ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA LA ADQUISICION DE LA CANASTA
ALIMENTARTA DEL PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA
I DENOMINACION
Addquisicién de alimentos que conforman la canasta alimentaria para el Programa de
Complementacién Alimentaria — PCA de la Municipalidad Provincial de Huaraz, para el
periodo 2023.

1. FINALIDAD PUBLICA
La presente contratacién tiene como finalidad la adquisicién de alimentos que conforman
la canasta alimentaria del Programa de Complementacién Alimentaria — PCA de la
Municipalidad Provincial de Huaraz, para el periodo 2023.

III. ANTECEDENTES

3.1.Base legal

e Ley N° 25307 (15/02/1991); Ley que prioriza la labor de las organizaciones
sociales de base, en lo referido al servicio de apoyo alimentario.

e DECRETO SUPREMO N° 04]-2002-PCM (02/01/2014); Aprucban
Reglamento de la Ley que declara de prioritario interés nacional la labor de
Clubes de Madres, Comités de Vasc de Leche, Comedores Populares
Autogestionarios y otras organizaciones sociales de base

e Ley N° 27767 (26/06/2002); Reglamento de la Ley del Programa Nacional
Complementario de Asistencia Alimentaria.

e Ley N°29367 (28/05/2009) Ley que modifica los articulos 2° y 7° de la Ley N°
27767, Ley del Programa Nacional Complementaria de Asistencia Alimentaria.

¢ Decreto Supremo N¢ 002-2004-MIMDES (27/06/2002), que aprueba el
Reglamento de la Ley N° 27767.

e Decreto Supremo N° 004-2014-SA, Modifican e Incorporan algunos articulos
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
Aprobado por DS N° 007-98-SA.

e Decreto Supremo N° 038-2014-SA, Modifica Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo
N°007-98-SA y sus modificatorias.

e Decreto Supremo N° 010-2019 PRODUCE, que aprobé el Reglamento
de la ley N° 30063, Ley de Creacidén del Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera (SANIPES).

e Decreto Supremo N° 020-2022 PRODUCE,

e Acta de Sesi6n extraordinaria del Comité de Gestion Local (31/01/2023), que
aprueba la seleccién de la Canasta de Alimentos para el PCA, periodo 2023.

IV. OBJETIVOS

4.1. Objetivo general
Garantizar ¢l apoyo alimentario a los usuarios del Programa de Complementacion
Alimentaria — PCA del 4ambito de la Municipalidad Provincial de Huaraz, para el
periodo 2023.
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4.2. Objetivos especificos
Adquirir de manera oportana la canasta de alimentos para ¢l Programa de
Complementacién Alimentaria — PCA de la Municipalidad Provincial de Huaraz.

V. CANTIDAD DEL BIEN A ADQUIRIR

{TEM | DENOMINACION DELBIEN | um | C4FFIDAD | pRESENTACION
I | ARROZ FILADO EXTRA KG | 91,666.00 | SACOS DE 50 KG
M | TRIGO ENTERO KG | 40,622.80 | SACOSDE30KG
IN | LENTEJA CALIDAD 1 -EXTRA KG | 1328260 | SACOSDES0KG
IV | FRIJOL CASTILLA CALIDAD I - EXTRA, KG 226760 | SACOS DE50KG
ANCHOVETA ENTERA EN ACEITE
V| VRGETAL CALIDAD A KG | 1647020 | LATASDE 425G
VI | ACEITE VEGETAL COMESTIBLE L 11,118.00 | BOTELLADE1L
VH | AZUCAR RUBIA DOMESTICA KG 195.00 SACOS DE 50KG

VI. CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN A ADQUIRIR
6.1.ARROZ PILADO EXTRA
El arroz pilado extra, debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segiin

indica el numeral 5.1.1 de 1la NTP 205.011:2021.

6.1.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica ~ Especificacién . . Referencia’
NTP 205.011:2021
Color Blanco. ARROZ.

Arroz elaborado.

Olor Exento de olores extrafios.
Exento de fielén y polvillo ¥ iyirp 205.011:2021
materias extrafias. Exento de ARROZ, o

suciedad (impurezas de origen )
Aspecto animal, incluido insectos vivos, Arroz

. elaborado.
muertos o cualesquiera de sus Aspecto Requisitos
estados fisioldgicos), de granos
mohosos, germinados o sucios.

6.1.2. Caracteristicas Fisico Quimico
~ooroCaracteristica - | Especificacion | Referencia: -
Contenido de humedad (%) Maximo 14
Bien pulido o
Grado de lustre moderadamente
pulido.
R | Extra NTP 205.011:2021
* Nombre Comercial | (Tolerancia | , ~RROZ. Arroz
A | mix) elaborado. Requisito.
Grado 1
Granos Rojos (%). 0
|Tizosos 2
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Totales
gr anos o Tizosos 5
20505 (%) Parciales

Granos Daifiados (%) 0
Mezcla varietal contrastante (%) 2.5
Materia extrafia (%) (%0) 0.15
Granos quebrados (%) 5
Granos inmaduros (%) 0

(*) Exento de suciedad (impurezas de origen animal, incluido insectos vivos, muertos o cualesquiera de sus
estados fisiolégicos); granos mohosos, germinados, sucios.

6.1.3. Caracteristicas Microbiologicas

Agente . | categoria | Clase|n e - Limite por &
microbiano o : ‘m M
Mohos 2 3 5 12 104 105

Fuente: R.M. N° 591-2008/MENSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio V.1. Granos
508,

6.1.4. Clase de arroz
. Clase | Longitmddelgrano | - pogiencia |
ERIEE : C-entero | = - B

Largo Mas de 6.6 mm o mas | NTP 205.011:2021

6.1.5. Envase
La presentacién solicitada serd la siguiente:
Peso neto del bien: 50 Kg.
Material: Polipropileno tejido
Color: Transparente
Tejido: Trama 10 cintas/pulgada
Tipo de cerrado: cosido

ANANENENEN

6.1.6. Rotulado
El rotulado del envase debera corresponder al Anexo N° 01, y se debera
sefialar lo siguiente:
v" Municipalidad Provincial de Huaraz
v" Logo de la Municipalidad Provincial de Huaraz de acuerdo al Anexo N°
01
Programa de Complementacion Alimentaria
Frase: “DISTRIBUCION GRATUITA”
Nombre comercial: ARROZ PILADO EXTRA
Peso neto 50 Kg.
Nuamero de Registro Sanitario del bien expedido por la DIGESA
Nombre ¢ razdn social, RUC y direccion del productor, envasador o
vendedor
Fecha de produccion {dd/mm/aa)
Fecha de vencimiento (dd/mm/aa)
Cédigo de lote
Frase: “PROHIBIDA SU VENTA”
Frase: “ALMACENAR EN UN LUGAR FRESCO, SECO Y
VENTILADO”

NENENENENEN

ANENENENRN
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6.1.7.

6.1.8.

Para la impresion se usara tinta indeleble, de uso alimentario y no debe
borrarse con el rozamiento y manipuleo.

Tiempo de vida atil

El tiempo de vida util debera ser de dieciocho (18) meses como minimo,
contados a partir de la fecha de ingreso al almacén de la entidad.

Requisitos de habilitacion del Proveedor

v

Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente,
expedido por la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria — DIGESA, segun los articulos 102 y 105 del Decreto
Supremo N° 007-98-SA, que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas v sus modificatorias.

Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacién
Técnica Oficial al Plan HACCP, emitida por la Direccion General de
Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria -DIGESA, segiin Resolucién
Ministerial N° 449-2006/MINSA, Aprueban Norma Sanitaria para la
Aplicacién del Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos y
Bebidas. El Plan HACCP debera aplicarse a la linea de produccién del
bien objeto de contratacidn o a una linea de produccién dentro de la cual
esté inmerso el bien requerido, en razén del articulo 4 de la norma
sanitaria aprobada por la Resolucion Ministerial N°® 449-2006/MINSA y
sus modificatorias.

En el caso que el postor no sea el titular del certificado de Autorizacién
del Registro Sanitario y la Resolucidn Directoral vigente que otorga
Validacién Técnica Oficial al Plan HACCP, otorgado por la Direccién
General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria - DIGESA, debera
presentar, ademas de la Copia simple del documento indicado, una carta
de la autorizacion como distribuidor autorizado, que debe estar firmado
por el representante legal de la planta procesadora.

Certificado original de productor expedido por la Direccién Sub
Regional Agraria y/o Agencia Agraria del lugar correspondiente a
nombre del postor que los acredite a cada uno, como pequefio productor
local, u organizacion de base o empresa productores, como indica la Ley
N°29367 Ley que modifica EI Articulo 2° De LA Ley N°27767, Ley del
Programa Nacional Complementario de Asistencia Alimentaria, cuya
fecha de expedicion no de ser mayor a 30 dias calendarios anteriores a la
fecha del acto paiblico y que acredite para los productos ofertados, donde
indique el niimero del proceso y nombre de la entidad convocante.

El postor debera presentar junto con su propuesta un (01) kilogramo del
producto a ofertar, la cual servird de muestra al momento de realizar las
entregas respectivas, que debera cumplir con las especificaciones
técnicas

6.1.9. Ficha técnica



FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : ARROZ PILADO EXTRA
Denominacion técnica : ARROZ ELABORADO GRADO 1 - EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la

especie Oryza sativa L. del que se han eliminado, parcial o
totalmente, por elaboracion, el salvado y el germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El arroz pilado extra, debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segun indica el numeral
5.1.1 de la NTP 205.011:2021.

El arroz pilado exira debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

El arroz pilado debe:

- Estar exento de sabores y olores extrafios.

- Estar exento de suciedad (impurezas de
origen animal, incluidos insectos muertos)
que representen un peligro para la salud
humana.

- No debe contener insectos vivos, muertos o
en cualesquiera de sus estados fisiologicos;
granos mohosos, germinados, sucios.

- Estar exento de rielen y polvillo.

Requisitos especificos y
generales

La clase se debe asignar cuando por lo menos
el 80% de los granos {(en masa), estan dentro
de los limites de la clase correspondiente, y no
mas del 20% {en masa), son mezcla con
cultivares de clases contrastantes.

Clase y longitud Longitud del grano

Clase entero NTP 205.011:2021
- ARROZ. Arroz efaborado.
Largo De 6,6 mm o mas Requisitos. 32 Edicion

De 6,2 mm 0 mas, pero

Mediano menos de 6,6 mm
Corto Menos de 6,2 mm
Contenido de humedad Maximo 14%
Grado {tolerancias}
- Granos rojos 0,0%
- Granos tizosos {otales Méximo 2%
- (Granos tizosos L
parciales Maximo 5%
- Granos dafados 0,0%
- Mezcla varietal Méximo 2,5%

: 'Qontrasta nte
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CALIDAD

- Materia extrafia
{Se considera solo materia .
extrafia organica. No se Maximo 0,15%
permite la presencia de
materias extrafas
inorgénicas)
- Granos quebrados Maximo 5%
- Granos inmaduros 0,00%
Reglamento sobre
Vigilancia y Control
S Cumplir con los requisitos establecidos por la | Sanitario de Alimentos y
INOCUIDAD Direccion General de Salud Ambiental e | Bebidas, aprobado
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad | mediante Decreto Supremo
nacional competente® Ne 007-98-SA, sus
modificatorias y regulacién
complementaria.

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato) la clase de arroz requerido, segun lo establecido en la
presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arroz pilado exira largo, arroz pilado extra mediano o arroz pilado
extra corto.

2.2  Envase y/o embalaje
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 gue mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su
vida dtil, segdn el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segtn lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Confrof Sanitario de Alimentos y Bebidas
aprobado mediante Decreto Supremo. N° 007-98-SA, v sus modificatorias.

| El arroz pilado extra debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificado en la
NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 3* Edicién, y su Corrigenda Técnica? y que
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas, nutricicnales, tecnolégicas y sensoriales del
alimento; asimismo los envases deben ser fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas
para el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olores o sabores
desagradables, segin indican los numerales 9 y 9.1 de la NTP 205.011:2021.

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podré 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.

2.3 Rotulado
En el rotulado de los envases de arroz pifado extra, ademas de cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Regiamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, v sus modificatorias, debe cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOQS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién
y la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5% Edicién. Asimismo, debe
considerar lo siguiente, segun el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2021:

- nombre comercial (arroz pilado extra);

1 Segtin articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASE Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte
1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicién
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- tipo de arroz (arroz pilado);
- grado del arroz;
- pais de origen.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4  Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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ANEXO N° 01

Municipalidad

Provincial de Huaraz

l Programa de Complementacion

. Alimentaria
DISTRIBUCION GRATUITA
. ARROZ PILADO EXTRA |
Peso Neto 50 kg

- Numero de Regisiro Sanitario del bien expedido por la
DIGESA

- Nombre o razén social, RUC y direccién del productor,
envasador o vendedor

- Fecha de produccion (dd/mm/aa)

- Fecha de vencimiento (dd/mm/aa)

- Cddigo de lote

PROHIBIDA SU VENTA 1

ALMACENAR EN UN LUGAR FRESCO, SECO Y VENTILADO




6.2. TRIGO ENTEROQ
Trigo: Es el grano procedente de cualquier variedad del género Triticum. Obtenido a
partir de granos secos, limpios y clasificados libres de olores y sabores extrafios al

producto.
6.2.1. Requisitos generales
CARACTERISTICA | ESPECIFICACION | -~ REFERENCIA -
CALIDAD
Cumplir con lo indicado
Requisitos generales y len los numerales 6.1.1,
especificos 6.1.2, y 6.1.4 de la NTP| \i7p 205.009:2014
de la referencia TRIGO.
Contenido de Cumplir con lo indicado| Entero, Requisitos
humedad en el numeral 6.1.3 de la
NTP de la referencia,
CARACTERISTICA | ESPECIFICACION | - REFERENCIA |
Cumplir con lo Reglamento de
establecido por el Inocuidad
Servicio Nacional de Agroalimentaria
INOCUIDAD Sanidad Agraria - aprobado mediante
SENASA, Decreto Supremo N°
autoridad nacional 004-2011-AG y sus
competente!. modificatorias.
6.2.2. Requisitos microbiolégicos
- . Agente { Categoria [Claseé | N | ¢'| m | M.,
Mohos 2 3 S 2| 104 | 105
Fuente: RM. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de la
calidad sanitaria e inccuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano” (criterio V.1),
6.2.3. Envase
La presentacion solicitada sera la siguiente:
v" Peso neto del bien: 50 Kg
v" Material: Polipropileno tejido
v" Color: Transparente
v" Tejido: Trama 10 cintas/pulgada
v Tipo de cerrado: cosido
6.2.4. Rotulado

[Escriba aqui]

El rotulado del envase debera corresponder al Anexo N° 02, y se debera

sefialar lo siguiente:
v
v

N° 02

ASRNENEN

Peso neto 50 Kg

Municipalidad Provincial de Huaraz
Logo de la Municipalidad Provincial de Huaraz de acuerdo al Anexo

Programa de Complementacién Alimentaria
Frase: “DISTRIBUCION GRATUITA”
Nombre comercial: TRIGO ENTERO




v" Nuamero de Autorizacién Sanitaria de establecimiento emitido por
SENASA

Nombre o razén social, RUC y direceién del productor, cnvasador o

<

vendedor

Fecha de produccién (dd/mm/aa)

Fecha de vencimiento (dd/mm/aa)

Cédigo de lote

Frase: “PROHIBIDA SU VENTA”

Frase: “ALMACENAR EN UN LUGAR FRESCO, SECO Y
VENTILADO”

R N N

Para la impresion se usaré tinta indeleble, de uso alimentario y no debe
borrarse con el rozamiento y manipuleo.

6.2.5. Tiempo de vida itil
El tiempo de vida util debera ser de doce (12) meses a partir de la fecha de

entrega en ¢l almacén

6.2.6. Requisitos de habilitacion del Proveedor
v Copia simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria del
Establecimiento vigente, otorgado por el SENASA, segin lo indica
el articulo 33 del Decreto Supremo N° 004-2011-AG, “Reglamento
de Inocuidad Agroalimentaria” y sus modificatorias. El certificado
en mencion debera sefialar el nombre comdn (nombre cientifico) de
los bienes a contratar segin o establecido por SENASA.

v' Certificado original de productor expedido por la Direccién Sub
Regional Agraria y/o Agencia Agraria del lugar correspondiente a
nombre del postor que los acredite a cada uno, como pequefio
productor local, u organizacion de base o empresa productores, como
indica la Ley N°29367 Ley que modifica El Articulo 2° De LA Ley
N°27767, Ley del Programa Nacional Complementaric de
Asistencia Alimentaria, cuya fecha de expedicién no de ser mayor
a 30 dias calendarios anteriores a la fecha del acto pablico y que
acredite para los productos ofertados, donde indique el nimero del
procesc y nombre de la entidad convocante.

v" El postor debera presentar junto con su propuesta un (01) kilogramo
del producto a ofertar, la cual servird de muestra al momento de
realizar las entregas respectivas, que deberd cumplir con las
especificaciones técnicas

{[Escriba aqui]



ANEXO N° 02

Municipalidad

Provincial de Huaraz

Programa de Complementacion
Alimentaria

TRIGO ENTERO

! DISTRIBUCION GRATUITA
7

| Peso Neto 50 kg

H

- Numero de Autorizacién Sanitaria de establecimiento emitido
por SENASA,

- Nombre o razén social, RUC y direccién de! productor,
envasador o vendedor

- Fecha de produccién (dd/mm/aa)

- Fecha de vencimiento (dd/mm/aa)

' - Cédigo de lote

PROHIBIDA SU VENTA

ALMACENAR EN UN LUGAR FRESCO, SECO Y VENTILADO

i

R

|
|




6.3. LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA
La lenteja calidad ! — extra debe ser inocua y apta para el consumo humano v exenta

de semillas toxicas o nocivas, segin indican los numerales 6.1 v 6.2.3 de la NTP

205.022:2014 (revisada el 2019).

6.3.1. Calibre (tamaiio) de la Lenteja Calidad 1 - Extra

.. “Calibre (tamafio) | Diﬁ'ni_etr’o' (mm)
2 Menor que 7,5

Referencia: NTP 205.022:2014 Leguminosas. Lenteja. Requisitos

6.3.2. Envase

La presentacion solicitada sera la siguiente:
Peso neto del bien: 50 Kg
Material: Polipropileno tejido
Color: Transparente
Tejido: Trama 10 cintas/pulgada
Tipo de cerrado: cosido

ANENENENEN

6.3.3. Rotulado
El rotulado del envase deberd corresponder al Anexo N° 03, y se debera
sefialar lo siguiente:
Municipalidad Provincial de Huaraz
ILogo de la Municipalidad Provincial de Huaraz de acuerdo al Anexo
N° 03
Programa de Complementacidn Alimentaria
Frase: “DISTRIBUCION GRATUITA”
Nombre comercial: LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA
Peso neto 50 Kg
Numero de Autorizacion Sanitaria de establecimiento emitido por
SENASA
Nombre o razén social, RUC y direccién del productor, envasador o
vendedor
Fecha de produccion (dd/mm/aa)
Fecha de vencimiento (dd/mm/aa)
Codigo de lote
Frase: “PROHIBIDA SU VENTA”
Frase: “ALMACENAR EN UN LUGAR FRESCO, SECO Y
VENTILADO”

v
v

ASENENENEY

<

YRR NN

Para la impresion se usara tinta indeleble, de uso alimentario y no debe
borrarse con el rozamiento y manipuleo.

6.3.4. Tiempo de vida util
El tiempo de vida util debera ser de doce (12) meses a partir de la fecha de
entrega en el almacén
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6.3.5. Requisitos de habilitacién del Proveedor
¥v" Copia simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria del
Establecimiento vigente, otorgado por el SENASA, segiin lo indica
el articulo 33 del Decreto Supremo N° 004-2011-AG, “Reglamento
de Inocuidad Agroalimentaria” y sus modificatorias. El certificado
en mencion deberd sefialar el nombre comin (nombre cientifico) de
los bienes a contratar segiin lo establecido por SENASA.

v" Certificado original de productor expedido por la Direccién Sub
Regional Agraria y/o Agencia Agraria del lugar correspondiente a
nombre del postor que los acredite a cada uno, como pequefio
productor local, u organizacion de base o empresa productores, como
indica la Ley N°29367 Ley que modifica El Articulo 2° De LA Ley
N°27767, Ley del Programa Nacional Complementario de
Asistencia Alimentaria, cuya fecha de expedicién no de ser mayor
a 30 dijas calendarios anteriores a la fecha del acto plblico y que
acredite para los productos ofertados, donde indique el mimero del
proceso y nombre de la entidad convocante.

v" El postor debera presentar junto con su propuesta un (01) kilogramo
del producto a ofertar, la cual servira de muesira al momento de
realizar las entregas respectivas, que deberd cumplir con las
especificaciones técnicas

6.3.6. Ficha técnica

[Escriba aqui]



FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA
Denominacion técnica LENTEJA GRADOQ DE CALIDAD 1 - EXTRA
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcion general l.a lenteja es el grano maduro procedente de la especie Lens
culinaris Medikus. Es una leguminosa de grano seco.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

o

La lenteja calidad 1 - extra debe ser inocua y apta para el consumo humano y exenta de semillas
téxicas o nocivas, segin indican los numerales 6.1 y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el

2019).

La lenteja calidad 1 - extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

s

CALIDAD

Requisitos generales

Los granos de lenteja deben:

-Estar exentos de sabores y olores
extrafios y de insectos vivos, muerios
0 en cualquiera de sus estadios.

-Estar exentos de materias extrafias
inorganicas que representen un peligro
para la salud humana.

-Estar conformade por una misma
variedad (es decir un mismo color,
foorma y ofras  caracteristicas
varietales). Se aceptaran granos y
variedades contrastantes en las
tolerancias establecidas en la presente
Ficha Técnica.

kContenido de humedad

-Maximo 15%

Ty

Calibre (tamario)

La lenteja calidad extra se clasificara de
acuerdo a su calibre en los siguientes
tamafios:

Calibre ‘s
(tamaiio) Diametro (mm)
1 Mayor o igual que 7,5
2 Menor que 7,5

Grado de calidad (Tolerancias)

L Grano infectado

0,00%

- Grano picado

0,00%

- Grano partido o quebrado

Maximo 1,00%

- Grano descascarado

Maximo 1,00%

- Grano arrugado

Maximo 4,50%

- Grano quemado

Maximo 0,20%

- Materias extrafias

Maximo 0,10%

- Variedad contrastante

Maximo 1,00%

NTP 205.022:2014
(revisada el 2019)
LEGUMINOSAS. Lenteja.
Requisitos. 22 Edicién

Versidn 07
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s s ]
Reglamento de
inocuidad

Cumplir con lo establecido por el . X
P P Agroalimentaria,

Servicio Nacional de Sanidad Agraria —

INOCUIDAD SENASA autoridad nacional | 2probado mediante
i Decreto Supremo N°
competente . 004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la lenteja calidad 1 - extra requerida, de acuerdo
a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Lenteja calidad 1 - extra de calibre {tamafio) 2.

2.2. Envase y/o embalaje

La lenteja calidad 1 - extra debe envasarse en envases de primer uso que cumplan con lo
especificado en la NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO
CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 3% Edicién, y su Corrigenda
Técnica®, que salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y
sensoriales del producto. Los envases, incluido ef material de envasado, deben estar fabricados con
sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen. No deben transmitir al
producto ninguna sustancia téxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase
en sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segin se indica
en los numerales 10 y 10.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademés, 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.
2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de lenteja calidad 1 - extra debe cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién
y las disposiciones especificadas en el numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019):

- el nombre del producto;

- el gradoe de calidad: "Grado 1 - Extra™

- nombre o razén social y direccién del productor, envasador o vendedor; en el caso de
productos importados, nombre o razén social, RUC y direccién del importador;

|- el contenido neto, en kilogramos;

sdfevama 17 . fecha de vencimiento;

- el codigo o niimero del lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

- nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA,

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.

S

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOQS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicidn
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ANEXO N° 03

Municipalidad \

Provincial de Huaraz -

H

Programa de Complementacién .
. Alimentaria h
DISTRIBUCION GRATUITA

LENTEJA CALIDAD 1
EXTRA
Peso Neto 50 kg h

- Nimero de Autorizacion Sanitaria de establecimiento emitido
por SENASA

- Nombre o razén social, RUC y direccién del productor,
envasador o vendedor

- Fecha de produccion (dd/mm/aa)

- Fecha de vencimiento (dd/mm/az)

-~ (Cédigo de lote

PROHIBIDA SU VENTA

ALMACENAR EN UN LUGAR FRESCOQ, SECO Y VENTILADO




6.4. FRIJOL CASTILIA CALIDAD 1 -EXTRA
El frijol castilla calidad 1 — Extra debe estar acorde al Gltime parrafo del numeral 10.1

de la NTP 205.015:2015.

T 6.4.1. Requisito Fisico Quimico
i Caracteristica | Especificacion | ... Referencia - : ]
Humedad (%) Méximo 15 '
Grado de calidad Extra
Grano enfermo (%) ]
Grano infectado (%) 0 NTP.205.015:2015.COR1
Grano picado (%) 1 2016 CORRIENDA |
Grano partido o quebrado 1 LEGUMNOSAS-
(%) Frijol. Req.
Grano arrugado (%) 1
Materias extrafias (%) 0.05
Variedad contrastante (%) 1

6.4.2. Requisito Organolépticas
‘Caracteristica | - Especificacién' | = Referencia” *
De acuerdo a la
naturaleza del producto,
exento de sabores v
olores extrafios.

De acuerdoala
naturaleza del producto. Requisito del PCA — MPH
Granos sueltos exentos
de: piedras, insectos
VIvos, muertos o en
cualquiera de sus estadios
fisiolégicos u otras
materias extrafias.

Olor v sabor

Color

Aspecto

6.4.3. Requisito Microbiolégicas

._:__.A.gen'te | Categoria’ Clase|  n B3 AR e _11.111”e:_pe.)rg._
microbiano | - _ SR mo L M
Mohos 2 3 5 2 104 105

6.4.4. Envase
Las presentaciones solicitadas sern las siguientes:
Peso neto del bien: 50 Kg
Material: Polipropileno tejido
Color: Transparente
Tejido: Trama 10 cintas/pulgada
Tipo de cerrado: cosido

AN NN

6.4.5. Rotulado
El rotulado del envase debera corresponder al Anexo N° 04, y se debera

sefialar lo siguiente:

[Escriba aqui]



Municipalidad Provincial de Huaraz

Logo de la Municipalidad Provincial de Huaraz de acuerdo al Anexo
N° 04

Programa de Complementacién Alimentaria

Frase: “DISTRIBUCION GRATUITA”

Nombre comercial: FRITJOL CASTILLA CALIDAD 1 —-EXTRA
Peso neto 50 Kg

Numero de Autorizacion Sanitaria de establecimiento emitido por
SENASA

Nombre o razdn social, RUC y direccién del productor, envasador o
vendedor

Fecha de produccion (dd/mm/aa)

Fecha de vencimiento (dd/mm/aa)

Codigo de lote

Frase: “PROHIBIDA SU VENTA”

Frase: “ALMACENAR EN UN LUGAR FRESCO, SECO Y
VENTILADO”

Para la impresion se usara tinta indeleble, de uso alimentario y no debe
borrarse con el rozamiento y manipuleo.

AN N N N R NEN

SRR URNRY

6.4.6. Tiempo de vida atil
El tiempo de vida 1til debera ser de doce (12) meses a partir de la fecha de
entrega en el almacén

6.4.7. Requisitos de habilitacién del Proveedor
v" Copia simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria del
Establecimiento vigente, otorgado por el SENASA, segun lo indica
el articulo 33 del Decreto Supremo N° 004-2011-AG, “Reglamento
de Inocuidad Agroalimentaria” y sus modificatorias. El certificado
en mencion debera sefialar el nombre comin (nombre cientifico) de
los bienes a contratar segin lo establecido por SENASA.

v" Certificado original de productor expedido por la Direccién Sub
Regional Agraria y/o Agencia Agraria del lugar correspondiente a
nombre del postor que los acredite a cada uno, como pequefio
productor local, u organizacion de base o empresa productores, como
indica la Ley N°29367 Ley que modifica El Articulo 2° De LA Ley
N°27767, Ley del Programa  Nacional Complementario de
Asistencia Alimentaria, cuya fecha de expedicién no de ser mayor
a 30 dias calendarios anteriores a la fecha del acto piblico y que
acredite para los productos ofertados, donde indique el niimero del
proceso y nombre de la entidad convocante.

v" El postor debera presentar junto con su propuesta un (01) kilogramo
del producto a ofertar, la cual servird de muestra al momento de
realizar las entregas respectivas, que deberd cumplir con las
especificaciones técnicas

6.4.8. Ficha técnica

[Escriba aqui]



FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : FRIJOL CASTILLA CALIDAD 1 - EXTRA
Denominacién téenica : FRLIOL CASTILLA GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcidn general . El frijot castilla calidad 1 - extra es el grano maduro procedente de

la especie Vigna unguiculata, es de color crema con mancha
alrededor del hilio de color negro o marrén.

-2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien
El frijol castilla calidad 1 - extra se debe comercializar en su envase original, que permita mantener
sus caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado, contaminado,
adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para la salud,
segun indica el dltimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

El frijol castilla calidad 1 - extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Cada Jote de frijol debe estar
Uniformidad conformado por la misma variedad.
Variedad contrastante; Maximo 1,00%
Humedad Maximo 15%
- Ausencia de granos infestados,
. con insectos vivos en cualquiera | NTP 205.015:2015
Sanidad de sus estadios. LEGUMINOSAS Frijol.
- . Requisitos. 3° Edicion, y su
Ausencia de granos con hongos. Corrigenda  Técnica NTP
Aspecto 205.015:2015/COR 1:2016
CORRIGENDA 1.
- Grano enfermo 0,00% LEGUMINOSAS., Fr|J0|
; Requisitos. 1* Edicién
%— Grano picado Maximo 1,00%
2! Grano partido o .
~ 0,
S’/) quebrado Maximo 1,00%
"
- Grano arrugado Maximo 1,00%
- Materias extrafias Maximo 0,050%
. . Reglamento de inocuidad
Senviio National de Sancad Agrara-. | Agroaimentaria,  aprobado
INOCUIDAD SENASA autoridad n%cional mediante Decreto Supremo
i N° 004-2011-AG, y sus
competentel.

modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase yfo embalaje _
El frijol castilla calidad 1 - extra debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC 1-
1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTQOS, y en la NTP 399.163-
1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:

 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Disposiciones generales y requisitos. 3% Edicion, y su Corrigenda Técnica?, de tal manera que el
producto quede debidamente protegido, segln indican los numerales 7 v 10.1 de la NTP
205.015:2015, y su Corrigenda Técnica.

Los granos de frijol castilla calidad 1 - extra se deben envasar en envases de primer uso, que
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas (inocuas o no dafinas), nutricionales,
tecnologicas y sensoriales del alimento. Los envases incluido el material de envasado deben estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan. No deben
transmitir al producto sustancias téxicas ni olores o sabores desagradables, ademas, cuando el
producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o
sellados, segin numeral 10.1 de [a NTP 205.015:2015, vy su Corrigenda Técnica.

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas dei envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3.

Rotulado

El rotulado de los envases de los granos de frijol castilla calidad 1 - extra, debe cumplir con lo
establecido en la norma NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 8° Edicién, ademas de la siguiente informacién, segin indica el numeral 10.2 de la
NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica:

- el nombre del producto, indicando el nombre coman “frijof’;

- nombre o razon social y direccién del productor, envasador o vendedor en el caso de productos
importados, nombre o razén social, RUC y direccion del importador:

- fecha de vencimiento;

- codigo o nimero de lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

- el contenido neto (por ejemplo: gramos g, kilogramos kg);

- el grado de calidad indicado como “Grado 1 o Extra™

- ndmero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4

Inserto
No aplica.

Precision 4; No aplica.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1. Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA, 1. 12 Edicion
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ANEXO N° 04

Municipalidad \

Provincial de Huaraz

Programa de Complementacién
Alimentaria

|
: |
| 7
| ﬂ
| !
7 l

DISTRIBUCION GRATUITA

FRIJOL CASTILLA |
CALIDAD 1 - EXTRA
l Peso Neto 50 kg .

- Numero de Autorizacion Sanitaria de establecimiento emitido
por SENASA

- Nombre o razén social, RUC y direccién del productor,
envasador o vendedor

- Fecha de produccion (dd/mm/aa)

- Fecha de vencimiento {dd/mm/aa) h

- Cadigo de lote

PROHIBIDA SU VENTA

ALMACENAR EN UN LUGAR FRESCO, SECO Y VENTILADO




6.5.ANCHOVETA ENTERA EN ACEITE VEGETAL CALIDAD A

El entero de sardina peruana o anchoveta es el pescado que se presenta sin cabeza, ni
visceras, libre o de aletas y escamas, segiun €l numeral 3.2 de 1la NTP 204.002:2011
(revisada el 2016) CONSERVAS DE PESCADO. Clasificacién de acuerdo a la
prestacion del contenido. 2* Edicién.

6.5.1.

6.5.2.

6.5.3.

 [Escriba aqui]

Envase
La presentacion solicitada sera la siguiente:
v" Peso neto del bien por envase: 425 gramos
v" Peso escurrido: 280 gramos
v" Latas de 425 gramos. Hojalata electrolitica (NTP 350.003:2022
ENVASE METALICO), espesor de la tapa del envase minimo de
0.20mm, espesor del cuerpo del envase minimo 0.16mm.

Importante:
Presidn de vacio: El Contratista debera garantizar un vacio adecuado que

soporte las diferentes condiciones de presion atmosférica y temperatura
ambiental.

Embalaje
Cajas de cartdn corrugado de 24 latas por cada caja, resistentes al manipuleo

y transporte. No se aceptardn cajas de cartdn sucias, recicladas, rotas o con
sintomas de adulteracién de las mismas.

En cada uno de los lados exteriores de la caja de carton debera figurar impreso
y de una manera legible, el lote de produccién, colocando ademds una
etiqueta identificadora del bien en los lados de la caja.

Rotulado
El rotulado del envase debera corresponder al Anexo N° 05, v se debera
sefialar lo siguiente:

v" Municipalidad Provincial de Huaraz

v" Logo de la Municipalidad Provincial de Huaraz de acuerdo al Anexo
N°@ 05
Programa de Complementacidén Alimentaria
Frase: “DISTRIBUCION GRATUITA”
Nombre del bien: ANCHOVETA ENTERA EN ACEITE
VEGETAL CALIDAD A
Contenido neto 425 ¢
Peso escurrido: 280 g
Frase: “PROHIBIDA SU VENTA”
Ingredientes y aditivos en orden decreciente
Valor nutricional por lata
Nombre o razén social y direccion de la empresa productora o
distribuidora
N°® del Registro Sanitario de Productos Pesqueros y Acuicolas y sus
Aditivos Alimentarios otorgado por SANIPES
Codigo del lote de produccion

RN NN N N SR NRY

-~

<



6.5.4.

6.5.5.

6.5.6.

6.5.7.

ANENRNEN

Fecha de produccién (dd/mm/aa)

Fecha de vencimiento (dd/mm/aa)

Debe indicar: “PRODUCTO PERUANO”

Frase: “ALMACENAR EN UN LUGAR FRESCO, SECO Y
VENTILADO”

Para la impresion se usaré tinta indeleble, de uso alimentario y no debe
borrarse con el rozamiento y manipuleo.

Tiempo de vida util
El tiempo de vida 1til debera ser de cuarenta y ocho (48) meses a partir de la
fecha de entrega en el almacén

Requisitos de habilitacién del Proveedor

v

Copia simple de la Habilitacién Sanitaria de Planta de Procesamiento
Industrial de Productos Pesqueros y Acuicolas vigente otorgada por el
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES, segan el
Decreto Supremo N° 020-2022 PRODUCE.

En el caso de que los bienes hayan sido almacenados previamente a su
comercializacion: Copia simple de la Habilitacion Sanitaria de
Almacén de productos pesqueros v acuicolas vigente, otorgada por el
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES, segun el
Decreto Supremo N° 020-2022 PRODUCE.

Copia simple del Registro Sanitario de Productos Pesqueros vy
Acuicolas y sus Aditivos Alimentarios vigente, otorgado por el
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES, segin el
Decreto Supremo N° 020-2022 PRODUCE

El postor debera presentar junto con su propuesta 2 (latas) de 425g del
producto a ofertar, la cual serviréd de muestra al momento de realizar
las entregas respectivas,

Medidas de control

Se realizard una muestra aleatoria a 20 latas de diferentes cajas al momento
de la recepcion por parte del Comité de Gestién Local, para asegurar que se
proporcionen las caracteristicas solicitadas, por lo cual, ¢l Contratista debera
traer la misma cantidad de latas para reemplazar la muestra.

Ficha

técnica



FICHA TECNICA
APROEADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : SARDINA PERUANA O ANCHOVETA ENTERA EN ACEITE

VEGETAL CALIDAD A

Denominacion técnica : CONSERVA DE SARDINA PERUANA O ANCHOVETA ENTERA EN
ACEITE VEGETAL CALIDAD A

Unidad de medida : LATA

Descripcion general :  Conservas elaboradas a base de la especie Engraulis ringens buena y

consistente frescura, libre de contaminacion y de dafio fisico, envasado
en recipientes planos o cilindricos apropiados y cerrados
herméticamente, sometidos a procesos térmicos para lograr esterilidad
comercial y procesadas bajo sistemas de aseguramiento de la calidad.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

El entero de sardina peruana o anchoveta es el pescado que se presenta sin cabeza, ni visceras,
libre o no de aletas y escamas, segin el numeral 3.2 de fa NTP 204.002:2011 (revisada el 2016)
CONSERVAS DE PESCADO. Clasificacion de acuerdo a la presentacion del contenido. 2* Edicién.

l.as conservas de Sardina Peruana o anchoveta deben ser preparadas a partir de anchovetas o
sardina peruana con un rminimo de 12 cm de longitud, con o sin escamas, sin cabeza y visceras
aunque podran conservar las goénadas y rifion. Deben estar libres de contenido estomacal y de la
mayor parte del intestino y de huesos operculares, cortes o roturas ventrales, magulladuras o
desprendimientos de la piel segln lo indicado en el capitule 5 de la NTP 204.054:2011 (revisada el
2018).

En la Sardina peruana o anchoveta entera en aceite vegetal calidad A, los pescados deben
envasarse ordenadamente, las unidades contenidas en un misme envase deben ser de tamano
uniforme, la superficie de corte del decapitado debe ser uniforme y precisa, el contenido debe ocupar
como minimo el 95% de la capacidad del envase y el peso escurride debe ser declarado en la
etiqueta, segun lo indicado en ios numerales 5.1.1,5.1.2,5.1.4,5.1.6 y5.1.7 de la NTP 204.002:2011
(revisada el 2016).

La Sardina peruana o anchoveta entera en aceite vegetal calidad A debe presentar las siguientes
caracteristicas:

Presentacién y medio | Entero de sardina peruana
de cobertura En aceite vegetal

Debe ser calificadoc como Calidad A, al

productoe apto para consumo humano:

— Cuando no presente unidades
defectuosas, o;

— Cuando el nimero tfotal de unidades de | NTP 204.054:2011 (revisada

Calidad las muestras defectuosas por | el 2016) CONSERVAS DE
manufactura, no es superior al nimero de | PRODUCTOS
aceptacién (c) para el tamafio de la | PESQUEROS. Anchoveia o
muestra, disefiado en los planes de | Sardina Peruana en
muesireo. conserva. Requisitos. 2°
Edicién
Defecios

Debe ser clasificada como defectuosa una unidad de muestra que
tenga cualgquiera de las siguientes condicicnes:

Descomposicion siguientes defectos:

Rancio: Cuando el contenido muestre los

— Olor caracteristico y persistente de aceite
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oxidado.

— Babor caracteristico de aceite oxidado
gue deja un sabor desagradable.

Olor y sabor:

— Olores o sabores chjetables, persistentes
no caracteristicos, como a quemado,
agrio, metalico, picante u ofros,
deferentes a rancio o descompuesto.

-~ Olor y sabor objetable, no caracteristico,
persistente y definido como a pdtrido,
amoniaco, sulfuro de hidrogeno u otros.

Textura: Cuando hay pérdida de la estructura
muscular ¢ la textura del muisculo es muy
blanda o pastosa.

Decoloracidn: Coloracion no caracteristica de
la especie y del liquido de cobertura, que sean
signos de descomposicion.

Materias extrafias

Material extrafio critico:

— Presencia de cualquier material, que no
derive del pescado o liquido de cobertura
y que represente un peligro para la salud
del consumidor como vidrios, metales, u
otros.

— Olor y sabor identificable y persistente,
gue no derive del pescado o liguido de
cobertura y que represente un peligro
para la salud del consumidor como
solventes, combustibles u ofros.

— Presencia de insectos o restos de ellos.

Material exirafio:

Presencia de cualquier material gue no derive
del pescado o liquido de cobertura, pero que
no signifigue un peligro para la salud del
consumidor, como arena, partes de
crustaceos y ofros.

Otros defectos_

— Ennegrecimiento por sulfurc. Manchas
que afectan a méas del 5% del pescado,
en la unidad de muestra.

— Columna vertebral dura y resistente a la
presion.

— Descabezado inadecuado. Restos de
cabezas y branquias en mas del 10% del
nimero de piezas en la unidad de

muestra.
Defectos de — Presencia de aletas desprendidas.
manufactura
~ Desprendimiento o rotura de piel
Acumulacion ¢ depdésitos notabies de piel
y presencia de mezcla de sangre
coagulada y escamas dando apariencia
de “lodo”.
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— Cortes de cabeza no uniformes.
— Unidades de tamano no uniforme.

— Apariencia del producto opaca y sin el
brillo Iridiscente. Color no caracteristico.

~ Liguido de cobertura con sedimentos
(turbio), excesiva cantidad de agua en la
fase de aceite. Salsas sin  sus
caracteristicas propias.

— Excesivo contenido de sal.

- Textura de la carne muy suave o muy
dura, seca o pastosa. El pescado no
mantiene su forma, con pérdida de su
estructura muscular.

— Llenado no adecuado. Falta de producto
0 exceso de llenado. Excesiva separacion
del contenido con las paredes del envase.
Empague flojo o muy apretado.

— Roturas visibles en la parte ventral.

INOCUIDAD Organismo Nacional de Sanidad Pesquera - aprobado mediante
SANIPES, autoridad nacional competente’. | Resolucién  de  Direccion

Ejecutiva N°  057-2016-

SANIPES-DE, ¥ 5U

Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad para
los productos pesqueros vy

, . ‘ acuicolas para mercado
Cumplir con los requisitos establecidos por el | nacignat y de exportacion,

modificatoria.

Precisién 1; Ninguna.

2.2

Envase y/o embalaje
El envase y embalaje utilizado debe cumplir lo establecido en los numerales 8.2 y 8.3 de Ia
NTP 204.001:2019 CONSERVAS DE PRODUCTOS PESQUEROS. Generalidades. 22 Edicién.

Asimismo, el doble cierre en los envases metalicos debe cumplir con lps requisitos minimos
establecidos en el numeral 1.2.6 de! Manual Indicadores sanitarios y de inocuidad para los productos
pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de exportacién, aprobado mediante Resolucién de
Direccion Ejecutiva N° 057-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

Del mismo modo, los envases metalicos deben cumplir con las especificaciones de vacio minimo
segun el tipo de envase y capacidad, segin lo establecido en el numeral 1.2.7 del Manual
Indicadores sanitarios y de inocuidad para los productos pesqueros y acuicolas para mercado
nacional y de exportacién, aprobado mediante Resolucién de Direccién Ejecutiva N° 057-2016-
SANIPES-DE, y su modificatoria.

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso o contenido del producto por envase y por embalaje.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase y el embalaje tales como: material, tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de posfores.

23.

Rotulado
Ademas de lo indicado en los articulos 150 y 151 de la Norma Sanitaria para las Actividades

 Segin los articulos 1, 2 y 3 de la Ley N°® 30063, Ley de creacién del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera,
modificada mediante Decreto Legislativo N° 1402,
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Pesqueras y Acuicolas, aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE, y sus modificatorias,
el rotulado debe cumplir lo establecido en el numeral 15 de la NTP 204.054:2011 (revisada el 201 6).

El rotulado debe contener advertencias publicitarias, en caso corresponda, segin lo indicado en el
Manual de Advertencias Publicitarias en el marco de lo establecido en 1z Ley N° 30021, Ley de
promocién de la alimentacién saludable para nifios, nifias y adolescentes, y su Reglamento
aprobado por Decreto Supremo N° 017-2017-SA; aprobado mediante Decreto Supremo N° 012-
2018-SA y sus modificatorias. Dichas advertencias publicitarias deben ser consignadas de manera
clara, legible, destacada y comprensible en la cara frontal de la etiqueta del producto; asi mismo, el
rotulado debe cumplir, también, con todo lo establecido en el Manua! indicado.

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones

- .técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), ofra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en el numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

El aceite vegetal comestible y mezcla de los mismos en estado idéneo para el
consumo humango.

6.5.8.

6.5.9.

6.5.10.

6.5.11.

Envase
La presentacién solicitada serd la siguiente:
v Contenido neto: 1 L.
v’ Estructura de envase: PET
v Capacidad del envase: 1 L
¥" Color del envase: Transparente
¥" El envase debera tener precinto de seguridad

Embalaje

Cajas de 12 unidades (botellas de 01 Litro). Cajas de cartén corrugado de 12
unidades por cada caja, resistentes al manipuleo y transporte. No se aceptaran
cajas de cartdn sucias, recicladas, rotas o con sintomas de adulteracién de las
mismas. En cada uno de los lados exteriores de la caja de cartén debera
figurar impreso y de una manera legible, el lote de produccién, colocando
ademads una etiqueta identificadora del bien en los lados de la caja.

Rotulado .
El rotulado del envase debera corresponder al Anexo N° 06, y se debera
seifialar lo siguiente:

v Municipalidad Provincial de Huaraz

¥" Logo de la Municipalidad Provincial de Huaraz de acuerdo al Anexo
N° 06
Programa de Complementacion Alimentaria
Frase: “DISTRIBUCION GRATUITA”
Nombre del bien: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
Contenido neto: 1 Litro
Nimero de Registro Sanitario del bien expedido por la DIGESA
Cédigo de lote de produccion
Declaracién de los ingredientes v aditivos empleados en la
elaboracion del bien
Nombre 0 razén social, RUC y direccitn del productor, envasador o
vendedor
Fecha de produccion (dd/mm/aa)
Fecha de vencimiento (dd/mm/aa)
Frase: “PROHIBIDA SU VENTA”
Frase: “ALMACENAR EN UN LUGAR FRESCO, SECO,
PROTEGIDO DE LA LUZ”
Para la impresién se usara tinta indeleble, de uso alimentario v no debe
borrarse con el rozamiento ¥ manipuleo. '

N NN N NN NEY

AN NEN

Tiempo de vida itil
El tiempo de vida util debera ser de dieciocho (18) meses contados a
partir de la entrega en el almacén.



6.5.12. Requisitos de habilitacion del Proveedor
¥ Copiasimple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente,
expedido por la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad
Almentaria — DIGESA, segin los articulos 102 y 105 del Decreto
Supremo N° 007-98-SA, que aprueba ¢l Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitaric de Alimentos y Bebidas v sus
modificatorias.

v" Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga
Validacion Técnica Oficial al Plan HACCP, emitida por la Direccion
General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria -DIGESA,
segin Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA, Aprueban
Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la
Fabricacién de Alimentos y Bebidas. El Plan HACCP debera
aplicarse a la linea de produccidn del bien objeto de contratacion o a
una finea de produccién dentro de la cual esté inmerso el bien
requerido, en razdn del articulo 4 de la norma sanitaria aprobada por
la Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA v sus modificatorias.

v En el caso que el postor no sea el titular del certificado de
Autorizacion del Registro Sanitario y la Resolucién Directoral
vigente que otorga Validacion Técnica Oficial al Plan HACCP,
otorgado por la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad
7 Alimentaria — DIGESA, debera presentar, ademds de la Copia simple
S 15 del documento indicado, una carta de la autorizacién como
L distribuidor autorizado, que debe estar firmado por el representante
legal de la planta procesadora.

v" El postor deberd presentar junto con su propuesta una (01 botella de
un litro del producto a ofertar, la cual servird de muestra al momento
de realizar las entregas respectivas, que debera cumplir con las
especificaciones técnicas.

6.5.13. Ficha técnica




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Denominacion técnica . ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Unidad de medida ! LITRO

Descripcion general . El aceite comestible y mezcla de los mismos en estado idéneo

para el consumo humano. Se compone de glicéridos de acidos
grasos y son de origen vegetal. No es un aceite vegetal
especificado.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Del bien
Es el aceite vegetal comestible y mezcla de los mismos en estado idéneo para el consumo humano.
Podran contener pequefias cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes
insaponificables y de acidos grasos libres naturalmente presentes en los aceites, segiin indican los
numerales 1y 2 de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible podra contener los aditivos alimentarios presentados en el numeral 3
de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

El  caracteristico del producto
Color designado

Los caracteristicos del producto
Olor y sabor designado, que debe esfar exento de

olores y sabores extrafios o rancios
Materia volatii a 105 °C Maxime 0,2% m/m ' CXS 19-1981 (2021)

: — = ACEITES COMESTIBLES

Contenido de jabén Maximo 0,005% m/m NO REGULADOS POR
Hierro (Fe) Maximo 2,5 mg/kg NORMAS INDIVIDUALES
Cobre (Cu) Maxime 0,1 mg/kg
indice de acido Méximo 0,6 mg de KOH/g de aceite

Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno

Indice de peréxido activo/kg de aceite

Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisiios establecidos |y  Control  Sanitaric  de
por la Direccidn General de Salud|Alimentos y Bebidas

INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria —|aprobado mediante Decreto
DIGESA, Autoridad Nacional | Supremo N° 007-98-SA, sus
competente’. medificatorias vy regulacién

complementaria.

Precision 1: Ninguna.

2.2, Envase ylo embalaje
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

1 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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vida (til, segan el articulo 118 det Reglamento sobre Vigilancia y Controt Sanitario de Alimentos vy
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, v sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segiin lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA y sus modificatorias.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 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.

2.3.

Rotulado

El rotulado de los envases de aceite vegetal comestible debe considerar lo siguiente, segin el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2019. Requisitos para
el etiquetado de preenvases. 5% Edicion, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién:

- nombte del producto;

- deciaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto;

- nombre y direccién del fabricante;

- nombre, razén social y direccién de! importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

- ndmero 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:

- codigo o clave del lote;

- condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera, por ejemplo:
"Manténgase protegido de la uz";

- contenido en litros, del producto envasado.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), ofra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas de! bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4,

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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ANEXO N° 06

f- Municipalidad

Provincial de Huaraz

Programa de Complementacién
Alimentaria

| DISTRIBUCION GRATUITA |

ACEITE VEGETAL
H COMESTIBLE

Contenido Neto 1 Litro

- Ndmero de Registro Sanitario del bien expedido por la
DIGESA

H - Nombre o razén social, RUC y direccion del productor, '
envasador o vendedor

- Fecha de produccién (dd/mmiaa)

- Fecha de vencimiento (ddimm/az)

- Cédigo de lote

- Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la
elaboracién del bien !

PROHIBIDA SU VENTA

ALMACENAR EN UN LUGAR FRESCO, SECO Y VENTILADO




6.6. AZUCAR RUBIA DOMESTICA

6.6.1. Requisito Fisico Quimico

Caracterlstlca . Espec1ﬁcac1on':__;f Referencm o
Color 2420 nm Ul Maxime 3500 NTP  207.007:2015
: 5 > .007:
I?;:::)zas conductimétricas (% Masximo 0,5 AZUCAR.
o Gad (% w7 Maximo 0.40 AzGcar rubia.
umf.: ~ ( o m/m) afgfno . Requisitos.
Polarizacién a 20 °C, °Z Minimo 98
Amzicares reductores (% m/m) Maximo 0,70
Sustancias insolubles -
(sedimentos) (mg/'kg) Méximo 500
Arsénico (mg/kg) Maximo 1
Cobre (mg/kg) Maximo 1,5
Plomo (mg/kg) Maximo 0,5
6.6.2. Requisito Organoléptico
Caracteristica | .~ Espemﬁcac:on Referencla
De acuerdo a la naturaleza del
Color
producto.
De acuerdo a la naturaleza del
Sabor y olor producto, exento de sabores y
olores ajenos al producto. Requisito del PCA
No debe presentar insectos, arena, wl\(/lIPH
tierra u ofras impurezas que
Aspecto indiquen una  manipulacién
p defectuosa del producto. Granulado
homogéneo, sin grumos, exento de
materias exirafias.

6.6.3. Requisitos microbiolégicos

Agente microbianoe | -Categoria: | " Clase. = [ow - B ST Ty
Aerobios mesdfilos I 3 5 2 4x 107 2x 103
Enterobacteriaceas 3 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 16 102
Levaduras 2 3 5 2 10 102

6.6.4. Envase
La presentacion solicitada ser4 la siguiente:
v" Envase de 50 Kg
v" Material: Saco multipliego de papel kraft
v" Tipo de cerrado: Cosido y/o sellado herméticamente

[Escriba agui]



0.60.5. Rotulado
El rotulado del envase debera corresponder al Anexo N° 7, y se debera

scfialar lo siguiente:

v
v

A NE NG NRN

f\

SENRNEN

Municipalidad Provincial de Huaraz

Logo de la Municipalidad Provincial de Huaraz de acuerdo al Anexo
Ne 7

Programa de Complementacion Alimentaria

Frase: “DISTRIBUCION GRATUITA”

Nombre comercial: AZUCAR RUBIA DOMESTICA

Peso neto 50 Kg

Nimero de Registro Sanitario del bien expedido por [a DIGESA
Cédigo de lote de producto '

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la
elaboracién del producto

Nombre o razédn social, RUC vy direccion del productor, envasador o
vendedor

Fecha de produccion (dd/mm/aa)

Fecha de vencimiento (dd/mm/aa)

Frase: “PROHIBIDA SU VENTA”

Frase: “ALMACENAR EN UN LUGAR FRESCO, SECO Y
VENTILADO”

Para la impresion se usara tinta indeleble, de uso alimentario y no debe
borrarse con el rozamiento y manipuleo.

6.6.6. Tiempo de vida til
El tiempo de vida util debera ser veinticuatro (24) meses contados desde la
fecha de produccion y minimo de doce (12) meses contados a partir de la
entrega en el almacén.

6.6.7. Requisitos de habilitacién del Proveedor

[Escriba aqui]

v

Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente,
expedido por la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria — DIGESA, segln los articulos 102 y 105 del Decreto
Supremo N° 007-98-SA, que aprueba el 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 Ia Direccién
General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria -DIGESA,
segim Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA, Aprueban
Norma Sanitaria para la Aplicacién del Sistema HACCP en Ila
Fabricacion de Alimentos y Bebidas. El Plan HACCP debera
aplicarse a la linea de produccion del bien objeto de contratacién o a
una linea de produccién dentro de la cual esté inmerso el bien
requerido, en razon del articulo 4 de la norma sanitaria aprobada por
la Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA y sus modificatorias.



v El postor debera presentar junto con su propuesta un (01) kilogramo
del producto a ofertar, la cual servira de contra muestra al momento
de realizar las entregas respectivas, que debera cumplir con las
especificaciones técnicas

6.6.8. Ficha técnica




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: AZUCAR RUBIA DOMESTICA
: AZUCAR RUBIA DOMESTICA

: KILOGRAMO

: Es el producto sélido cristalizado obtenido directo del jugo de la
cafia de azlcar (Saccharum sp), mediante procedimientos
apropiados, esta constifuida esencialmente por cristales de
sacarosa cubiertos por una pelicula de miel madre.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien

El azdcar rubia doméstica debe presentar las caracteristicas indicadas a continuacion:

ARG

CALIDAD

Color, sabor, olor

Color amarillo pardo, sabor y
olor caracteristico.

Aspecto

No debe presentar insectos,
arena, tierra u otras impurezas
gue indiguen una manipulacion
defectuosa del producto.

Polarizacion a 20 °C

Minimo 98,00 °Z

Hurmedad

Maximo 0,40% m/m

Cenizas conductimétricas

Maximo 0,50% m/m

Color a 420 nm

Maximo 3500 Ul

Azicares reductores

Maximo 0,70% m/m

Sustancias insolubles
{sedimentos)

Maximo 500 mg/kg

No debe ser mayor de 0,30 para
una polarizacién mayor de 96
°Z

El factor de seguridad se
determina mediante la siguiente

NTP 207.007:2015 AZUCAR.
Azlcar rubia. Requisitos. 42
Edicidon

Factor de seguridad ecUACIN:
F=%Humedad_
100 - *Pol
Cumplir con los requisitos | Reglamento sobre Vigilancia
establecidos por la Direccion | y  Control  Sanitario de
General de Salud Ambiental e | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD Inocuidad Alimentaria — | aprobado mediante Decreto

DIGESA, Ia autoridad nacional
competente’.

Supremo N° 007-98-SA, sus
modificatorias vy regulacion
complementarias.

1 Segun articulo 12 del Reglarmento del Decreto Legislativo N®

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado

Versién 08
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Precisién 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
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 preducto durante toda su
vida Util, segdn el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de Alimentos y
“ '~ .7 Bebidas aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El envase no debe alterar las caracteristicas del producto y debe preservar las mismas durante su
fransporte y almacenamiento, segin lo indica el numeral 8.1 de la NTP 207.007:2015.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 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 cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

El rotulado de la Az(car rubia doméstica debe cumplir con io indicado en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobade mediante
Decreto Supremo N°® 007-98-SA, y sus modificatorias, y las disposiciones especificadas en el
numeral 8.2 de la NTP 207.007:2015, asi como en la NTP 207.058:2014 AZUUCAR. Rotulado. 22
Edicién:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto;

- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razén social y direccion del importador, lo que podré figurar en etiqueta adicional,

- nimero 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;

- codigo o clave del lote;

- condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera;

- forma en que se presenta, por ejemplo: granulado;

- peso nefo en kilogramos del producto envasado.

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserfo
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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ANEXO N° 07

/ Municipalidad \

Provincial de Huaraz

Programa de Complementacion
Alimentaria

DISTRIBUCION GRATUITA

AZUCAR RUBIA
DOMESTICA

Peso Neto 50 kg

- Numero de Registro Sanitario del bien expedido por la
DIGESA

- Nombre o razén social, RUC y direccion del productor,
envasador o vendedor

- Fecha de produccion {(dd/mm/aa)

- Fecha de vencimiento {dd/mm/aa)

- Cédigo de lote

PROHIBIDA SU VENTA

ALMACENAR EN UN LUGAR FRESCQ, SECO Y VENTILADQ

o




VII. CONDICIONES DE LOS BIENES A CONTRATAR

7.1. GARANTIA

v" ALCANCE DE LA GARANTIA: Los bienes deberdn contar con una
garantia por defectos de fabricacién no detectados de doce (12) meses como
minimo desde 1a recepcion.

v PERIODO DE GARANTIA: A partir del dia siguiente de la fecha de
entrega en el almacén, por un periodo de doce (12) meses.

v" PROCEDIMIENTO PARA HACER EFECTIVA LA GARANTIA: El
area usuaria notificara al Contratista, [a(s) observacion(es) encontradas en los
bienes y solicitara el cambio respectivo.

v" TIEMPO DE REPOSICION DEL BIEN: La reposicién del/los bien/es
observado/s, debera ser efectuada en un tiempo méaximo de cinco (05) dias
habiles contabilizados a partir del dfa siguiente de haberse notificado la
observacion.

7.2.LUGAR Y PLAZO DE EJECUCION

7.2.1. Lugar de entrega
Los productos se entregaran en ¢l Almacén del Programa de

Complementacién Alimentaria, sito en la que designa la Municipalidad
Provincial de Huaraz. E] horario de entrega sera de 08:000 am a 4:30 pm de
lunes a viernes; la Municipalidad no esta obligada a recibir bienes en horarios
no programados.

7.2.2. Plazo de entrega
El plazo de entrega serd de cinco (05) dias después de la firma de contrato,
previa coordinacién con el 4rea usuaria (Programa de Complementacion
Alimentaria de la Municipalidad Provincial de Huaraz).

CRONOGRAMA DE ENTREGA DE INSUMOS ALIMENTICIOS

DENOMINACION DEL - | cANTIDAD | o o e | RECHA DE
BIEN . . M| ToraL | PRESENTACION | . LirEGA
- T [ 05 DIAS DESPUES
ARROZ PILADOEXTRA | KG | 9166600 | SACOSDES0KG | DE LA FIRMA DEL
_ CONTRATO
05 DIAS DESPUES
TRIGO ENTERO KG | 4062280 | SACOSDES0KG | DE LA FIRMA DEL
CONTRATO
05 DIAS DESPUES
IéiNTﬁJA CALDADE- | v | 1328060 | SACOSDES0KG | DE LA FIRMA DEL
CONTRATO
05 DIAS DESPUES
o ALUJ%A%Af‘I%)?M KG | 826760 | SACOSDES0KG | DE LA FIRMA DEL
CONTRATO
ANCHOVETA ENTERA, 05 DIAS DESPUES
EN ACEITE VEGETAL | KG | 1647020 | LATASDE425G | DE LA FIRMA DEL
CALIDAD A CONTRATO
5 DIAS DESPUES
égfgg;gfgmL L 11,1800 | BOTELLADE1L | DE LA FIRMA DEL
CONTRATO
; 05 DIAS DESPUES
Sgg%g%ﬁfm KG 195.00 SACOS DE50KG | DE LA FIRMA DEL
CONTRATO




7.3.FORMA DE ENTREGA
7.3.1. Transporte
Los alimentos se transportaran en vehiculos de uso exclusivo y debidamente
acondicionado para tal fin. El producto final s¢ dispondra en el interior del
vehiculo evitando el contacto directo con el piso, paredes y techo, teniendo
cuidado de evitar su rotura y vaciado del contenido durante el transporte. Los
vehiculos de transporte deben limpiarse y desinfectarse antes y después de
cada uso, eliminando olores y elementos indeseables.

La unidad de transporte (vehiculo de transporte) debers cumplir con la
regulacion especifica seglin el tipo de alimento:

v Para arroz pilado extra, aceite vegetal comestible y aziicar rubia
domeéstica, los alimentos y bebidas deberéan transportarse de manera
que se prevenga su contaminacidn o alteracion y debera ajustarse a
lo sefialado en el Titulo V, Capitulo II “Del Transporte” del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA ¥ sus
modificatorias,

v Para anchoveta entera em aceite vegetal calidad A, debera

transportarse de acuerdo con lo sefialado en el articulo 37 del Decreto

" Supremo N°® 040-2001-PE, Norma Sanitaria para las Actividades
Pesqueras y Acuicolas y sus modificatorias.

¥ Para menestras (lenteja calidad 1 - extra y frijol castilla calidad
1 — extra) y trigo entero, debera cumplir con lo establecido en la
Guia sobre Transporte (requisitos y recomendaciones para el
transporte de alimentos agropecuarios primarios y piensos),
aprobada a través de la Resolucién Directoral N° 154-2011-AG-
SENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Pricticas de
Produccién ¢ Higiene, bajo el marco del Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria aprobado mediante el Decreto Supremo N° 004-
2011-AG y sus modificatorias.

VIII. OTRAS CONSIDERACIONES PARA LA EJECUCION DE LA PRESTACION
S8.1.,ADELANTOS
No habra adelantos.

8.2. CONFORMIDAD DE LOS BIENES
La conformidad serd emitida por el almacenero y la oficina del Programa de -
Complementacién Alimentaria, en el plazo maximo de diez (10) dias de producida la
recepcion.

8.3.FORMA DE PAGO
LA ENTIDAD esta obliga a pagar la contraprestacién a EL. CONTRATISTA en
Soles, luego de fa recepeidn formal de los bienes, con el informe de conformidad del
area usuaria, asi como las demas documentaciones establecidas en las normas.



La Entidad debe pagar las contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro
de los diez (10) dias calendario siguiente a la conformidad de los bienes, siempre que
se verifiquen las condiciones establecidas en ¢! contrato para ello.

Para realizar el pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contratista, 1a Entidad
debe contar con la siguiente documentacion:

v" Carta solicitando su pago.

v" Guia de remisién con recepcién por parte del Almacén del Programa de
Complementacion Alimentaria.

Factura.

Carta de Autorizacion (para ¢l pago con abonos en la cuenta bancaria del
proveedor).

¥" Registro Nacional de Proveedores.

v" Copia legalizad del Contrato.

v
v

Dicha documentacién se deberé presentar en Mesa de Partes de la Municipalidad
Provincial de Huaraz.

8.4. REAJUSTE DE LOS PAGOS
No habra reajuste de los pagos.

" 8.5.PENALIDADES :

El contrato establecerd las penalidades por incumplimiento parcial o tardfo de las
obligaciones. En caso de incumplimiento injustificado en la ejecucion de las
prestaciones objeto del contrato, la Entidad aplicar4 al contratista la penalidad por
cada dia de atraso, hasta por un monto maximo equivalente al cinco por ciento (5%)
del monto contractual que debid entregarse. Esta penalidad sera deducida de los pagos
a cuenta o del pago final.

\En todos los casos, la penalidad se aplicara y se calculara de acuerdo a la siguiente
ormula:

Penzfidad diaria = {C.05 x Mente del Contrato)
(F x Numero en dias det plazo)

Donde F (factor) tendr4 los siguientes valores:
v’ Para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias, F = 0.40
v" Para plazos mayores a sesenta (60) dias, F = 0.25

En caso de que la penalidad por atraso Ilegase a alcanzar el cinco por ciento (5%) del
monto total del contrato, la Entidad podra optar por la resolucién del contrato por
incumplimiento.

8.6. SANCIONES
El ganador de la Buena Pro que no firme contrato en el plazo establecido, serd sujeto
de aplicacién de las sanciones de acuerdo a lo establecido en el Articulo 30° del
Reglamento de la Ley N° 27767.




