El material de los envases debe ser de uso alimentario y exclusivo para tal
fin, no deben transferir olores ni contaminacién al alimento, quedando
sujetos a la verificacion por parte de la autoridad sanitaria.

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO
Decumentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

‘a. Documento . Autorizaciéon Sanitaria del establecimiento
Emitido-por : Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA)
Base legal . Decreto Supremo N°® 004-2011-AG, Reglamento
de Inocuidad Agroalimentaria.
Tipo : Copia

(N b. Documento : Declaracién Jurada dénde se compromete a
dar cumplimiente o lo establecido en el Decreto
Supremoe N° 007-28-SA Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitaric de Alimentos y

Bebidas. -
Emitido por : Representante legal de la empresa o©
proveedor.
Tipo : Original (Hoja membretadal)
c.  Documento : Cerfificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo : Original (Hoja membretada)
d. Documento . Cerfificado dé Andlisis Microbioldgico del lote @

internar, segin lo que establece la NTS N° 071-
MINSA/DIGESA- V.01 para el tipo de producto
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
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. FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS FT.Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077149
Nonunatividad con calidad - ALIMENTICIOS
CHICHA DE JORA
(e A ; : | Aprobacién: RD N° 001-18 -MGP-DNTM | . .
| DEPARTAMENTO NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 018 VERSION: |
i:;::;é?; nirada en vigencia: Paginasdesde 1 hasta s ’ Fecha aclualizacion:
CHICHA DE JORA
1- DESCRIPCION GENERAL |

Se denomina chicha _de jora, a la bebida alcohdlica obtenida
por fermentacién de la materia azucarada contenida en el mosto de-malta
de maiz.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Las materias primas y aditivos utilizados en'su elaboracién deben ser aptos
para el consumo humano y cumplir con los requisitos establecidos en las
Normas Técnicas Peruanas pertinentes y ademdas en las disposiciones
sanitarias vigentes.

a. Caracteristicas organolépticas:

(1) El producto no deberd presentar sintomas de rancidez, sabores,
colores u olores que indiquen la descomposicion de éste,

{2) Coler:pardo claro., '

(3) Aroma: caracteristico al producto, debe mantenerse con el tiempo.

{4) Olor: agradable, debe mantenerse con el tiempo.

(5] Sabor: agridulce, agradable.

(&) Textura: ligeramente viscoso y con trazas de sélidos suspendidos.

(7} Grado de claridad: turbio.

(8) La chicha de jora no deberd contener impurezas o materias
extranas ajenas al producto.

" b. Requisitos microbiolégicos:

Agenle miceoblano Categoria | Clase n 3 U::le por 100 mt i
Aeroblos meséfilos (%) 2 3 5 2 10 50
Mohos 2 3 5 2 5 10
Levaduras ) 2 3 5 2 10 30

VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util {TYU) minimo aceptable para la chicha de jora es de
UN (01} mes, garantizado en condiciones de almacenamiento -«
temperaturas ambientales, contabilizadas desde la fecha de internamiento
en los almacenes de la Marina de Guerra del Perd.,
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. » FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ETNe
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS  MGP-077149
Nonmatividad con ealidad ALIMENTICIOS
CHICHA DE JORA
KT K i Aprobacién: RD N° 001-18 -MGP-DNTM i
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
::::,f;é? ;nirada;en vigencla: Pdginas desde 3 hasta's Fecha:-aclualizacion:

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momenta del internamiento del bien.

d. Documento
Emifido por
Base legal

Tipo

b. Documento
Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento
Emitido por
Tipo

e. Documento
Emitido por
Base legal
Tipo

f. Documento

Emitido por
Tipo

: Registro Sanitario del producto
: Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos'y Bebidas.

: Copia

: Ficha Técnica det producto
: Fabricante

: Original

. Certificado de garantia

: Fabricante o distribuidor

: Original (Hoja membretada)

+ Constancia‘de origen

(solo para productos nacionadles, debe ingluir
Fecha de produccion y Nros. de lote a intemnar)

: Fabricante o productor
: Original

. Cerlificado de Vadlidacion Técnica Oficial del

Plan HACCP

. Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

. Copia

: Certificado de Andlisis Microbiolégico, segin lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto.

. Laboratorio acreditado porINACAL.
1 Original
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DIRECCION DE NORMAS T N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077149
Normatividad con ealidad ALIMENTICIOS
CHICHA DE JORA
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‘ DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: |
Fecha de enfrada en vigencia: Paginas desde 5 hasta § Fecha actualizacion:
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e. Rotulado de.cada muestra:
Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién;

(1) Presentacién

(2) Numero dé lote

{3} Fecha de produccion
(4) Fecha de vencimiento
(5) Redgistro sanitario

(6} Lugar de origen
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