Mo

ESPECIFICACIONES TECNICAS

ADQUISICION DE VALES DE CONSUMO DE ALIMENTOS PARA EL PERSONAL REPUESTO
JUDICIALES, CONTRATADOS PERMANENTES Y REGIMEN 276 DE LA SEDE CENTRAL DEL

GOBIERNO REGIONAL - MOQUEGUA.

UNIDAD ORGANICA QUE REQUIERE EL BIEN

Unidad de Recursos Humanos del Gobierno Regional de Moquegua Direccion General de
Administracion

OBJETO DE LA ADQUISICION

Contratar a un postor que tenga la capacidad técnica, operativa y economica para la atencién
oportuna de los alimentos en el cumplimiento del extremo de la ley 30225, Ley de
Contrataciones del Estado y su reglamento; el cual debera proveer vales' de consumo de
alimentos ( los cuales forman parte del apoyo alimentario) que se otorgara al personal repuesto
judicialmente, contratados permanentes, DL 276 y CAS.

FINALIDAD PUBLICA

Atender los ACUERDOS COLECTIVOS que se dierah entre el Gobierno Regional de
Moquegua y los trabajadores, esto en cumplimiento a la Ley N° 31188, Ley de Negociacién
Colectiva en el Sector Plblico, siendo el objetivo de este convenio el de contribuir al desarrollo
humano del servidor y de su familia, entre las acuerdos tomados por ambas partes, se
encuentra el apoyo alimentario en forma anual por condiciones de trabajo, siendo esle apoyo
entregado por Unica vez en el mes de JULIO, siendo un total de 168 trabajadores.

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN(ES) A CON"RATAR
IMPORTANTE:

Los vales de consumo deberan detallar de forma clara (El paquete de alimentos) que forman
parte del apoyo alimentario por trabajador y tendran una validez de 20 dias calendarios.

Es importante indicar que los vales de consumo son de uso exclusivo para el trabajador del
Gobierno Regional de Moquegua, no pudiendo ser transferido a otra persona, ya que el

beneficio es para el trabajador.

ALIMENTOS INDISPENSABLES QUE CONSTITUYEN EL APOYO ALIMENTARIO
suB UNIDAD DE CANTIDAD TOTAL PARA CANTIDAD TOTAL PARA
ITEM ALIMENTO MEDIDA ENTREGAR AL ADQUIRIR PARA LA ATENCION PRESENTACION REQUERIDA
TRABAJADOR DE 168 TRABAJADORES
LECHE EVAPORADA 02 cajas de 24 unidades x
1 RECONSTUTIDA LATA 4B LATAS 8064 LATAS trabajador
2 | CONSERVADE FILEYE DE ATUN LATA 86 LATAS 16128 LATAS 92 e3jas de 48 unidades x
trabajador
3 ARROZ CALIDAD EXTRA MEDIANO Kg 50 KILOS 8400 KILOS §0 kg en envavases de M1 kg
4 kg en envase de 01 kgo
4 QUINUA BLANCA Kg 4KILOS 672 KILOS envases de 0,5 kg
4kg enenvase de 01 kgo
PAQUETE 5 TRIGO Kg 4KILOS 672 KILOS anvases de 0.5 kg
DE
ALIMENTO | ¢ HOJUELAS DE AVENA Kg 2KILOS 336 KILOS 2kg en envasas de 01 kg
7 HOJUELAS DE KIWICHA Kg 2KILOS S KILOS 2 Kg en envases de 01 Kg
8 HARINA DE HABAS Kg 1 KILO 168 KILOS 1kg en envases de 0.5 kg
6kgenanvases de 01 kgo
9 LENTEJA CALIDAD EXTRA Kg 8KILOS 1008 KILOS envases de 0,5 kg
S kg en envases de 01 kgo
10 FRIJOL CANARIO CALIDAD EXTRA Kg §KILOS 1003 KILOS envases de 0.5 k
11 AZUCAR Kg 50 KILOS 8400 KILOS 50 kg en envases de 01 kg
12 |  ACEITE DE SOYA O GIRASOL Lt 12LITROS 2016 LITROS 12litros "'(;'1“:;:)’ de 01 litro
13 ACEITE DE OLIVIA ECTRA - VIRGEN it 3LITROS 504 LITROS 3 litros de envases de 01 fitro




4.2 ALIMENTOS QUE FORMAN PARTE DEL APOYO ALIMENTARIO

GRUPO DE ALIMENTOS

ALIMENTO

FUENTES DE
PROTEINAS DE
ORIGEN ANIMAL

LACTEOS

LECHE
EVAPORADA
ENTERA

PRESENTACION

356 a410g

CONSERVAS DE
PESCADO

FILETE DE
ATUN EN
ACEITE
VEGETAL

170 g

FUENTE DE
CARBOHIDRATOS

CEREALES Y DERIVADOS

ARROZ
CALIDAD
EXTRA

1kg

QUINUA
BLANCA

1kg 0 0.5 kg

TRIGO

1kg 00.5 kg

HOJUELA DE
AVENA

1kgo00.5kg

HOJUELA DE
KIWICHA

1kgo0.5kg

HARINA DE
HABAS

1kg 00.5kg

MENESTRAS

AZUCARADOS

LENTEJA
CALIDAD 1 -
EXTRA

1kg 00.5kg

FRIJOL
CANARIO
CALIDAD 1 -
EXTRA

1kg o 0.5 kg

AZUCAR

1kgo0.5kg

FUENTE DE GRASAS

ACEITE VEGETAL

ACEITE DE
SOYAO
GIRASOL

1 litro

ACEITE DE
OLIVA EXTRA
VIRGEN

1 litro

4.3 CARACTERISTICAS DE LOS BIENES

PARTE DEL APOYO ALIMENTARIO

La Organizacién Mundial de la Salud sefiala: «La
bienestar fisico, mental y social,

enfermedades».

(VIVERES) A ADQUIRIR Y QUE FORMAN

salud es un estado de completo
Y no solamente la ausencia de afecciones o

Como se puede apreciar tener a un trabajador con salud, no solo es que no presente
sintomatologia clinica relacionada con alguna enfermedad, también es asegurar en cada
uno de elios la salud fisica, mental y social, siendo la ingesta adecuada de alimentos
(macronutrientes proteinas, carbohidratos y grasas), la base fundamental para lograr un
estado de salud optimo y el desempefio adecuado de las labores para los cuales fueron
contratados, la oficina de Recursos Humanos del Gobierno Regional de Moquegua
considera necesaria la entrega del apoyo alimentario (Viveres), con lo cual se busca
contribuir a la conservacion y mejora de la salud de los trabajadores beneficiarios del
apoyo.



Valor Calérico de alimentos a distribuir:

El requerimiento energético diario requerido por los trabajadores de la Entidad, son
establecidos en base a los valores dados por el INSTITUTO NACIONAL DE SALUD, ente
rector en temas de salud y nutricién, al tener trabajadores que se encuentran dentro

diferentes grupos etareos, se procederad a determinar un valor promedio para el Valor
Calérico Total.

A CONTINUACION SE DETALLA EL VALOR CALORICO TOTAL DE HOMBRE Y MUJER SEGUN
GRUPO ETAREO:

VALOR CALORICO TOTAL PROMEDIO PARA HOMBRES Y MUJERES ENTRE (18 -29 ANOS)":

SE HALLO EL PROMEDIO ENTRE EL REQUERIMIENTO ENERGETICO DIARIO EN ZONA URBANA
PARA MUJERES 2003 KCAL Y VARONES 2620 KCAL

LOS ALIMENTOS PARA ENTREGAR BUSCAN CUBRIR
ENTRE EL 40 Y 50 % DEL VCT REQUERIDO
DIARIAMENTE, EQUIVALENTE A UN ALMUERZO

F 2311.5 | KCAL 100% ’
' 1155.75 | KCAL 50% l

VALOR CALORICO TOTAL PROMEDIO PARA HOMBRES Y MUJERES ENTRE (30 a 59 ANOS)?

SE HALLO EL PROMEDIO ENTRE EL REQUERIMIENTO ENERGETICO DIARIO EN ZONA URBANA
\I\:’ARA MUJERES 2028 KCAL Y VARONES 2557 KCAL
G

OS ALIMENTOS PARA ENTREGAR BUSCAN CUBRIR
g NTRE EL 40 Y 50 % DEL VCT REQUERIDO
\HyJE|ARIAMENTE, EQUIVALENTE A UN ALMUERZO
i
r 22925 KCAL 100%
J 1146.25 | KCAL 50%

VALOR CALORICO TOTAL PROMEDIO PARA HOMBRES Y MUJERES ENTRE (60 afios a mas)® SE
HALLO EL PROMEDIO ENTRE EL REQUERIMIENTO ENERGETICO DIARIO EN ZONA URBANA
PARA MUJERES 1849 KCAL Y VARONES 2202 KCAL

LOS ALIMENTOS PARA ENTREGAR BUSCAN CUBRIR
ENTRE EL 40 Y 50 % DEL VCT REQUERIDO
DIARIAMENTE, EQUIVALENTE A UN ALMUERZO

2025.50 | KCAL 100%

1012.75 | KCAL 50%

EL VALOR CALORICO PROMEDIO DE LOS VIVERES A DISTRIBUIR SERA DE 1104.91 keal (1000
kcal — 1150 kcal)

! Requerimiento de energia para fa poblacién Peruana (INS-CENAN) DOCUMENTO DE TRABAJO
? Requerimiento de energia para la poblacion Peruana (INS-CENAN) DOCUMENTO DE TRABAJO
® Requerimiento de energla para la poblacion Peruana (INS-CENAN) DOCUMENTO DE TRABAJO

C\\oo



VALOR CALORICO PROTEINAS 20% CARBOHIDRATOS 55 GRASAS 25%
TOTAL %
220.98 keal 607.70  kcal 276.22 keal
L 1104.91 kcal 55 g 67.52¢g 69.05 g J

ALIMENTOS QUE FORMAN PARTE DEL APOYO ALIMENTARIO OTORGADO A LOS
TRABAJADORES

4.3.1 ALIMENTOS FUENTE DE PROTEINAS DE ORIGEN ANIMAL

Siendo las proteinas necesarias para la estructura, funcién y regulacion de tejidos y
érganos de cuerpo, es importante la ingesta diaria en las cantidades requeridas por nuestro
organismo, se entregara como fuente de proteina de origen animal CONSERVA DE
PESCADO FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL y LECHE EVAPORADA
RECONSTITUIDA, en este punto es importante indicar que las menestras (lenteja, frijol,
pallar, garbanzo, arveja, etc) y los cereales (Arroz, quinua, trigo, etc), también son fuente
de proteinas pero de origen vegetal.

4.3.1.1 LECHE EVAPORADA RECONSTITUIDA x3559g a410 g Aprox.
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien: LECHE EVAPORADA RECONSTITUIDA
Unidad de Medida: Unidad
N\ Descripcion General: Es un producto que se obtiene mediante Ia eliminacion parcial del
\ agua de la leche el calor o por cualquier otro procedimiento que permita obtener un
producto con la misma composicién y caracteristicas. El contenido de grasa y/o proteinas
/) podra ajustarse unicamente para cumplir con los requisitos de composiciéon estipulado
4 en la Resolucién Ministerial N° 007-2017-MINAGRI.

ATRIBUTOS DEL BIEN
Requisitos organolépticos:
Color: Blanco crema a crema
Olor: Caracteristico del producto
Sabor: Caracteristico del producto
Aspecto: Liquido Homogéneo

ENVASE
El envase primario es de hojalata electrolitica, integros, limpios, sin abolladuras y
sellados herméticamente, encajonados en cartén por cada 24 unidades

PRESENTACION
Lata x 355 - 410 gr.

ROTULADO

Debera presentar la siguiente informacion en el rotulado:

Nombre del producto

Forma en la que se presenta

Declaracion de los ingredientes y aditivos (indicar nombre especifico y codificacion
Internacional, en caso de contener) que se han empleado en la elaboracion del
producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en orden decreciente segun las
proporciones empleadas



Tabla nutricional

Peso del producto envasado

Nombre, razén social y direccion del fabricante

Ndmero de lote

Fecha de vencimiento

Numero del Registro Sanitario

Condiciones de conservacién

El rétulo se consignara en todo el envase de presentacion unitaria, con caracteres de
facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresién de estos rétulos debera
utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe desprenderse ni borrarse
con el rozamiento ni manipuleo.

TIEMPO DE VIDA UTIL

Vida util sera mayor de seis meses, contados a partir del dfa siguiente de la fecha de entrega
a los beneficiarios del Gobierno Regional de Moquegua. Es decir que los insumos entregados
deben de detener obligatoriamente una fecha de caducidad mayor al tiempo solicitado.

4.3.1.2 CONSERVA DE PESCADO ATUN EN ACEITE VEGETAL X170 g

CARACTERISTICAS GENERALES

El filete de atun es el musculo longitudinal (dorsal y ventral) del pescado, separado del cuerpo
mediante corte paralelo a la espina dorsal, con o sin piel, espinas y carne oscura, segun el
numeral 3.3 de la NTP 204.002:2011 (revisada el 2016) CONSERVAS DE PESCADO.

Clasificaciéon de acuerdo con la presentacion del contenido. 22 Edicién. El tamafio de los
filetes debe ser, de acuerdo con el tipo del envase, de manera tal que ocupen el didmetro,
ancho, largo o altura de forma completa, en los formatos cilindricos o rectangulares, segun
corresponda. El peso escurrido debe ser declarado en la etiqueta. El contenido debe ocupar
como minimo el 95% de la capacidad del envase, segun el numeral 5.2 de la NTP
204.002:2011 (revisada el 2016).

El filete de atun en aceite vegetal debe estar preparado con pescado sano, de una calidad
apta para venderse fresco para el consumo humano; el medio de envasado y todos los demas
ingredientes utilizados deben ser de calidad alimentaria y se deben ajustar a todas las normas
del Codex aplicables, segun los numerales 3.1 y 3.2 de la NTP-CODEX STAN 70:2019

Especie Presentacién del contenido

“Atan”

Thunnus alalunga, Thunnus
albacares, Thunnus atlanticus, . ]
Thunnus obesus, Thunnus maccoyii Filete de attn en aceite vegetal
Thunnus thynnus, Thunnus fonggol,
Euthynnus affinis, Euthynnus
alletteratus, Euthynnus lineatus,
Katsuwonus pelamis

La sal utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la normativa sanitaria vigente y
lo establecido por el Codex Alimentarius.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
Caracteristicas Organolépticas



Caracteristica | Especificacién Referencia
Olor Caracteristico del producto envasado, | NTP 204.007.
sin indicios de descomposicién, olores 2019.PESCADOS,
objetables, persistentes e | MARISCOS Y
inconfundibles que sean signo de | PRODUCTOS
descomposicion o rancidez. DERIVADOS. Conservas
Sabor Caracteristico del producto envasado ::: g;?,g:g;og edﬁ ol:;lpaet:ca
sin sabores objetables persistentes e Métodos de en sa)j/ os ’
inconfundibles que sean signo de . .
descomposicion o rancidez. fisicos y sensoriales.
Textura Caracteristico del producto yla
especie que la compone. J

Caracteristicas microbiolégicas

e Plan de mu A
Andlisis 3 de es";e" Aceptacion Rechazo
Prueba de Esierilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comerciaiments comerciaiments

(*} De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con credibiidad Intemacional
tales como la Asociacion Oficial de Quimicos Analilicos (AOAC), o Asociacién Americana de Salud Piblica (APHA)
sobre Prueba de Esleriidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos de incubaciin e indicadores
microbiolégicos del mencionado método, los cuales debe especificarse en e} Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterfiidad comercial se realiza en envases que no presentan ningdn defecio visual, 5i luego
de [a incubacién el producto presenta aiguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH & producto se considerara
“Nao estéril Comercialmente®.

Nota 2: Si tras fa inspeccion sanitania resulta necesario tormar muesiras de unidades defeciuosas para delerminar
1as causas, se procederi con el Método de Analisis Microbiolégico, para delerminar 1as causas microbiologicas del
delerioro segin métodos establecidos en el Codex Al 45, Manual de Bacteriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA o Asociacion Americana de Sajud Piblica APHA.

“+/Fuente: R.M. N° 591-2008/MI NSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos

" de Calidad Sanitaria Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio
X1X.1). Alimentos de baja acidez, de PH > 4.6 procesados térmicamente y empacados en
envases sellados herméticamente (de origen animal, leche UHT, leche evaporada; algunos
vegetales, guisados, sopas).

PRESENTACION

Al Presentacion y envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, deberan tener
abre facil, de acuerdo a las gitscaracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
Hojalata y/o Chapa
cromada (TFS)
Envase Lata con tapaabre facil 170 gr
primario (*)
Aleacién de
aluminio contapa
abre facil (*) ]
Requisitos del envase
Caracteri Requisitos Especificacion Referen
sticas cia




Requisitos Para envases Plan de muestreo: n=5 Manual
parala de hojalata ¢ = 0Vacio minimo 76.2 de
determina cilindricos con mm Hdg 3 Indicador
cién del capacidad pulgadas de Hg). es
Vacio de hasta 370 Sanitario
ml. s yde

Cabe indicar que cada 48 unidades se tienen que encajonar en cartén.

TIEMPO DE VIDA UTIL

Vida util sera mayor de seis meses, contados a partir del dla siguiente de la fecha de entrega
a los beneficiarios del Gobierno Regional de Moquegua. Es decir que los insumos entregados
deben de detener obligatoriamente una fecha de caducidad mayor al tiempo solicitado.

Rotulado

El contenido del rotulado debe ceflirse a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 040- 2001-PE,
Norma Sanitaria para las actividades pesqueras y acuicolas y la NTP 209.652:2017
ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado Nutricional 3ra. Edicion.

Nombre comin del pescado y el tipo de producto

Contenido neto (peso neto) en gramos

Peso drenado (escurrido) en gramos

Nombre o razén social y direccion de la empresa productora, importadora o distribuidora
Los ingredientes y aditivos en orden decreciente

Identificacion del lote, que también podria estar en el propio envase del producto
Pais de Origen en caso de importacién

Fecha de produccién y fecha de vencimiento

Condiciones de almacenamiento

Informacion Nutricional

Cédigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que
no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engario al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningdn
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte Ia
informacién del rotulado original.

4.3.2 ALIMENTOS FUENTE DE CARBOHIDRATOS

Los carbohidratos son nutrientes necesarios para la obtencion de glucosa, la
misma que es la principal fuente de energla para las células, tejidos y érganos del cuerpo,
la cual se almacena en el higado y los musculos.

4.3.2.1 ALMIDONES

CEREALES Y DERIVADOS
4.3.2.1.1 QUINUA BLANCA

Son los granos de quinua sometidos a diferentes procesamientos primarios, obteniendo
granos enteros.

Los granos andinos no deben superar los limites maximos de residuos (LMR) de
plaguicidas de uso agricola en alimentos de consumo humano establecidos en la
normativa vigente.



Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracterigtica Quinua
Humedad (%) Méximo 13
Proteina (%) Minime 10
Cenlzas {%) Mdximo 3,8
Graza (%) Minimo 4,0
Fibra cruda (%) Minimo 4.0
Saponina (%) <0,12
Tamafio {didmetro promedio de Mayor a
los granos expresados en mm) 1,20 mm
Caracteristicas Organolépficas
Especificacion
Caracteristica Quinus Kiwicha “Cafiibua
Exenta de Exento de olores | Exento de sabores
Saber y olor sabores wolores | extrafios o | yolores exirafios o
andtmales desagradebles | desagradables
Caracteristico, '

siendo los més | Caracteristico
comunes el |de la variedad (la  vareded o

Caracteristico de

Caolor blanco  (perado, | predominante ecolipo  ulilizada
palido, griséceo), | utlizada como | come materia
Negro ¥ rojo, entre | materia prima prima
olros

Debe responder | Debe responder a
Exenta de | @ Un grado de un  grade de
homogeneidad | homogeneidad

Aspecto ?ﬁ:ﬁos y dcaros respecto 4 | respecta a

‘ caracteristicas caracteristicas
sensoriales sensoriales
GRADO DE CALIDAD
Granos entenas {%) Minimo94 |
Granas chupados {%) - | )
Granos quebrados (%) Miximo 2,0
Granos daftados
(manchados) o Mudimo 0.5
Granas garminados (%) Maximo 0.5
Granos recubiertos (%) 0
Granos inmaduros (%} Miximo 0,7
Granos contrastantes (%) Méximo 2.0
Variedades contrastantes (%) . ]
Impurazas organicas (%) (*) -
Impurezas inorganicas (%) (™'} -
Impurazas totales (%) Miximo 03 | b
Piedrecitias en 100 g de :
muestra (UH00g) ¢ Ausenciz
insactos (e , partes o .
mﬁ%lm Ausancia
GRADO DE CALIDAD
Granos anteros (%) Minimo 97 »
Granos chupados (%) - 3
Granos quebrades (%) Maximo 1.0
Granog
Srancs dafacos (%) Masimo 0.5
|__Granos garminados (%) Maximo 025 |
| Granos recublertos (%) 0
Granas inmadurcs (%) Maximo 0.5

Granos contrastantes (%)

Miximo 05 |

-

Variedades confrastantes (%)

Impurezas cas (%) (¢

impurazas inorganicas (%) (**)

Impurezas todales (%)

Maimo 025 | A

Piedrecilas en 100 g de
muestra (L1009)

Ausencia

insectos {anteros, partes o
larvas) (%)

Ausancia

{*Vimpuirezas tegdnicas: pajita, restos de o y hojas
{*Hmpuwezas inorganicns: piedrecillas, anenila, Siarra y otros




Rotulado El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el Articulo 1 del Decreto
Supremo N° 006-2022- MIDAGRI, que modifica el Articulo 27 del Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria, aprobado por Decreto Supremo N° 004-201 1-AG.

* Nombre del alimento

e Contenido neto

e Pals de origen o lugar de procedencia

¢ Nombre y direccion del titular de la Autorizacion Sanitaria

e Nombre y direccion del importador, de corresponder

* Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de procesamiento primario de
alimentos Agropecuarios.

¢ Identificacién de lote

¢ Fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de.

¢ Instrucciones para el uso (*) y conservacion.

TIEMPO DE VIDA UTIL

Vida Util sera mayor de seis meses, contados a partir del dia siguiente de la fecha de entrega
a los beneficiarios del Gobierno Regional de Moquegua. Es decir que los insumos entregados
deben de detener obligatoriamente una fecha de caducidad mayor al tiempo solicitado.

4.3.2.1.2 ARROZ PILADO MEDIANO

Arroz pilado Extra, la totalidad de los bienes a entregar seran en envases primarios de 1 kilo y
el envase secundario de 50 kilos, pudiendo ser sacos de polietileno o polipropileno segun Art.
119 - color blanco, sin impurezas, el envase debera estar sellado, cosido o asegurado para
facilitar la manipulacién de parte del trabajador.

CARACTERISTICAS ESPECIALES DEL BIEN

Del bien

El arroz pilado extra, debera ser inocuo Yy apropiado para el consumo humano, exento de
sabores y olores extrafios; de insectos vivo, muertos o en cualquier de sus estados fisiolégicos;
exentos de suciedad que represente un peligro para la salud humana. Asimismo, se encontrara
exento de granos mohosos, germinados, sucios, de fielén y polvillo, segtin los numerales 5.1,
5.2.4y5.2.6 dela NTP 205.011:2014.

De acuerdo con la longitud del grano, el arroz pilado extra puede ser clasificado en las
siguientes clases, segln el numeral 4.2.2 de la NTP 205.011:2014:

Clase Longitud del grano entero

Mediano De6mma7mm




TABLA 2 — Grados del arroz {tolerancias)

Nombre comercial Extrs | Superior | Corrieate | Popular Métod de
Grados I 2 3 4 csayo
Granos rojos (%) 00 05 20 ap | [fise
Tizosos Fisien
_ Totales 2 4 3 16 sereeeial
Granos tizosos (%} = =
Tizosos 5 10 20 m —_—
Parciales : sensorin
Granos dasados (%) 0,0 9,5 2,0 40 | NTP205.029
Mezrla varietal contrastante (%) 2,5 50 10.0 20,0 NP 205.029
Materiz extrads' (%) 0,15 0,25 0,35 045 | NTP 205.029
Grangs quebrados (%) 5 15 25 35 NTP 205.029
Granos inmaduros (%) 600 | 005 | ot | pgs | Fie

' Se considera sblo materia extrafia orginica. No se permitird la presencia de materizs extrafias inorganicas,

ARACTERISTICAS

CALIDAD

Y presentara las siguientes caracteristicas:

Requisitos generales y
especificos

Cumplir con lo indicado en
los numerales 5.1, 5.2.4 y
5.2.6 delaNTP de la
referencia.

Clase y longitud

Cumplir con lo indicado en
el numeral 5.2.1 y tabla 1 de
la NTP de la referencia
segun la clase de arroz
pilado extra a contratar

Grado

Cumplir con lo indicado en
el numeral 5.2.3 y tabla 2
para el arroz pilado extra de
la NTP de la referencia

Contenido de humedad

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

NTP 205.011:2014 ARROZ
Arroz elaborado. Requisitos

Cumplir con los requisitos Reglamento sobre Vigilancia
establecidos por la Direccién y Control Sanitario de
INOCUIDAD general de la salud Alimentos y Bebidas

Ambiental e Inocuidad aprobado mediante Decreto
Alimentaria ~ DIGESA. Supremo N° 007-98-SA, sus
Autoridad nacional modificatorias y regulacion
competente! complementaria.

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 datil, segun el articulo 118 del “Reglamento sobre vigilancia y Control Sanitario de

Alimentos y Bebidas” aprobado mediante D.S. N°

N° 038-2014-SA.

007-98-SA y su modificatoria segunel D.S



El envase debera 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 D.S N°007-98-SA y su modificatoria segun el D.S. N° 038-
2014-SA.

La presentacion individual es las bolsas de 1 kilogramo, es para que el servidor publico pueda
hacer uso en periodos continuos sin la necesidad de exposicién del resto del insumo a la
intemperie y a la contaminacién.

Rotulado

En el rotulado de los envases de arroz pilado extra, ademas de cumplir lo establecido en la
NTP 209.038:2009 (revisada el 2014), debera considerar lo siguiente, segun el numeral 9.2 de
la NTP 205.011:2014.

Nombre comercial (arroz pilado extra)

Tipo de arroz (arroz pilado)

TIEMPO DE VIDA UTIL

Vida Util sera mayor de seis meses, contados a partir del dia siguiente de Ia fecha de entrega
a los beneficiarios del Gobierno Regional de Moquegua, es decir que los insumos entregados
deben de detener obligatoriamente una fecha de caducidad mayor al tiempo solicitado.

4.3.2.1.3 TRIGO

Es el trigo entero sometido a separacion de la cascara (endospermo/pelado).

La presentacion individual es las bolsas de 1 kilogramo o en bolsas de 0.5 kg, la presentacion
requerida es para que el servidor publico pueda suministrar consumir el alimento en periodos
continuos sin la necesidad de exposicion del resto del insumo a la intemperie y a la
contaminacion.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién

Color De acuerdo a la naturaleza del producto

De acuerdo a la naturaleza del producto,
exento de sabores y olores extrafios

Exento de suciedad (impurezas de origen
animal, incluido insectos vivos, muertos ]
Aspecto cualesquiera de sus estados fisioldgicos);
granos mohosos, germinados, sucios, piedras
u otras materias extrafias

Olor y sabor




Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia

Humedad (%) Miaximo 14,5
Grado 3 2
Variedades contrastantes (%) méx 10 6 NTP
. 205.009:2014
Granos chupados, pequefios y 4 (Revisada el
partidos (%) méx. 2019). TRIGO.
Impureza (%) max. 2 Trigoen
Granos dafiados totales (%) max. 6 4 grano.
Requisitos

Granos panza blanca (%) méx. 20 15
Pigmentos (ppm) min. 4 5
Granos vitreos (%) min. 40 60

Caracteristicas Microbiolégicas

| Agente microbiano Categoria Clase |n | ¢ ml.imite por QM

Mohos 2 3 5 2 | 108 10°

Fuente: RM. N® 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”. Criterio V.1. Granos Secos.

Presentacion y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso vy sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
L Polietileno (PE) o Polipropilenc o
Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1,00 kg
Caja Cartén corrugado |
Envase secundario Establecido porel |
Bolsa Polistileno (PE) fabricante |
Er)nbalaje (opcional) Caja I Cartdn corrugado

(*) Ef embalaje es utilizado para fines de uanspdr’le y distribucion.

Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el Articulo 1 del Decreto Supremo N° 006-2022-
MIDAGRI, que modifica el Articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
por Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

* Nombre del alimento

* Contenido neto

» Pals de origen o lugar de procedencia

* Nombre y direccion del titular de la Autorizacién Sanitaria

* Nombre y direccién del importador, de corresponder

« Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de procesamiento primario de alimentos
Agropecuarios.

* Identificacién de lote

* Fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de

* Instrucciones para el uso (*) y conservacién

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo
que no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio



al consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningtin
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicién original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte Ia
informacién del rotulado original

TIEMPO DE VIDA UTIL

Vida atil sera mayor de seis meses, contados a partir del dla siguiente de Ia fecha de entrega
a los beneficiarios del Gobierno Regional de Moquegua, es decir que los insumos entregados
deben de detener obligatoriamente una fecha de caducidad mayor al tiempo solicitado.

4.3.2.1.4 HOJUELA DE CEREALES O GRAMINEAS

Es el producto elaborado a partir de gramineas (trigo, cebada, avena, otros), y las
quenopodiaceas (quinua, kiwicha, cafiihua, otros), que han sido precocidos, laminados para
formar hojuelas, con o sin fortificacién o enriquecimiento.

Las hojuelas deberan de provenir de materia prima limpia, sana, libre de infestacién por
insectos y de cualquier otra materia extrafia objetable

La presentacion individual es las bolsas de 1 kilogramo o en bolsas de 0.5 kg, la presentacion
requerida es para que el servidor publico pueda suministrar consumir el alimento en periodos
continuos sin la necesidad de exposicion del resto del insumo a la intemperie y a Ia
contaminacién.

\
\ CAR_ACTEB!STI_CAS ESPECIFICAS

"-"'ba_raq:eristicas Organolépticas

F_'—__,E_racterisﬁca Especificacidén Referencia
|=2%a
— Natural, libres de sabores y NTP 205.059:2015: CEREALES Y
‘ Sabor v olor olores indeseables como LEGUMINOSAS. Hojuelas precocidas de
y agrio,  amargo,  rancio, avena con quinua. Requisitos

mohaso y/o fungoso.

isti I iedad NTP 205.201:2019 CEREALES Y
Color Caracleristico de la varieda LEGUMINOSAS. Hojuelas precocidas de
‘ utilizada como materia prima avena con kiwicha. Requisitos

Limpios, sanos, libres de NTP 205.202:2019 CEREALES Y

‘ infestacién por insectos y de ; .
Aspecto (*) cualquier otra  muteria LEGU!;AJR:{%S&?‘. ;:gge.lgigz?s?:;das de

‘ extrafia objetable




2.2

Caracteristicas Fisico Quimicas

Cametat_iaﬁca Especificacién
Humedad (%) Méximo 12 (**}
Acidos grasos libres | Méaximo 6 "
{Expresado como
acido oleico) (%)
Méximo 7 (hojuelas de avena con
kiwicha)
Sapopipa_(‘) Ausente _
Fibra cruda (%) L Maximo 3

Caracteristicas Microbiolégicas

mﬁrg::t?n = Categoria Clase n e Himitoporg M 1
_Aerobios mesofilos | 2 3 5 2 10¢ 1
Mohos 5 3 | s 2 10° 104
Levaduras 5 3 | s 2 10° 100
Coliformes 5 3 5 2 102 108
_Bacillus cereus 8 3 5 1 10?7 10
~Saimonella sp. 10 L2 5 0 Ausencia/25g -

Fuente: R M. N* 501-2008-MINSA “Norma Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de

pmcocadosquemquierencoccién,cormhojuodas, harinas, otro

PRESENTACION

“Presentacion y envases

Los envases utilizados deben ser de

siguientes caracteristicas:

primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

[ Envase

Tipo Material Capacidad
| Envase primario Bolsa Polipropilens Biorientado Hasta 1,00 kg
i o (BOFP)
. Bolsa Polistileno (PE)
Envase secundario
S i _Cela Canbneorugado | Egablecido por
Polietileno de alla densidad el fabricanie
| Embalaje (opcional) | Boisa (PEAD)
0 | Saco Polipropileno

2‘)Bmmmwmmm&mmy&m.




Rotulado

El rotulado debe ajustarse a Io establecido en el articulo 147° del Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicién y NTP
208.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va.
Edicién, debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién
minima;

¢ Nombre del producto

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

e Contenido neto

* (*) Porcentaje de quinua o kiwicha o cafiihua o de maca

e Nombre o razén social y direccion del fabricante

e Cédigo de lote

e Fecha de vencimiento

e Condiciones de conservacion

e Codigo de Registro Sanitario

e Instrucciones para el uso

e Informacién nutricional

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo
que no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engario
al consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningdn
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la
informacién del rotulado original.

TIEMPO DE VIDA UTIL

Vida Util sera mayor de seis meses, contados a partir del dia siguiente de la fecha de entrega
a los beneficiarios del Gobierno Regional de Moquegua, es decir que los insumos entregados
deben de detener obligatoriamente una fecha de caducidad mayor al tiempo solicitado.

4.3.2.1.5 HARINA DE HABAS

Es el producto elaborado a partir de cereales y/o leguminosas y/o semillas, tostadas y molidas,
con o sin fortificacion.

La presentacion individual es las bolsas de 1 kilogramo o en bolsas de 0.5 kg, la presentacion
requerida es para que el servidor publico pueda suministrar consumir el alimento en periodos
continuos sin la necesidad de exposicion del resto del insumo a la intemperie y a la

contaminacion.
CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién il Referencia

De acuerdo a la naturaleza del

Olor y Sabor producto, exento de olores y sabores
extrafios
De acuerdo a la naturaleza del fed

Color et Requisito del PNAEQW
Homogéneo, sin grumos, exento de |

| Aspecto materias extrafias |




Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacion Referencia
Humedad (%) Maximo 15 R. M. N° 451 -2006/MINSA,
Norma Sanitaria para la
-_— -I -_— Fabricacidn de Alimentos a
. . Base de Granos y Ofros,
foidez (%) expresado en dcido Méximo 0,15 | Destinados a Programas
u | Sociales de Alimentacién
— . —
Caracteristicas Microbiolégicas
Agente Limite por g
microblano Categoria Clase n c ™ ]
Aerabios mesdfilos | 2 L8 5 0 2 [ et T 1P
Mohos 5 ! 3 5 | 2 10% 104
| Levaduras 5 !l 3 | 5 2 Lo R [
Coliformes 5 | 3 5 2 102 10°
Bacillus cereus 8 3 5 1 102 10*
Salmanella sp. 10 2 5 | 0 Ausenciaf25g -

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA *Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano". Criterio IX.4. Productos crudos deshidratados y
precocidos que requieren coccion, como hojuelas, harinas, otros

PRESENTACION

Presentacion y Envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad 1
N Polietileno (PE) o Polipropile
Envase primario Bolsa B?o:?entago ((BO%='P) ofipropileno Hasta 1,00 kg
Bolsa Polietiteno (PE)
Envase )
secundario Caja Cartén corrugado Establecido por el fabricante
Embalaje ,
(opcional) (*) Caja Cartén corrugado

e embalaje utilizado para fines de transporte y distribucion.

Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP
209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicion y NTP
209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados, 8va.

Edicion, debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente informacién
minima:

* Nombre del producto

* Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto
» Contenido neto

* Nombre o razén social y direccién del fabricante

* Codigo de lote

* Fecha de vencimiento

* Condiciones de conservacion

* Codigo de Registro Sanitario

* Instrucciones para el uso

* Informacién nutricional



El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo
que no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio
al consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el rotulado original, en ningan
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte Ia
informacién del rotulado original.

TIEMPO DE VIDA UTIL

Vida util sera mayor de seis meses, contados a partir del dia siguiente de Ia fecha de ehtrega
a los beneficiarios del Gobierno Regional de Moquegua, es decir que los insumos entregados
deben de detener obligatoriamente una fecha de caducidad mayor al tiempo solicitado.

4.3.2.2 MENESTRAS O LEGUMINOSAS

4.3.2.2.1 LENTEJA X 1kg CALIBRE 2
Es la leguminosa LENTEJA madura Yy seca, las caracteristicas de la lenteja se encuentran
establecidas en la NTP. 205.022:2014 (Revisado el 2019). LEGUMINOSAS. Lenteja. Requisitos.

Las leguminosas no deben superar los limites maximos de residuos (LMR) de plaguicidas de
uso agricola en alimentos de consumo humano establecidos en la normativa vigente.

La presentacion individual es las bolsas de 1 kilogramo o en bolsas de 0.5 kg, la presentacion
requerida es para que el servidor publico pueda suministrar consumir el alimento en periodos
continuos sin la necesidad de exposicién del resto del insumo a la intemperie y a la
contaminacion.

Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Espacificacion
Sabor y olor Exemadasahorasyoﬁoresaxuaﬁos,mlos

praducides a causa de mohos yio rencidez.

Color De acuerds a la vanadad

Homogénee, exentos de Insectos vivos, muertos
a en cualqulera de sus estadios y no dabersn
Aspecto {7} presantar suciedad (impurezas da origen animal)
en cantidades qua puedan representar un
peligro pata la satud humana

('] Coneiderar tolarancias establecidas en las caractoristicas fslcoquimicas
—emme s icRs eRaDIecidas on las caacleristicas fisicoouimicas



T Fisico Q
= = E =
Humadad (%) Méximo 15 NTP.
Grado e Z205.025:2014
calioad Superior {rix.) ; .
2019).
Defacton Lamtus | Pabr | Gebeme | pwiie. | Hebe | g, Arveis M
P [y j poaric
o o o ) a5 a - ot
Grano %) - NEP
infactada (7, Ed - - - - - b 205.022:2014
= Isado of
el Y T 05 1.5 1,5 2 o8 {m':o]gf
Geana partide LEGUMIMOSAS
© geabradio 2 2 2 - - 2 z =
L (%)
Grano con NTP.
| Glostn) max, - ) " - - - o 205.015:2015.
Grano Abiarto - 2 - - - - - CORY ZE‘"B
Granc )
dsa:a::amdn 2 a8 - - - - - LEGUMINOSAS
max. (%) Frijok.
Grano Resquisitos.
ol I N I N R N R e
}
Grana s N = = - 5 R 205.026:2014
Tugado (%) {Ravisads el
Grano 05 N R = R K o 2019).
|_guemado () - S
Qtros d LEGUMINOSAS
{granc abier, ¥ PRODUCTOS
4 : DERV,
dexcascarada _ _ . - " Habas.
geminado, - - Requisitoa.
enira otras) NTP.
%) 205.019:2018.
Total grano = LEGUMINDSAS
dafiado (%) - - - — = - . Pallar.
_;ﬁﬁnar'\a:»!'\i ) cz20 | o2 o2 1 1 |oors| o2 Ruquisitos.
Vaciedad NTP.
cantrastante 2 2 - - 11 2 - 205.023:2014
%) {Revisada e
Caracteristicas Microblolégicas
o, AC Limite por
A\ nﬁ@'obin:w Categoria Ciase n € 8
; - ™
' Mohgs 2 3 5 2 10 105
Fuende: RAL N- 59 -2006-MINSA “Nowna, Sanilaris que estsbisca jos Calans Micrabiotgicos e Calidad Sanilsria ¢

Inscuidad para lox Alwmentos y Bebitas de Comsurne Humano™, Crikerio V.1, Geanas Sesos,

Presentacién y envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Material Capacidad
L Polietileno (PE) o Polipropileno (PP) o
 Envase primario coisa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1,00 kg
. Caja Cartdn corrugado
| Envase secundario —
Bolsa Polietileno (PE) Establecido por
Caja Cartén corrugado el fabricante
Embalaje (opcional) (*
je (op ) Saco Polipropilenc

{*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribucién.

Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el Articulo 1 del Decreto Supremo N° 006-2022-

MIDAGRI, que modifica el Articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
por Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

* Nombre del alimento

* Grado (extra o superior / primera o segunda)

* Contenido neto

* Pais de origen o lugar de procedencia

* Nombre y direccion del titular de la Autorizacién Sanitaria
Nombre y direccién del importador (de corresponder)



* Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de procesamiento primario de alimentos
Agropecuarios.

* Identificacién de lote

* Fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de.

* Instrucciones para el uso (*) y conservacion.,

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo
que no debe desprenderse ni borrarse. La informacion del rotulado no debe inducir a engafio
al consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningln
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la
informacién del rotulado original.

TIEMPO DE VIDA UTIL

Vida dtil sera mayor de seis meses, contados a partir del dia siguiente de la fecha de entrega
a los beneficiarios del Gobierno Regional de Moquegua, es decir que los insumos entregados
deben de detener obligatoriamente una fecha de caducidad mayor al tiempo solicitado.

4.3.2.2.2 FRIJOL CANARIO X 1 kg

Es la leguminosa FRIJOL madura y seca, las caracteristicas del frijol se encuentran
establecidas en la NTP. 205.015:2015. COR1 2016 CORRIGENDA 1 LEGUMINOSAS Frijol.
Requisitos.

Las leguminosas no deben superar los limites maximos de residuos (LMR) de plaguicidas de
uso agricola en alimentos de consumo humano establecidos en la normativa vigente.

La presentacion individual es las bolsas de 1 kilogramo o en bolsas de 0.5 kg, la presentacién
requerida es para que el servidor publico pueda suministrar consumir el alimento en periodos
continuos sin la necesidad de exposicion del resto del insumo a la intemperie y a Ia
contaminacion.

Caracteristicas Organolépticas
Caracteristica Especificacion
Sabor y slor Exenia de sabores y olores extrafios, como ks

producidos & causa de mohos yo rancidez,

Color De acuerdo a 1a variedad

Homogéneo, exentos de inssctos vivos, muertos
© en cualqulera de sus estadios y no deberan
Aspacto (*) presentar suciedad (impurezas de origen animal)
en cantidades que puedan representar un
peligro para la sakud humana

(] Considacar Iolerancias establecidas en las caracterisbioas fisicoceimicas
L URIENGAS estabiacidas an Jas caracteristicas fisicocuimicas



Caractaristicas Fisico Quimica
Caracteristica | Espacificacién Referancia
Humedad (%} Madma 15 NTP.
Grado de 205.025:2014
| caidag Superior [méx} Revisnn o
Haba 2018).
Dafecios | tenteis | Patw | Gubacs | fpaie | Fobe | o | Aria LEGUMINOSAS
ez | 1883 Dner || - Arveis pariida,
i SN e
oo ; 0 o o5 |05 | a . Requisitox.
anfermo (%) y
Geana o R ° NTF.
infactada (%) %1:‘22329;4
eanapoate [ o5 ["4s | o8 15 | 15| 2 | qe 2019),
Grana partido LEGU“N.I;SAS
o guabrado 2 2 z - 2 2 - Lents)
(%) Requising,
Geano con
Césears o o I I B
S CORf 2018
Grano Abierlo - 2 - - - - - CORRIGENDA
Geano 1
descascarado 2 :] - - - - - LEGUMINOSAS
méx. (%) Frijot.
GeaNo Requisitos.
arrugado yo - 6 - - - - -
chupado (%) NTP
Grano s 2 2 205.024:2014
| Brugado (%) ) " - - (Revisada i
Grang a5 A _ A B = e 2018}
| quemado (%) v CEREALES,
Otros defecios LEGUMINOSAS
{grano abierto, ¥ PRODUCTOS
armugado, DERIVADOS.
descascarado . i - R 4 ; Habas.
garnminada, ) Requisitos.
manchado,
= ealre olros) NIP.
7 N () 205.019:2015.
/ \ Total grano LEGUMINOSAS
(%) dafiado (%) - . = " 8 - - - Palar.
| S fi"f” o | 02 | o2 0.2 1 s |oors| o2 Requisitos.
Variedad NTP.
3 contrastante 2 2 - - 11 2 - 2@5.0,23:2014
~— Y (%) {Revisads of
Caractaristicas Microblolégicas
Agents Limite por g
microbiano Categoria Clase n c = >
Mohos 2 3 5 2 104 105
Flentes: RM. N* 391-2008-MINSA "Horna Sanilaria que esiabiace 1os Cideins Microbioligicos de Calided Sarilaria &
Inocuidad pars los Alimentos y Babidas de Consumo Humane”, Criterio V.1, Granes Secos,

Presentacién y envases

Presentacién y envases
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
o Polietileno (PE) o Polipropileno (PP) o
_ Envase primario Bolsa Polipropileno Biorientado (BOPP) Hasta 1,00 kg
. Caja Carton corrugado
Envase secundario ——
Bolsa Polietileno (PE) Establecido por
. Caja Cartén corrugado ei fabricante
Embalaje (opcional) (*
ie (ope 1O Saco Polipropiteno

(*) El embalaje es utilizado para fines de transporte y distribuci6n,

Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el Articulo 1 del Decreto Supremo N° 006-2022-
MIDAGRI, que modifica el Articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado



por Decreto Supremo N° 004-2011-AG.

* Nombre del alimento

* Grado (extra o superior / primera o segunda)

* Contenido neto

* Pals de origen o lugar de procedencia

* Nombre y direccién del titular de |a Autorizacién Sanitaria
Nombre y direccién del importador (de corresponder)

* Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de procesamiento primario de alimentos
Agropecuarios.

* Identificacion de lote

* Fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de.
* Instrucciones para el uso (*) y conservacion.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo
que no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engario
al consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del
rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningln
caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se
refiera a la composicion original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la
informacion del rotulado original.

TIEMPO DE VIDA UTIL

Vida atil sera mayor de seis meses, contados a partir del dla siguiente de la fecha de entrega
a los beneficiarios del Gobierno Regional de Moquegua, es decir que los insumos entregados
deben de detener obligatoriamente una fecha de caducidad mayor al tiempo solicitado.

4.3.2.3 AZUCARES
4.3.2.3.1 AZUCAR RUBIA

‘ ALIMENTO PRESENTACIOW‘
NO
‘ 01 Az(car Rubia 1kg ‘

Arroz pilado Extra, la totalidad de los bienes a entregar seran en envases primarios de 1 kilo y
el envase secundario de 50 kilos, pudiendo ser sacos de polietileno o polipropileno segun Art.
119 - color blanco, sin impurezas, el envase debera estar sellado, cosido o asegurado para
facilitar la manipulacién de parte del trabajador.

DEFINICIONES Para los propdsitos de esta norma Técnica Peruana se aplican las siguientes
definiciones:

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

Hay varias clases o grados de aztcar rubia, segin el mayor o menor grado de pureza. Las
clases son: - Azlcar rubia industrial. - Azucar rubia doméstica



REQUISITOS DE CALIDAD

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Color

Amarillo pardo.
De acuerdo a la
producto

naturaleza del

Sabor y Olor

Caracteristico
De acuerdo a la

naturaleza del

producto, exento de sabores y olores
ajenos al producto.

NTP 20?.007.2015.
AZUCAR .
AzUlcar Rubia.

Aspecto

producto.

exento de materi

No debe presentar insectos, arena,
tierra u otras impurezas que indiguen
una manipulacion defectuosa del

Granulado homogéneo, sin grumos,

as extrafias

Requisitos

REQUISITOS FISICO QUIMICOS

ENVASE

El envase no debera alterar las cara
durante su transporte y almacenamie
Biorientado (BOPP) Bilaminado o Tril

TABLA 2 - Requisitos para el azicar rubia doméstica

Requisito Limite M¢étodo de Ensave

Polarizacién a 20 °C, *Z Min 98,00 | NTP 207.004-1

Humedad, % m/m Max 040 | NTP 207.005

Cenizas conductimétricas, % m/m Max 0,50 | NTP 207.008-2

Color a 420 nm, UT Max 3500 | NTP 207.009-1

Azicares Reductores, % m/m Max 0,70 | NTP 207.022

Sustancias insolubles Max 500 | “Midtodo de ensayo normalizado y
\(Ledimemes) mu/kp validado”

TABLA 2.1 - Contaminantes para el aziicar rubia doméstica

Requisito Limite Método de Ensavo
Arsénico (As) Max 1,0 | NTP 207.034
Caobre (Cu) Max 1.5 NTP 207.020
Plomo (Pb) Max 0.5 NTP 207.021

TABLA 2.2 - Requisitos microbiolégicos para ¢l aziicar rubia doméstica (UFCrg)

;’éﬁﬁﬁ&o CATEGORIA | CLASE| n | ¢ (LimiteUFCyporg iy ]
messfios : I e R N
Mohos 2 3 |s|3] v | 2 | Nmaros
Levaduras 2 3 512 1o 100 % gg;ggg
Enterobacterias 5 3 502 AUSENCIA g}? %g;ggg

(Viéasc descripeion de términos en **» después de I Tabla 1.2)

cteristicas del producto y debera preservar las mismas
nto, polietileno (PE) o Polipropileno (PP) o Polipropileno
aminado.



El envase debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que puedan ser cedidas al
producto y estar fabricado de anear que mantenga la calidad sanitaria y de composicion del
producto durante toda su vida util, todas las caracteristicas deberan cumplir lo establecido en
los art. 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
bebidas aprobadas mediante D.S. N° 007-98-SA ¥y su modificatoria segin D.S. N° 038-2014-
SA

Rotulado

Los envases deberan llevar impresos, en forma destacada, la leyenda “Azucar Rubia Industrial”
0 “Azlcar Rubia Doméstica” y las siguientes indicaciones en caracteres legibles, las mismas
que deberan concordar con lo dispuesto sobre rotulado en la NTP 207.058.

a) Forma en que se presenta, por ejemplo: granulado
b) Nombre del Producto
c) Declaracion de ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto.
d) Nombre y direccién del fabricante
e) Nombre y direccién del fraccionador y envasador de ser el caso.
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) Identificacion del lote de produccion.
Fecha de produccién, fecha de vencimiento.
€) Nombre del pais donde elaboré el producto

El rotulado de Azticar Rubia Doméstica, debera cumplir con lo indicado en el art. 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control de Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, sus modificatorias y normas complementarias segin D.S. N°
038-2014-SA y las disposiciones especificadas en el numeral 8.2 de la NTP 207.007:2015.

CONDICIONES DE CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO.

Se pide la presentacion de 01 kg para facilitar el proceso de conservaciéon y almacenamiento
de la azucar rubia que sera entregada a los trabajadores del Gobierno Regional de Moquegua.

La vida utit del azticar durante el almacenamiento debe considerar como minimo;
1. La humedad relativa del aire es de hasta 70%.

2. Temperatura dentro de 20-22 grados

TIEMPO DE VIDA UTIL

Vida util sera mayor de seis meses, contados a partir del dia siguiente de la fecha de entrega
a los beneficiarios del Gobierno Regional de Moquegua; es decir que los insumos entregados
deben de detener obligatoriamente una fecha de caducidad mayor al tiempo solicitado.

4.3.3 ALIMENTOS FUENTE DE GRASAS
4.3.3.1 ACEITE VEGETAL DE SOYA O GIRASOL

DENOMINACION DEL BIEN
ACEITE VEGETAL DE SOYA O GIRASOL

DESCRIPCION DEL BIEN



ALIMENTO
ND

PRESENTACION

UNIDAD

01 | Aceite Vegetal

Botella de 01 It. Litros

Condiciones de Operacién

ACEITE VEGETAL COMESTIBLE DE 01 LITRO.

El Aceite Vegetal Comestible debera ser inocu

0 y apto para el consumo humano, exento de

sabores y olores extrafios o rancios, ademas no debe llevar particulas extrafias en suspension,

segun NTP 209.001:2012 Aceites Vegetales Comestibl

Caracteristicas Organolépticas

es. Definiciones y Requisitos Generales

Requisito Especificacion Referencia
Sabor v olor Caracteristico. Exento de olores y NTP-CODEX STAN
y sabores extrafios o rancios 210:2014 ACEITES
VEGETALES
Aspecto Exento qe particulas extrafias en ESPECIFICADOS.
suspension Requisitos
L ]
Caracteristicas Fisicoquimicas
Requisito Especificacion Referencia
Materia Volatil a 105 °C (m/m) | Maximo 0.2 %
Impurezas insolubles, m/m Maximo 0.05 %

. - : NTP- CODEX
Contenido de jabén, m/m Maximo 0.005 % STAN
Indice de acidez mg de KOH/ g 210:2014
de aceite Maximo 0.6 % ACEITES

: ESPECIFICA
. . Maximo 10 meq de oxigeno
Indice de peroxido activo /kg de aceite DOS
__| Requisitos
Hierro mg/kg Méximo 1.5
LCobre mg/kg Maximo 0.1
ENVASE

Envase Primario
El envase debers ser Polietileno Tereftalato (PET) con tapa, de primer uso teniendo una
presentacion de 1 litro, que sean resistentes al almacenamiento (manipuleo) y transporte.

Rotulado

Los envases de Aceite Vegetal Comestible deberan llevar rotulado, en forma destacada,
las siguientes indicaciones en caracteres legibles (segun lo sefalado en el Art. 117 del
D.S. 007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas),
los mismos que deberan concordar con la NMP 001:1995 PRODUCTOS ENVASADOS:



Rotulado y NTP 209.038:2009 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado. 7. ed., (revisada
el 2014) seguin corresponda
Aspectos para considerar:

Nombre del Producto

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

Nombre o razén social y direccion del fabricante, envasador y/o distribuidor

Cddigo o clave del lote

Fecha de produccién

Fecha de vencimiento

Condiciones de Almacenamiento

Numero de Registro Sanitario de Alimentos vigente expedido por DIGESA

Pais de origen

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el
mismo que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

TIEMPO DE VIDA UTIL

TIEMPO DE VIDA UTIL

Vida util sera mayor de seis meses, contados a partir del dia siguiente de la fecha de entrega
a los beneficiarios del Gobierno Regional de Moquegua; es decir que los insumos entregados
deben de detener obligatoriamente una fecha de caducidad mayor al tiempo solicitado.

4.3.3.2 ACEITE DE OLIVA EXTRA-VIRGEN

DESCRIPCION

Los aceites de oliva virgenes son extraidos Por procesos mecanicos o fisicos que permiten
obtener el “zumo” de la aceituna de forma natural. Cuando se obtiene una acidez menor o igual
a 0,8% se denomina aceite de oliva virgen extra y con un grado de acidez menor o igual a 2%,
se denomina aceite de oliva virgen y debera ser inocuo y apto para el consumo humano, exento
de sabores y olores extrafios o rancios, ademas no debe llevar particulas extrafias en
suspension, segun NTP 209.001:2012 Aceites Vegetales Comestibles. Definiciones y
Requisitos Generales

CARACTERISTICAS

Aceite de oliva virgen extra (aove), es el mejor tipo de aceite de oliva, la extraccién de
este aceite se hace en frio (en torno a 27 grados). Su nivel de acidez es muy reducido, un
maximo de 0.8 gramos de 4cido oleico por cada 100 gramos de aceite.

ENVASE

Envase Primario
El envase debera ser botella de vidrio opaco

Rotulado

Los envases deberan llevar rotulado, en forma destacada, 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), los mismos que deberan concordar



con la NMP 001:1995 PRODUCTOS ENVASADOS: Rotulado y NTP 209.038:2009
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado. 72, ed,, (revisada el 2014) segun corresponda
Aspectos a considerar:

Nombre del Producto

Declaraci6n de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto.
Peso Neto

Nombre o razén social y direccién del fabricante, envasador y/o distribuidor
Cédigo o clave del lote

Fecha de produccion

Fecha de vencimiento

Condiciones de Almacenamiento

Numero de Registro Sanitario de Alimentos vigente expedido por DIGESA
Pals de origen

El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el
mismo que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

TIEMPO DE VIDA UTIL

Vida atil sera mayor de seis meses, contados a partir del dia siguiente de Ia fecha de entrega
a los beneficiarios del Gobierno Regional de Moquegua; es decir que los insumos entregados
deben de detener obligatoriamente una fecha de caducidad mayor al tiempo solicitado.

4.4 CONSIDERACIONES A TENER EN CUENTA

Los vales de consumo que el contratista entregara a la Entidad para ser usados por los
trabajadores deberan contener de manera clara los alimentos y las cantidades que forman parte
del apoyo alimentario, son vales de uso exclusivo para el trabajador el mismo que se debe
encontrarse de manera obligatoria en la lista que sera entregada por el Gobierno Regional de
Moqguegua al Contratista.

En el Registro Sanitario de los alimentos industrializados podemos observar que se establece
las diferentes presentaciones para las que se encuentra autorizada el fabricante, motivo por el
cual no hace falta presentar diferentes registros sanitarios, cuando se indica que la
presentacion a entregar serd de 01 kg o 0.5 kg, este requerimiento se hace Unica y
exclusivamente para conservar la calidad del alimento entregado a los trabajadores,
entendiendo que el tiempo de vida dtil proyectado de un producto es completo bajo las
condiciones de almacenamiento (luz, humedad, temperatura, etc) es el adecuado.

En el caso de los alimentos agropecuarios primarios bastara con la presentacion de la
Autorizacién Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado por el Servicio Nacional de
Sanidad Agraria — SENASA.

* El envasado requerido es el comercial.

La conformidad (microbioldgica, fisicoquimica y organoléptica del producto) es
responsabilidad absoluta del contratista, hasta que los productos sean recogidos (entregados
al trabajador). Entiéndase si al momento del consumo se encuentra alguna caracteristica que
atente contra la calidad del alimento Y Que se demuestre es parte del proceso productivo, este
alimento puede ser cambiado por el trabajador, previo informe al area de recursos humanos y
esta area pueda comunicarse con el contratista.

MARCO LEGAL REFERETE A MATERIA ALIMENTARIA



—

AV

TODOS LOS ALIMENTOS QUE FORMAN PARTE DEL APOYO ALIMENTARIO DEBERAN CUMPLIR

CON LA NORMATIVA

VIGENTE EN MATERIA ALIMENTARIA, EL GOBIERNO REGIONAL DE

MOQUEGUA PODRA REALIZAR INSPECCIONES A LOS ESTABLECIMIENTOS DEL PROVEEDOR.

\ .

DECRETO LEGISLATIVO N° 1062, QUE APRUEBA LA LEY DE INOCUIDAD
DE LOS ALIMENTOS

REGLAMENTO SOBRE VIGILANCIA Y CONTROL SANITARIO DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS APROBADO MEDIANTE DECRETO SUPREMO
N°007-98-SA SUS MODIFICATORIAS Y NORMAS COMPLEMENTARIAS
CODIGO ALIMENTARIO INTERNACIONAL.

NORMAS TECNICAS PERUANAS PARA LOS DIFERENTES ALIMENTOS.
NORMATIVA VIGENTE EN MATERIA DE INOCUIDAD DE ALIMENTOS

RM 591-2008-MINSA “NTS 71-MINSA/ DIGESA QUE ESTABLECE LOS
CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO”

RM 461-2007-MINSA QUE APROBO LA GUIA TECNICA PARA EL ANALISIS
MICROBIOLOGICO DE SUPEFICIES EN CONTACTO CON ALIMENTOS Y
BEBIDAS.

RM 222-2009-MINSA “NTS 75-MINSA/ DIGESA PARA EL PROCEDIMIENTO
DE ATENCION DE ALERTAS SANITARIAS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
CONSUMO HUMANO”

LEY GENERAL DE SALUD N° 26842 ESTABLECE LAS NORMAS
GENERALES SOBRE VIGILANCIA Y CONTROL SANITARIO DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS EN PROTECCION DE LA SALUD

GUIAS ALIMENTARIAS PARA LA POBLACION PERUANA (RM N° 1353
2018/MINSA)

(s, SE HA OPTADO POR TENER COMO DOCUMENTO NORMATIVO PARA CADA UNO DE
LOS ALIMENTOS, LO SENALADO EN EL CODEX INTERNACIONAL O CODIGO

ALIMENTARIO

INTERNACIONAL, EL MISMO QUE ES LA COMPILACION DE TODAS LAS

NORMAS, CODIGOS DE COMPORTAMIENTOS, DIRECTRICES Y RECOMENDACIONES

DE LA coOMm

ISION DEL CODEX ALIMENTARIUS. LA COMISION DEL CODEX

ALIMENTRAIUS ES EL MAS ALTO ORGANISMO INTERNACIONAL EN MATERIA DE
NORMAS DE ALIMENTACION, EN ALGUNOS ALIMENTOS SE HACE MENCION A LAS

NORMAS TEC
VOLUNTARIO.

NICAS PERUANAS, ENTENDIENDO QUE ESTAS SON DE CARACTER

5.- REQUISITO DE HABILITACION

Para la admisién de ofertas el contratista debera adjuntar de manera obligatoria los siguientes

documentos:

ALIMENTOS

REQUISITO DE HABILITACION

LECHE EVAPORADA
RECONSTITUIDA

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

CONSERVA DE ATUN Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro Sanitario de

EN ACEITE VEGETAL productos pesqueros y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional
de Sanidad Pesquera — SANIPES, para cada bien a contratar.
ARROZ EXTRA Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente,

expedido por la Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria — DIGESA, segun lo indicado en los articulos 102 y 105 del




Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos ¥ Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

QUINUA BLANCA¢#

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

LENTEJA CALIBRE 25

Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente,
expedido por la Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria -~ DIGESA, segn Io indicado en los articulos 102 y 105 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.
0

Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento
vigente, otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria —~ SENASA,
segun indica el articulo 33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 004- 201 1-AG, y sus
modificatorias.

FRIJOL CANARIOS

NIE,

Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente,
expedido por la Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria — DIGESA, segun lo indicado en los articulos 102 y 105 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.
0]

Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento
vigente, otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA,
segun indica el articulo 33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 004- 201 1-AG, y sus
modificatorias.

HOJUELA DE AVENA Y
HOJUELA DE KIWICHA

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

AZUCAR RUBIA

Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente,
expedido por la Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria - DIGESA, segun o indicado en los articulos 102 y 105 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

ACEITE DE SOYA O
GIRASOL

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

ACEITE DE OLIVA
EXTRA-VIRGEN

Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente,
expedido por la Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria — DIGESA, seatn lo indicado en los articulos 102 vy 105 del

* Los alimentos en los cuales la operacion de secado es industrial (secado por aire caliente, atomizacion, entre otros; implica transferencia de
masa y calor, donde se requicre que dichos procesos sean controlados), la competencia corresponde a la DIGESA y el proveedor deber4
solicitar los requisitos documentarios minimos ante dicho organismo competente,
$ Los alimentos en los cuales la operacion de secado es industrial (secado por aire caliente, atomizacion, entre otros; implica transferencia de
masa y calor, donde se requiere que dichos procesos sean controlados), la competencia corresponde a la DIGESA y el proveedor debera
solicitar los requisitos documentarios mfnimos ante dicho organismo competente,
¢ Los alimentos en los cuales la operacion de secado es industrial (secado por aire caliente, atomizacion, entre otros; implica transferencia de
masa y calor, donde se requiere que dichos procesos sean controlados), la competencia corresponde a la DIGESA y el proveedor deberd
solicitar los requisitos documentarios mfnimos ante dicho organismo competente,



Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus
modificatorias.

La Entidad verificara en la pagina del MINISTERIO DE SALUD, la veracidad de los Registros Sanitarios
emitidos por Digesa, Protocolo Técnico para el Registro sanitario emitido por Sanipes y la Autorizacion
Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA

6. OTRAS CONDICIONES A CONSIDERAR PARA LA ADMISIBILIDAD DE LA OFERTA
El postor debera considerar para la admisién de ofertas la presentacion de;

A) DECLARACION JURADA donde se hace responsable de la calidad (microbiologica,
fisicoquimica y organoleptica) de los bienes que seran entregados a los trabajadores del
Gobierno Regional de Moquegua.

B) EI 2 de agosto 2023, entr6 en vigencia la Resolucién Ministerial N.° 106-2023/MINSA, a
través de la cual aprueban la Directiva Sanitaria N°147-MINSA/DIGESA2023, “Rastreabilidad
para la inocuidad de los alimentos”: en esta Resolucion se precisa la necesidad de que EI
proveedor, segln sea la etapa de la cadena alimentaria en la que participa (produccién,

_——__transformacion, distribucion), debe contar con informacion documentada que facilite la

Tgstreabilidad de los alimentos, en este sentido el Gobierno Regional de Moquegua, solicita

'gomo requisito de habilitacién la DECLARACION JURADA por parte del POSTOR, en la que

se hace responsable de la procedencia de los viveres (bienes) que oferta y entregara a los
-"'7tjébajadores beneficiarios.

-

N C) DECLARACION JURADA donde el postor, se compromete a entregar el paquete alimentario
a los beneficiarios solo en los insumos enmarcados, bajo apercibimiento de resolucion de
contrato por incumplimiento de una obligacion contractual.,

D) ACREDITACION DE LOCAL DE ALMACENAMIENTO, el postor, debera de acreditar en la
Provincia de Moquegua, un local donde se almacenaran los insumos alimenticios para la
dotacién a los beneficiarios, debiendo de tener las condiciones la refrigeracién, conservagcion,
salubridad y la higiene correspondiente. Asimismo, debera de especificar la direccion del
almacén de productos alimenticios Yy su croquis correspondiente, cabe indicar que se debera
de garantizar la atencion durante el plazo de la entrega de los insumos desde las 11:00 am
hasta las 20:00 horas

7. REQUISITOS Y/O PERFIL DEL PROVEEDOR

* El proveedor podré4 ser persona natural o juridica, con ficha RUC vigente.

¢ Para la admisibilidad de Ia oferta el postor tendra que demostrar la habilitacién legal en
los rubros de alimentos y su comercializacién Cuya acreditacién sera mediante su ficha
RUC.

* Tener una experiencia en el rubro con un monto de facturacién minimo de 1 vez el valor
referencial.



8. PLAZO DE ENTREGA DEL BIEN

El plazo de entrega del paquete alimenticio es de 20 dias calendarios contabilizados desde el
dia siguiente del perfeccionamiento del contrato.

9. LUGAR DE ENTREGA DEL BIEN

El gobierno Regional de Moquegua no puede recepcionar la totalidad de los alimentos que
forman parte del apoyo alimentario, puesto que no contamos con un almacén que cumpla con
las condiciones higiénicos sanitarias establecidas por el ENTE RECTOR en materia de
alimentos. (NTS N° 114- MINSA/DIGESA-V 0.1 NORMA SANITARIA PARA EL
ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS TERMINADOS DESTINADOS PARA EL CONSUMO
HUMANO y GUIA DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS AGROPECUARIOS PRIMARIOS
Y PIENSOS).7, motivo por el cual el proveedor debera contar como minimo un (01) local en la
Ciudad de Moquegua, entiéndase que el espacio debe ser destinado para la entrega (recojo)
de los viveres a los trabajadores del Gobierno Regional de Moquegua.

Hay que precisar que este requisito que es parte de la admisibilidad de oferta y busca
salvaguardar la calidad microbioldgica, fisicoquimica y organoléptica de los alimentos a
distribuir como apoyo alimentario.

10. CONSIDERACIONES A TENER EN CUENTA POR EL CONTRATISTA PARA LA
CORRECTA ENTREGA DE LOS ALIMENTOS QUE FORMAN PARTE DEL APOYO
ALIMENTARIO:

DE LA RESPONSABILIDAD DE LA ENTIDAD

La entidad efectuara Ia entrega de relacion de los beneficiarios en un plazo méaximo de 1 dia
habil, en un formato establecido que incluya los datos de los beneficiarios.

La entidad podra supervisar de manera inopinada el establecimiento consignado por el
contratista, con el objeto de visualizar las condiciones de salubridad y el tiempo de apertura.

La entidad, emitira una carta dirigida a la representada del contratista Y portada por el trabajador
y/o beneficiario, para su atencion, se advierte que el contratista no podra entregar los insumos
alimenticios si el trabajador no porta esta carta emitida por la Oficina de Recursos Humanos,

DE LA RESPONSABILIDAD DEL CONTRATISTA.

Queda prohibido el cambio de alimentos que forman parte del apoyo alimentario por otro tipo
de bienes, es por ese motivo que se considera indispensable la entrega del documento antes
detallado por parte del contratista y la devolucién de este por parte del beneficiario al drea de
recursos humanos.

El contratista debera hacer llegar los VALES DE CONSUMO DE ALIMENTOS en los cuales
se debera detallar el nombre del beneficiario, el documento nacional de identidad, el tipo de
alimento, la cantidad exacta y la presentacion segun lo requerido en las Especificaciones
Teécnicas, estos vales de consumo seran revisados por el area de recursos humanos y

7 . . - . . .
El gobierno regional de Mogquegua no cuenta con un almacén disefiado para alimentos motivo por el cual los bienes de la presente
convocatoria no Pueden ser recepcionados Y entregados en nuestras instalaciones.



entregados al trabajador para que al momento de recoger los alimentos los presente junto con
la carta detallada en el parrafo de RESPONSABILIDAD DE LA ENTIDAD.

“El postor debera de incluir en su oferta una declaracion jurada donde se compromete Unica y
exclusivamente a entregar los insumos que establece el paquete de alimentos, a los
beneficiarios, de evidenciarse que no ha cumplido su obligacién contractual como condicion de
la contratacion, la entidad podra resolver contrato por incumplimiento de obligaciones

contractuales.”

EL contratista debera de sujetarse a la siguiente informacion:

11. OTRAS CONSIDERACIONES A TENER EN CUENTA:

Considerando que el contratista solo puede suministrar los alimentos gue se encuentran
determinados en los 13 acapites, la entidad ha determinado que 9 de estos 13 acépites son
alimentos que conforman el paquete alimenticio que no pueden variar sus cantidades de ninguna

forma, siendo estos:

CUADRO DE ALIMENTOS INDISPENSABLES QUE CONSTITUYEN EL PAQUETE

ALIMENTARIO

ALIMENTOS INDISPENSABLES QUE CONSTITUYEN EL APOYO ALIMENTARIO

PAQUETE ALIMENTARIO

SUB ITEM ALIMENTO

LECHE EVAPORADA RECONSTITUIDA
CONSERVA DE FILETE DE ATUN
ARROZ CALIDAD EXTRA MEDIANO
QUINUA BLANCA

TRIGO

HOJUELA DE AVENA

HOJUELA DE KIWICHA

HARINA DE HABAS

LENTEA CALIDAD EXTRA

FRIJOL CANARIO CALIDAD EXTRA
AZUCAR

ACEITE DE SOYA O GIRASOL
ACEITE DE OLIVA EXTRA-VIRGEN
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El trabajador, puede solicitar modificacion de las magnitudes o cantidades equivalentes en el precio
de los siguientes productos:

CUADRO DE ALIMENTOS QUE PUEDEN SUSTITUIRSE O MODIFICAR SUS CANTIDADES
SEGUN COSTOS UNITARIOS.

ITEM

DESCRIPCION DE ALIMENTOS CON LOS QUE PUEDE SUSTITUIRS

FRIJOL BAYO, FRIJOL CASTILLA, FRIJOL ROJO, FRIJOL NEGRO,

FRIJOL CANARIO PALLAR, FRIJOL PANAMITO, GARBANZO
ACEITE DE OLIVA EXTRA
VIRGEN ACEITE DE SOYA, ACEITE DE GIRASOL, MANTEQUILLA

8 Los Productos por los que ueden modificar o sustituir tienen el mismo o similar valor calérico, considerdndose
q f

equivalentes a nivel nutricional,



LECHE EVAPORADA LECHE EVAPORADA DESLACTOSADA, iLECHE EVAPORADA
RECONSTITUIDA DESCREMADA, LECHE EVAPORADA ENTERA
TRIGO TRIGO MOTE

Estos alimentos pueden sustituirse entre si o entre los alimentos del cuadro anterior (alimentos
indispensables) tomando en cuenta el equilibrio financiero de las partes, para ello serviran como

refe

rencia, la oferta que indica el postor en los costos unitarios.
12. GARANTIA COMERCIAL DEL BIEN

La garantia comercial del bien ser4 de 3 meses contados a partir de la fecha en que el
beneficiario del apoyo alimentario recoge los alimentos de las instalaciones del contratista, esta
garantia cubriria Unica y exclusivamente condiciones de fabricacion que no hubieran sido
evidenciadas durante la entrega de los alimentos por parte de los trabajadores, es decir, si el
embalaje, se encuentra abollado o roto y no fue advertido en la entrega de los insumos al
beneficiario.

13. FORMA DE PAGO
Se realizara un pago tnico, previa presentacién de la siguiente documentacion;

Carta de solicitud de pago del contratista

Entrega de Cartas originales alcanzadas por los beneficiarios para cada entrega, debera de
adjuntar cuadro de resumen.

El informe de conformidad por el funcionario competente

.. Guia a de remisién si corresponde

Comprobante de pago.

Conformidad de los bienes
Para la conformidad de los bienes el contratista entregara la relacién de los trabajadores que
hubieran recogido el apoyo alimentario, firmado por cada uno de los beneficiarios.

La conformidad sera otorgada por el responsable de la Unidad de Recursos Humanos, en el
plazo maximo de siete (7) dias de producida la recepcion del documento antes sefialado

14. RESPONSABLE DE SUPERVISION
Personal adscrito a la Unidad de Recursos Humanos.

15. PENALIDADES

En el caso de retraso injustificado por parte del contratista, se aplicara la Penalidad diaria
calculada, hasta un Maximo del 10% del Monto Total, (segin el Art. 161) y demés aplicables
del Reglamento de la ley de Contrataciones del Estado), de acuerdo a lo siguiente;

Penalidad diaria = 0. 10xMonto F=0.40
F x Plazo en dfas

Cuando se llegue a cubrir el Monto Maximo de la Penalidad, la entidad podra proceder a la

Anulacién del Servicio.

16. Normas Anticorrupcién
El proveedor/contratista acepta expresamente que no llevara a cabo, acciones que estan
prohibidas por las leyes locales u otras leyes anticorrupcién. Sin limitar lo anterior, el
proveedor/contratista se obliga a no efectuar ningan pago, ni ofrecera ni transferira algo de
valor, a un establecido de manera que pudiese violar las leyes locales u otras leyes anti-
corrupcion, sin restriccion alguna.



En forma especial, el proveedor/contratista declara bajo juramento que no se encuentra
inmerso en algun proceso de caracter penal vinculado a presuntos ilicitos penales contra el
estado peruano, constituyendo su declaracion, la firma del mismo en la orden de servicio de
la que estos términos de referencia forman parte integrante.

17. Normas Antisoborno

El proveedor/contratista, no debe ofrecer, negociar o efectuar, cualquier pago, objeto de
valor o cualquier dadiva en general, o cualquier beneficio o incentivo ilegal en relacion al
contrato, que pueda constituir un incumplimiento de la ley, tales como robo, fraude, cohecho
o trafico de influencias, directa o indirectamente, o a través de socios, integrantes de los
6érganos de administracién, apoderados, representantes legales, funcionarios, asesores o
personas vinculadas, en concordancia o a lo establecido en el articulo 11 de lade la Ley de
Contrataciones del Estado, Ley N° 30225 y el articulo 7 de su Reglamento aprobado
mediante Decreto Supremo N° 344-2018-EF.

Asimismo, el proveedor/contratista se obliga a conducirse en todo momento, durante Ia
ejecucion del contrato, con honestidad, probidad, veracidad e integridad y de no cometer
actos ilegales o de corrupcion, directa o indirectamente o a través de Sus socios, accionistas,
participantes, integrantes de los érganos de administracién apoderados, representantes
legales, funcionarios, asesores y personas vinculadas en virtud a lo establecido en los
articulos antes citados de la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento.

Asimismo, el proveedor/contratista se compromete a comunicar a las autoridades
competentes, de manera directa y oportuna, cualquier acto o conducta ilicita o corrupta de
la que tuviera conocimiento; asi también en adoptar medidas técnicas, practicas, a través de
los canales dispuestos por la Entidad.

De la misma manera, el proveedor/contratista es consciente que, de no cumplir con lo
anteriormente expuesto, se sometera a la resolucién del contrato y a las acciones civiles y/o
penales que la Entidad pueda accionar.

18. SISTEMA DE CONTRATACION
PRECIOS UNITARIOS

18  REQUISITOS DE CALIFICACION

CAPACIDAD LEGAL

HABILITACION

Requisitos:
Dedicarse al rubro de venta al por mayor y menor de alimentos.
Acreditacion:

Ficha RUC - SUNAT

EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Reauisitos:

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a 1 VECES EL VALOR
ESTIMADO, por la venta de bienes iguales o similares al objeto de la convocatoria, durante




