ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA LA ADQUISICION DE ALIMENTOS PARA EL
PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA (PCA) DE LAS
MODALIDADES DE ATENCION DE COMEDORES POPULARES Y PANTBC

1, INTRODUCCION

El Programa de Complementacion Alimentaria, es un programa de apoyo social
alimentario que por medio de las Municipalidades atiende a los grupos sociales mas
vulnerables bajo las modalidades de atencién de Comedores Populares y Programa
de Atencion Nutricional a pacientes con tuberculosis y familia (PANTBC).

El Distrito de Los Olivos actualmente atiende a 7,261 beneficiarios distribuidos en

94 Comedores Populares, y 160 pacientes del MINSA y 40 de EsSalud de

Tuberculosis y a 4 contactos por paciente haciendo un totai de 1,000 beneficiarios
por mes en el programa del PANTBC.

La Municipalidad serd responsable de la ejecucion del Programa de
Complementacion Alimentaria en sus dos modalidades de atencion, en coordinacion
con el Comité de Gestion Local del PCA, en cada etapa y son los responsables de
cada Centro de Atencién, de la preparacion y entrega de los alimentos a los
beneficiarios del Distrito de Los Olivos.

II. ANTECEDENTES

En el marco de la Ley N° 25307 “Ley gue crea el Programa de apoyo a la labor
alimentaria de las Organizaciones de Base" y la resolucién de Secretaria de
Descentralizacion N° 159-2011-PCM/SD  “Declaran concluido el proceso de
efectivizacién de ta transferencia del Programa de Complementaciéon Alimentaria —
PCA a los gobiernos locales Distritales de Puente piedra, Ancon, Santa Rosa, Los
Olivos y Villa Maria del Triunfo, aprueban la transferencia de partidas en el
presupuesto del sector plblico para el ejercicio fiscal 2011, y autorizar al MIDIS a
brindar apoyo para la atencion del PCA, con fecha de 30 de Noviembre del 2010.

Con Resolucion Ministerial N° 240-2012-MIDIS se aprueba el primer Convenio de
Gestién a ser firmado por el MIDIS y la Municipalidad de Los Olivos el cual contiene
los objetivos, términos, condiciones de dicho Programa y las responsabilidades de
cada Institucion, y aprobado mediante Acuerdo de consejo para su efectivizacion,
cada afio es renovado dicho convenio como sustento para la transferencia del
presupuesto asignado para la compra de los alimentos, subsidios econdmicas y
gastos operativos para el presente afio por parte del Ministerio de Economia y
Finanzas. Asi mismo en la firma del Convenio de Gestion entre el Ministerio de
Desarrollo e Inclusion Social -MIDIS y la Municipalidad Distrital de Los Olivos para
la gestién descentralizada del PROGRAMA DE COMPLEMENTACION

@ ALIMENTARIA — PCA transferido por el MIDIS, en su Clausula quinta numeral 5.2
Gl ,ji[;}:}m establece que LA MUNICIPALIDAD se compromete a administrar el PCA en el
"““sz P ambito de su competencia, de conformidad con las normas y procedimientos
—l vigentes, priorizando ia atencion a la poblacion en pobreza extrema, en riesgo y en
situacién de vulnerabilidad.
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l.as Organizaciones Sociales de Base, mediante sus representantes ante el Comité
de Gestion Local (CGL) del Programa de Complementacion Alimentaria,
reconocido por la Municipalidad Distrital de Los Olivos con Resolucion de Alcaldia
N° 029-2024-A-MDLO, son tas responsables de la seleccion y Aprobacion de los
insumos alimenticios, de acuerdo a los criterios establecidos; la racién para la
modalidad de los Comedores populares debe estar compuesta por cuatro grupos
de alimentos que son Cereal, Menestra, Grasa y un producto de origen animal,
y la racién debera de estar formada por 150 gr. de cereal, 20 grs. De menestra y
producto animal y 10 grs de grasa, para el Apoyo alimentario a los beneficiarios.

El 17 de Febrero del 2017 se aprueba la Resolucién Ministerial N°025-2017-MIDIS
que a su vez aprueba la Directiva N° 001-2017-MIIDIS del "FUNCIONAMIENTO DE
LA MODALIDAD DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA PARA LA PERSONA
EFECTADA POR TUBERCULOSIS - PANTBC DEL PROGRAMA DE
COMPLETACION ALIMENTARIA” que establece la nueva racion alimentaria que
estard compuesta por seis grupos de alimentos que son fres Cereales, una
Menestra, una Grasa, un derivado de tubérculo, un aztcar y dos producto de
origen animal, asi como su modificacién segin Resolucion Ministerial N°
D000159-2024-MIDIS, version 2.

OBJETIVOS

e Adquirir alimentos de calidad y que sean inocuos en base al presupuesto
asignado y garantizar el abastecimiento para tres (3) meses del ano 2025.

e Disminuir los niveles de mal nutricién de la poblacién menos favorecida
econdmica y alimentariamente suministrando un complemento alimenticio a la
racion preparado por las OSB y el apoyo en la entrega de un complemento
alimenticio a los pacientes de TBC.

e Adquirir alimentos segun la normativa vigente para los beneficiarios de los
comedores populares y PANTBC.

CARACTERISTICAS TECNICAS DE LOS BIENES A ADQUIRIR
RACION REFERENCIAL - APORTE

Comedores Populares. En cumplimiento al oficio Multiple N°D000101-2024-MIDIS-
DPSC, en el que se informa de la mejora realizada a la racion alimentaria para los
Comedores populares, en donde esta compuesta por mayor gramaje en los
productos, menestra 25% y POA 40%.

FICHAS TECNICAS

La determinacién, elaboracién y aprobacion de las fichas técnicas de los alimentos
a ser adjudicados estan a cargo de la Central de Compras Publicas - PERU
COMPRAS, conforme a lo establecido en la Ley General de Contrataciones Publicas
(Ley N.° 32069), su reglamento y la Directiva N.° 001-2025- PERU COMPRAS,
aprobada mediante Resolucién Jefatural N.° 000048-2025- PERU COMPRAS-



JEFATURA. El uso de estas fichas es obligatorio en la modalidad de Subasta
Inversa Electronica para la contratacién de bienes o suministro de bienes

Los alimentos a adquirir para cada modalidad, segln los alimentos indicados en el
cuadro, se realizaran mediante Subasta Inversa Electronica segun las fichas
técnicas aprobadas por la Central de Compras Publicas - PERU COMPRAS, que a
continuacion se adjuntan.

Arroz pilado.superior ' X
Arroz pilado corriente X
Maiz chullpi X
Quinua X
Azicar rubia X
Aceite Vegetal comestible X X
Filete de caballa en aceite vegetal X
Filete de Atdn en aceite vegetal X
Frijol Castilla X
Frijol Canario X X
Frijol Caballero X
Arveja partida X
Pallar bebe X X
l.enteja X
Garbanzo X
Papa seca X
Pierna con encuentro de pollo X

Huevo de gallina X




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denaminacién del bien : FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN ENVASE DE PESO
NETODE 170 g

Denominacién técnica : CONSERVA DE FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN
ENVASE DE PESONETODE 170 ¢

Unidad de medida : LATA

Descripcion general . Conserva elaborada a hase de carne de pescado de las especies
Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus atlanticus, Thunnus
obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, o Thunnus tonggol,
precocida, con aceite vegetal como medio de relleno o liquide de
gobierno, envasada en recipientes cerrados herméticamente, que han
sido sometidos a esterilizacion comercial.

. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1 Del bien
El filete de atun es el mdsculo longitudinal (dorsal y ventral) del pescado, separado del cuerpo

mediante corte paralelo a fa espina dorsal, sin piel ni espinas, segun indica el numeral 3.3 de la
™y NTP 204.002:2011 (revisada el 2016).

El tamafio de los filetes debe ser, de acuerdo al tipo del envase, de manera tal que ocupen el
diametro, ancho, largo o altura de forma completa, en los formatos cilindricos o rectangulares,
segun corresponda, segun lo indicado en el numeral 5.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada el
2016).

El filete de atlin en aceite vegetal debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Un lote de conserva de filete de atln en

aceite vegetal debe cumplir con todos los

requisitos de esta Ficha Técnica, y los
defectos que presenten se deben encantrar
dentro de las siguientes tolerancias:

— El' numero total de unidades
defectuosas no debe ser mayor que el
nimera de aceptacion (c) de un plan de
muestreo apropiado con un NCA de

- Sisr;umero total de unidades de muestra NTP-CODEX

. STAN 70:2019 NORMA
gue no se ajustan a la forma de PARA EL  ATUN Y

presentagon {filete) no dek_er S Mayor | hanTO EN CONSERVA.
que el ndmero de aceptacién (c) de un | ' . -

: 3 Edicion
plan de muestreo apropiado con un

NCA de 8,5;
- al peso neto promedic a el peso
escurride promedio, segin

corresponda, de todas las unidades de
muestra examinadas no deben ser
inferiores al peso declarado, siempre
que ninguno de los envases tomado por
separado presente un déficit de peso
excesivo,
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Defectos
Una unidad de muestra se considerard defectuosa cuando presente
cualquiera de las caracteristicas que se determinan seguidamente

Materias extrafias

Cualquier materia presente en la unidad de
muestra que no provenga del pescado o
del medio de envasado, que no constituya
un peligro para la salud humana, y se
reconozca facilmente a simple vista o se
detecte mediante cualquier método, incluso
mediante el uso de una lente de aumento,
que revele el incumplimiento de las buenas
practicas de fabricacion e higiene.

Una unidad de muestra afectada por olores

o sabores objetables persistentes e
Olor y sabor ) . ;
inconfundibles gue sean signo de
descomposicion o ranciedad.
- Carne excesivamente blanda no
j caracteristica de las especies que
componen el producto.
- ivamen
Textura Carne  excesi te dura 1o

caracteristica de las especies que
componen el producto.

— Presencia de orificios en la carne en
mas del 5% del contenido escurrido,

Alteraciones del color

Una unidad de muestra con claras
afteraciones del color que sean signo de
descomposicion o ranciedad o con
manchas de sulfuro que afecten a mas del
5% del contenido escurrido.

Materias objetables

Una unidad de muestra que presente uno o
mas cristales de estruvita de mas de 5 mm
de longitud.

NTP-CODEX
STAN 70:2018 NORMA

PARA EL ATUN Y BONITO
EN CONSERVA. 32 Edicién

Prasencia de
parasitos visibles

Ausencia

Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los productas

pesqueras y acuicolas para
mercado nacional y de
exportacién, aprobado
mediante Resolucidn de
Direccidn Ejecutiva iN°® 057-
2016-SANIPES-DE, vy su
maodificatoria.

El contenido debe ocupar como minimo el
95% de la capacidad del envase.

NTP
(revisada el
CONSERVAS DE
PESCADQ. Clasificacion
de acuerdo a la
presentacion del cantenido.
22 Edicién

204.002:2011
2016)

GRAENTE DE
PARTICIPACINN
VECINAL
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Manual Indicadores

sanitarios y de inocuidad
para los productos
Cumplir con los requisitos establecidos por | pesqueros y acuicolas para
el Organismo Nacional de Sanidad | mercado nacional y de

INOCUIDAD Pesquera — Sanipes, autoridad nacional | exportacion, aprobado
competente’. mediante Resolucion de
Direccion Ejecutiva

N® 057-2016-SANIPES-DE,
y su modificatoria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase yl/o embaiaje

Los envases empleados para la fabricacidn de conservas deben ser resistentes, no transmitir
sustancias tdxicas o nocivas que alteren las caracteristicas sensoriales y permitan un cierre
hermético que proteja al producto hidrobiologico de la contaminacién, asi como no deben
presentar signos de golpes y oxidacian, segdn lo indicado en los numerales 52.1, 54.2 y 58.2 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. El envase debe corresponder al autorizado
en el Registro Sanitario, segin indicaciones del Sanipes.

Asimismo, el doble cierre en los envases metalicos debe cumplir con los requisitos minimos
establecidos en el numeral 1.2.6 del Manual indicadores sanitarios y de inocuidad para los
productos pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de exportacion, aprobado mediante
Resolucidn de Direccion Ejecutiva N® 057-2016-SANIPES-DE, y su madificatoria.

Del mismo modo, los envases metalicos deben cumplir con fas 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 Direccidn Ejecutiva
N¢ 057-2016-SANIPES-DE, vy su modificatoria.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases tanto el peso escurrido del producto por envase,
como el peso par embalaje requeridos. Asimismo, de ser necesario, podra indicar el materal del
envase ylo embalaje, el tipo de cerrado (tapa simple o abrefacil} y la forma del envase (como tal,
oval, etc.) sin indicar sus dimensiones, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Rotulado

Los envases de filete de atin en aceite vegetal deben estar etiquetados? y contener como
minimo la siguiente informacién, segin lo indicado en los numerales 113.1 y 111.1 del
% Reglamento Sectorial de Inccuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicotas, aprobado
2 mediante Decreto Supremo N® 020-2022-PRODUCE:

! — nombre o denominacion del producte de acuerdo con lo indicado en el registro sanitario
emitido por SANIPES; que no incluyan como parte def mismo el nombre comercial u otras
denominaciones de marca y/o calidad;

nombre comun, cuando difiera de la denominacion del producto, y nombre cientifico del
recurso hidrobiolégico empleada. Cuando el producto contenga una mezcla de especies del
mismao género, ello debe ser precisado;

pais de fabricacién o produccion;

P"‘Q,?C:g’j}f‘;'“%eQUn los articulos 1, 2 v 3 de la Ley N°® 30063, Ley de craacion del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, medificada

~_-mediante Decreto Legistativo N° 1402.

2 | as mercancias que sean etiquetadas bajo |as disposicicnes de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas
aprcbada mediante Decreto Suprema N° 040-2001-PE y/o sean puestas en venta antes de la enirada en vigencia del
Reglamenta Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, pueden continuar en circulacion y comercio,
slempre y cuando se mantenga su apfitud para el consumo o uso al que se destine, seqln lo establecido en ta segunda
disposicion complementaria transitorla del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.
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- §j el producto es perecible:

a. Facha de vencimiento, duracién minima o limite de venta, segln se requiera.
b. Condiciones de conservacion o almacenamiento,

— fecha de produccion;

- contenido neto del producto hidrabiolégico;

- peso drenado o escurrido;

- en caso el producto hidrobioldgico contenga algin insumo o materia prima que represente
alguin riesgo para el consumidor o usuario, debe ser declarado; acorde a lo dispuesto en los
articulos 25 y 26 del Cadigo de Proteccion y Defensa del Consumidor;

- listado de ingredientes y aditivas alimentarios ordenados de forma decreciente;

— identificacion del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto;

— nombre o razén social y direccion legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, segin corresponda; cddigo de habilitacidn o autorizacion
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Perd, indicar el nimero de
Registro Unico de Contribuyente (RUCY);

— Instrucciones para su uso;

- numero de registro sanitario del praducto hidrobioldgico, segun corresponda, el cual también
puede estar en el propio envase del producto siempre y cuando la etiqueta contenga una
referencia de su ubicacion.

Asimismo, el etiquetado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en
el artfculo 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras vy
Acuicolas, aprobade mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

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 la Ley N° 30021, Ley de
promocion 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® 012-2018-8A, vy 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 con todo lo establecido en el Manual indicada.

Precisién 3: La entidad podra indicar en las bases oftra informacién que considere deba estar
rotulada, La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

i. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : FILETE DE CABALLA EN ACEITE VEGETAL CALIDAD EXTRA, EN
ENVASE DE PESONETODE 170 g

Denominacion técnica : CONSERVA DE FILETE DE CABALLA EN ACEITE VEGETAL
CALIDAD EXTRA, EN ENVASE DE PESO NETODE 170 g

Unidad de medida : LATA

Descripcion general : Conserva elaborada a base de came de pescado de la especie
Scomber japonicus peruanus, u otras familias de Scombridae, en
recipientes herméticamente cerrados, en aceite vegetal como medio de
cobertura y que ha sido sometido a esterilizacion comercial.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien
El filete de cabaila es el mascuio longitudinal (dorsal y ventral) del pescado, separado del cuerpo
mediante corte paralelo a la espina dorsal, con o sin piel ni carne oscura, y sin espinas, segtn el
numeral 3.3 de la NTP 204.002:2011 (revisada el 2016).

El tamafio de los filetes debe ser, de acuerdo al tipo del envase, de manera tai que ocupen el

J diametro, ancho, largo o altura de forma completa, en los formatos cilindricos o rectangulares,
segun corresponda, segun lo indicado en el numeral 5.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada el
2016).

£l producto comestible no debe tener residuos de perdxido de hidrogeno, sustancias
decolorantes, antibidticos y conservadores, segln el numeral 7.3.5 de la NTP 204.018:2015.

El filete de caballa en aceite vegetal calidad exira debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

El contenido de una lata debe estar
formado por pescado de aspecto vy
color caracteristicos de la especie y
de acuerdo a la preparacidn (en
aceite vegetal) y a la presentacion
del contenido (en filete).

Aspecto vy color

El medio de cobertura debe tener el
color y la consistencia normales del

tipo de producto correspondiente. NTP 204.018:2015 CONSERVAS

DE PRODUCTOS DE LA PESCA
El producte final debe estar exento | EN ENVASES
de materias extrafias. HERMETICAMENTE CERRADOS.
Conserva de cabalia. 22 Edicion

Materias extrafias

El producto debe tener el olor y
sabor caracteristicos de la especie,

Olor y sabor de la elaboracidn y del tipo de medio
0s de cobertura y debe estar exento de
% <°wo olores y sabores gbjetables.
[
2

El pescado dehbe tener la texiura
caracteristica de la especie y no

4
;T xtura debe presentar sobrecocimienta.
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Peso neto y peso
escurrido medio

Ei pesc neto medio y el peso
escurrido medio, segin corresponda,
de todas las unidades de muestra
examinadas no son inferiores al peso
declarado, siempre que ninguno de
los envases tomadao por separado
presente un déficit de peso que
exceda las tolerancias establecidas
en la NMP 002:2018 Cantidad de
producto en preenvases. 32 Edicion.

Calidad

Una conserva de caballa se debe

considerar dentro de la «calidad

“extra”, si cumpie con los requisitos

de esta Ficha Técnica, si es apta

para consumo humano, y si se
encuentra dentro de las siguientes
tolerancias {considerar la tabla de
puntuacion de defectos para Ia

presentacion  Filete, segun o

establecido en la NTP 204.017:1984

(revisada el 2023) CONSERVAS DE

PRODUCTOS DE LA PESCA EN

ENVASES HERMETICAMENTE

CERRADQS. Tabla de puntuacion

de defectos para la calificacion. 1°

Edicion):

— Se tolerara un {1) defecto mayor
que no sea sobre color, sabor u
olor.

— Se toleraran tres (3) defectos
mencres que no sean sobre
color, sahor u olor.

— Para defectos combinados entre
mayores y menores, se tolerara
un maximao de 4 puntos.

NTP 204.018:2015 CONSERVAS
DE PRODUGCTOS DE LA PESCA
EN ENVASES
HERMETICAMENTE CERRADOS.
Conserva de cahalla. 22 Edicion

Presencia de
parasitos visibles

Ausencia

Manual Indicadores sanitarios y de
inocuidad para los productos
pesgueros y aculcolas para
mercado nacional y de exportacion,
aprobado mediante Resolucién de
Dirsccion  Ejecutiva N° 057-2016-
SANIPES-DE, y su modificatoria.

Contenido del

envase

El contenide debe ocupar como
minimo el 95% de la capacidad del
envase,

NTP 204.002:2011
20186)

(revisada el
CONSERVAS DE
PESCADQ. Clasificacion de
acuerdo a la presentacidn del
contenido, 2* Edicidn
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Manual Indicadores sanitarios y de
inocuidad para los productos

Cumplir coh los requisitos .
establecidos por el Organismo pesqueros Yy .acullcolas pac;a
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Pesquera - mercado” naciona y ~de
Sanipes, autoridad nacional expoﬁac_lpn, apr'obad‘ctu m_eduar‘wte
competente’. Resolucién de Direccion Ejecutiva

N° 057-2016-SANIPES-DE, vy su
modificatoria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase yfo embalaje
Los envases empleados para la fabricacion de conservas deben ser resistentes, no transmitir
sustancias toxicas o nocivas gue alteren las caracteristicas sensoriales y permitan un cietre
hermético que proteja al producto hidrobioldgico de la contaminacién, asi como no deben
presentar signos de golpes y oxidacién, segtin lo indicado en los numerales 52.1, 54,2 y 58.2 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Suprermo N° 020-2022-PRODUCE. E! envase debe cotresponder al autorizado
Ty en el Registro Sanitario, segiin indicaciones del Sanipes.

Asimismo, el doble cierre en los envases metalicos debe cumplir con los requisitos minimos
establecidos en el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores sanitarios y de inocuidad para los
productos pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de exportacion, aprobado mediante
Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 057-2018-SANIPES-DE, y su madificataria.

Del mismo moda, 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 pesgueros y acuicolas para mercado
nacional y de exportacion, aprobado mediante Resolucién de Direccion Ejecutiva
N°¢ 057-2016-SANIPES-DE, y su madificatoria.

El embalaje debe proteger los envases de la intemperie y de los golpes durante su manipuleo,
segun lo establecido en el numeral 11.4 de la NTP 204.018:2015.

Precisidon 2: La entidad debera indicar en las bases tanto el pesc escurrido del praducto por envase,

como el peso por embalaje requeridos. Asimismo, de ser necesario, podra indicar el material del

envase y/o embalaje, el tipo de cerrado (tapa simple o abrefécil) y la forma del envase (como tall,
_ oval, etc.) sin indicar sus dimensiones, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Rotulado

Los envases de filete de caballa en aceite vegetal calidad extra deben estar etiquetados? y
contener como minimo la siguiente informacion, segun lo indicado en los numerales 113.1 vy
- 111.1 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
1 aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE:

— nombre o denominacion del producto de acuerdo con lo indicado en el registro sanitario
emitido por SANIPES; que no incluyan como parte del mismo el nombre comercial u otras
denominaciones de marca yfo calidad;
nombre comun, cuando difiera de la denominacidn del producto, y nambre cientifico del
recurso hidrobioldgico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla de especies del
mismo género, ello debe ser precisado;

Gt el ppegunfios articulos 1, 2y 3 de la Ley N° 30083, Ley de creacitn del Qrganismo Naclonal de Sanidad Pesquera, modificada
s imedighte Decreto Legislativo N° 1402,

=

aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE yo sean puestas en venta antes de la entrada en vigencia del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, pueden continuar en circulacién y comercio,
slempra vy cuande se mantenga su aptitud para el constimo o uso al que se destine, segin lo establecido en la segunda
disposicién complementaria transitoria del Reglamento Sectarial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicotas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.
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— pais de fabricacion o produccion;

— siel producto es perecible:

a. Fecha de vencimiento, duracion minima o limite de venta, segun se requiera.
b. Condiciones de conservacion o almacenamiento.

— fecha de produccion;

— contenido neto del producto hidrobiolégico;

— peso drenado ¢ escurrido;

— en caso el producto hidrobioldgico contenga algdn insumo o materia prima que represente
algun riesgo para el consumidor o usuario, debe ser declarado; acorde a lo dispuesto en los
articulos 25 y 26 del Cdédigo de Proteccion y Defensa del Consumidor,;

- listado de ingredientes vy aditivos alimentarios ordenados de forma decreciente;

— identificacién del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto;

— nombre o razén social y direccién legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, segdin corresponda; cédigo de habilitacién o autorizacién
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Perd, indicar el ndmero de
Registro Unica de Contribuyente (RUC);

— instrucciones para su uso;

- ndmero de registro sanitario del producto hidrobioldgico, segin corresponda, el cual también
puede estar en el propic envase del producto siempre y cuando la etiqueta contenga una
referencia de su ubicacion.

Asimismo, el etiquetado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en
el articulo 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

El rotulado debe contener advertencias publicitarias, en casc corresponda, sequn lo indicado en
el Manual de Advertencias Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N° 30021, Ley de
promocion de la alimentacién saludable para nifies, nifias y adolescentes, y su Reglamento
aprobado por Decreto Supremo N° 017-2017-SA; aprobado mediante Decreto Supremo
N 012-2018-SA, y sus medificatorias. 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 con todo lo establecido en el Manual indicado.

Precisién 3: La entidad podrad indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede maodificar las caracterfsticas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

GERATE U
PARMCIPACH)
VECINAL

M
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion de! bien : QUINUA GRADO 1

Denominacién técnica : QUINUA PROCESADA (BENEFICIADA) GRADO 1

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general : Quinua procesada (beneficiada) son los granas de quinua (género y
especie Chenopodium quinoa Willd,) que han sido sometidos a
operaciones o procesos de limpieza, escarificado, lavado, secado,
despedrado, seleccidon (clasificacion) y eliminacion de granos
contrastantes (granos de color), resultando un producto apto para la
comerciaiizacién vy el consumo humano (alguna operacion
opcionalmente puede repetirse).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Los granos de quinua deben tener el
color caracteristico de la variedad o
ecotipo utilizada como materia prima,
deben estar exentas de olores

Requisitos minimos de .
quisit exirafios o desagradables.

calidad

Su aspecto debe responder a un
grade de homogeneidad respecto a
caracteristicas sensoriales.

Requisitos quimico proximales (Valores expresados en base

seca)
Humedad Maximo 13,0 %
Proteinas Minimo 10 %
Cenizas Maximo 3,5 %
Grasa Minimo 4,0 %
— im0 4% NTP 2060622121 GRANGS

Menor que 0,12 % Requisitos. 3 Edicidn

Tamafo de | Didmetro promedio
los granos | de los granos (mm)

Grandes Mayor a 1,70
Medianos Entre 1,40a 1,70
Pequenos Mayar a 1,20

- Germr,-Grado (tolerancias de calidad)

Séggsoriaies

((fgc;aranos enteros Minimo 97 %
RGN /Granos quebrados Maxirmo 1,0 %

MW.// Granos dafados

(manchados) Maximo 0,5 %

Granos germinados Maximo 0,25 %
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CALIDAD

Granos recubiertos 0 %

Granos inmaduros Maximo 0,5 %

Granos contrastantes Maxime 0,5 %

Impurezas {otales Maximo 0,25 %
Eisicos

Piedrecillas en 100 g Ausencia NTP 205.062:2021 GRANOS
de muestra ANDINOS. Quinua en grano.
Requisitos. 32 Edicion

Insectos (enteros,

Ausencia
partes o larvas)

El contenide de cada envase debe
ser homogéneo y estar constituido
Unicamente por granos de quinua
procesada de la misma calidad. La
: parte visible de los granos en el
envase debe ser representativa.

Homaogeneidad

Reglamento de Inocuidad

— Servicio Nacional de Sanidad Agroalimentaria, aprobado

Agraria -  SENASA, para .
OCUIDAD : . mediante Decreto  Supremo
IN | ali.men‘tozs. de  procesamiento | .o 004-2011-AG, y  sus
primario?; o,

modificatorias,

Cumplir con los requisitos

establecidos por  la Reglamento sobre Vigilancia

Direccion General de Salud |y Control  Sanitario de

autoridad nacional . ¢ . ]
competente’. Ambiental e Inocuidad | Alimentos y Bebidas,
Alimentaria — DIGESA para | aprobado mediante Decreto
alimentas elaborados | Supremo N° 007-98-SA, sus
industrialmente {fabricados)?. modificatorias  y  regulacion
complementaria.

Precision 1: La entidad debera precisar en [as bases el tamafio del grano de quinua grado 1
requerido, de acuerdo a lo establecido en |a presente Ficha Técnica; por ejemplo: Quinua grano
grande - grado 1.

2.2 Envase

E! alimento debe ser envasado de tal manera que el producto guede debidamente protegido. Los
envases v embalajes dehen ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier
dafio externo o interno al producto. l.os envases deben ser de primer uso y conservar sus
A caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia necesarias para asegurar y
i garantizar la inocuidad vy aptitud del producio durante el fransporte, la manipulacion,
conservacion y comercializacion apropiada de los granos de quinua, segin lo indica el
numeral 7.2 de la NTP 205.062:2021.

! La autoridad competente dependera del proceso seguido para la obtencion del bien; si la operacién de secado es natural, es

- decir solo implica una transferencia de masa y no necesariamente se requiere control (como en el seco salado,
eshidratacidn osmdtica, elc,), la autoridad competente serd el SENASA, en ese sentida, el bien y proveedor deberan cumpiir
lo establecido en los documentos técnicos de referencia emitidos por el SENASA en materia de inccuidad alimentaria.
embargo, si el secado es de tipo industrial (secado por aire caliente, liofilizacidn, atomizacion, etc.), la autoridad
petente serd ja DIGESA; en ese sentido, el bien y proveedor deberdn cumplir con lo establecido en los documentos
EiE O técpicos de referencia emitidos por fa DIGESA en materia de inacuidad alimentaria. La entidad no requerira hacer dicha
pRRTILIVACHTR precision, es responsabilidad del proveedor cumplir con lo establecido por la autoridad competente correspondiente segin el
YEEHIAL rocesa seguido para la obtencion det bien de ia presente Ficha Técnica.
Segln articulo 10 del Regiamento del Decreto Legislativo N® 1062, Lay de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N® 034-2008-AG.
3 Segin artfculo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N? 1062, Ley de Inccuidad de los Afimentos, aprobade mediante
Becrato Supremo N® 034-2008-AG.
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En el caso de que el bien se encuentre controlado por la DIGESA, el tipo y material de envase
debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, seglin lo establecido en los articulos
105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Contral Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, vy sus modificatorias.

Precisién 2: En el caso de que el bien se encuentre cantrolado por el SENASA, la entidad
debera indicar en las hases el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar las
caracteristicas del envase, tales camo: material y tipo de cerrado, siempre gue se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

En el caso de que el bien se encuentre controlade por la DIGESA, la entidad debera indicar en
las bases el peso neto del producto por envase; ademas, padra indicar el tipo y material del
envase {(estas tres caracteristicas deberan corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario
del alimento entregada), asi coma el tipo de cerrado; siempre que se haya verificado que todas
estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccidén adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numerai 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

2.4 Rotulado
Si al alimento le corresponde que sea controlado par la DIGESA, el rotulado debe cumplir con el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Confrol Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decrato Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, con la NMP 001:2019
Requisitos para el etiqguetado de preenvases. 5° Edicidn y con el numeral 8 de ia
NTP 205.062:2021. El rotuladc debe contener la siguiente informacion minima en idioma
espafiol:

- nombre del producto;

— clasificacidn, tamafio y grado;

— declaracidn de los ingredientes;

— nombre y direccidn del fabricante;

4 — nombre, razdn social y direccidn del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

f -~ 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 conservacidn, cuando el producto lo requiera, por ejemplo:
"Manténgase protegido de la luz";

- pesa neto en kilogramos del producto envasado;

- pals de origen.

\PreCISlon 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
. fgotulada La informacion adicional gue se solicite no puede modificar las caracteristicas def bien
" ¢scr|tas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica,

v&u%”tﬁng tiquetado
-~ Si al alimento le corresponde que sea controlado por el SENASA, la etiqueta de su envase debe
cumplir con lo indicade en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N°® 004-2011-AG vy sus madificatorias v con el numeratl 8 la
NTP 205.062:2021. La etiqueta debe indicar lo siguiente en idioma espariol:
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- nombre del alimento;

- clasificacion, tamafio y grado;

~ contenido neto;

- pafs de origen o lugar de procedencia,

- nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccidn del importador, de corresponder;

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

— identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otfra informacién que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien

Denominacidn técnica

Unidad de medida

Descripcion general

AZE_:JCAR RUBIA DOMI:ESTICA
AZUCAR RUBIA DOMESTICA
: KILOGRAMO
: Es el producto sdlido cristalizada obtenido directo del jugo de la
cafia de azicar {Saccharum sp), mediante procedimientos
apropiados, estd constituida esencialmente por cristales de
sacarosa cubiertos por una pelicula de miel madre.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien
El azticar rubia doméstica debe presentar las caracteristicas:
CALIDAD
Color amarillo pardo, sabor y olor
Golor, sabor, olar caracter(stico.
No debe presentar insectos, arena,
A tierra u otras impurezas que indiquen
specto . .
una manipulacion defectuosa del
producta,
Polarizacién a 20 °C Minimo 98,00 °Z
Humedad Maximo 0,40 g/100 g
Cenizas conductimétricas Maximo 0,50 g/100 g
NTP 207.007:2023 AZUCAR.
Color a 420 nm Maximo 3500 U1 Azicar rubia.  Requisitos
52 Edicidn
Azucares reductores Maximo 0,70 g/100 g
Sustancias insolubles ‘s
. k
(sedimentos) Maximo 500 mg/kg
No debe ser mayor de 0,30 para una
polarizacién mayor de 96 °2Z,
Factor de sequridad £l factor de seguridad se determina
0 9 mediante la siguiente ecuacidn:
F = %Humedad
100 - °Pol
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos | y  Control  Sanitario  de
establecidos por la Direccion General | Alimentos y Bebidas,
. INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | aprobado mediante Decreto
o Alimentaria — DIGESA, la autoridad | Supremo N° 007-88-SA, sus
f nacional competente®. maodificatorias y reguiacidn
J complementarias.
Precisién 1: Ninguna.
' Segun artfculo 12 del Reglamento dal Decrato Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 334-2008-AG.,
Version 10
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2.2

2.3

i GLRE
PARTIENTA
VECIAL

2.4

CION

2.6

Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su
vida util, segan el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Confrol Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-8A, y sus modificatorias.

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segln lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Regiamento sobre Vigilancia y Confral Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus maodificatorias.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase; ademas,
podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregadao), asi como el tipe de cerrado; siempre gue
se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad de pastores.

Embalaje

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

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

Rotulado

El rotulado de los envases del azticar rubia doméstica debe cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus madificatorias, y las disposiciones especificadas
en el numeral 8.2 de la NTP 207.007:2023, asl como en la NTP 207.058:2014 AZUCAR. Rotulado.
22 Edicién. Debe contener la siguiente informacion minima en idioma espafol:

- nombre del producto;

- declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto,

- nombre y diraccién del fabricante;

- nombre, razdn social y direccidn del importador, lo gue podra figurar en etiqueta adicional,

- plmero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Cadex
Alimentarius o la narma sanitaria peruana que le es aplicable;

- cddigo o clave del lote;

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

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

- peso neto en kilogramos del producto envasado;

- pais de origen,

Precisidn 4: La entidad deberd indicar en las basas otra informacidn que considere deba estar

rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede maodificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

tiquetado
efiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacidn del hien
Denominacion técnica

{Unidad de medida

Descripcion general

. PAPA SECA
: PAPA SECA
: KILOGRAMO

: Cortes de los tubérculos de papa lavada, cocinada, pelada,

cortada y secada.

Los cortes provendran de tubérculos

cosechados que deben ser previamente seleccionados, lavados,
pelados, cocinados, cortados, secados vy luego dispuestos en

envases nuevos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

GEREMTE DE
PARTIBIPACION
VECINAL

2.1 Del bien
La papa seca debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Color Uniforme, dependiendo de |a variedad.

Olor y sabor Estar libre de olores y sabores desagradables.
Impurezas Libre de impurezas en cantidades que puedan

representar un peligro para la saiud humana.

Materias extrafias

Exenta de materias extrafias como: materia
mineral u organica (polvo, pelos, piedrecillas,
vidrios, ramitas, tegumentos, semillas de otras
especies, insectos muertos, fragmentos o
restos de insactos y otras impurezas de origen
animal).

No contener mas de 1 % de materias extrafias,
de las cuales no mas de 0,25 % sera de materia
mineral vy no mas de 0,10 % de insectos
muertos, fragmentos o restos de insectos yiu
otras impurezas de origen animal.

Menor a 14 %

Homogeneidad

El contenido de cada envase deberd ser
homogéneo vy estar constituido Unicamente de
papa seca del misma origen, especie y calidad.

La parte visible del contenido del envase
debera ser representativa de todo el contenido.

NTP 011.802:2017 PAPA
¥ SUS DERINADOS,
Papa seca. Requisitos.
12 Edicidon

soAT S, -

OCUIDAD

Cumplir con los requisitos establecidos por la
Direccion General de Salud Ambiental e
lnocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad
nacional competente?,

Reglamento sobre
Vigilancia y  Control
Sanitario de Alimentos
y Bebidas, aprobado
mediante Decreto

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

Precision 1: Ninguna.

' Segln articuio 12 del Reglamento del Decreto Legislative N° 1062, Ley de Inocuidad de ios Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2 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 gue mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su
vida util, segtin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobada mediante Decreto Supremo N® 007-98-SA, y sus maodificatorias,

El tipo v material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo
establecido en los articutos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-8A, y sus modificatorias.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase; ademds,
podrd indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitaric del alimento entregada), as/ como el tipo de cerrado; siempre que
se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numerat 13.2.8 del Cddigo de practicas
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

2.4 Rotulado
El rotulado de los envases de papa seca debe cumplir con lo establecido en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus madificatorias, en la NMP 001:2019. Requisitos para el
etiquetado de preenvases. 52 Edicién, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién. Debe contener la siguiente informacion minima
en idioma espafol;

- nombre del producto;

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

i - nombre y direccidn del fabricante;

¥ - nombre, razon social y direccion del importador, lo que podré figurar en etiqueta adicional;

- numero de Registro Sanitario;

- fecha de vencimiento, cuanda el producto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;

- cddigo o clave del lote;

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

- contenido en kilogramos, del producto envasado;

- pais de origen.

3\ Precisién 4: La entidad deberd indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede madificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Etiguetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Techica.

Precision 5. Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : MAIZ CHULLP| DE CATEGORIA PRIMERA

Denominacion técnica 1 MAIZ AMILACEOQ VARIEDAD CHULLPI DE CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general 1 El maiz amilaceo es el grano que pertenece al tipo de maiz harinoso,
blando, suave; puede ser de color variado, y esta comprendido en la
especie Zes mays L. var. Amilacea. El maiz del grupo comercial
Chullpi, clasificado asi de acuerdo a la textura del grano, se caracteriza
por presentar en sus granos un drea relativamente grande que no se
transforma en almidén cuando se seca, quedandc en forma de azlcar
y por lo tanto presanta una apariencia de arrugado. Es decir, &l grano
en su composicion tiene hasta un maximo de 65 % de almiddn.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Caracteristicas fisicas por | — Forma del grano: alargado
iedad/ - : i

variedad/raza Color de granos: amarille NTP  205.051:2009 (revisada

Humedad Maximo 14 % el 2019) CEREALES Y
N . LEGUMINOSAS, Maiz

Granos dafiados {m/m) Maximo 2 % amildceo. Grano S6C0.

Granos infestadaos (m/m) 0 % Definiciones, clasificacion vy

. ~ requisitos. 22 Edicion
Materias extrafas

0,
{impurezas) {(m/m) 0%

Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
medianie Decreto  Supremo
N°  004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Cumplir con lo establecido por el
Servicio Nacional de Sanidad
Agraria — SENASA, autoridad
nacional competents’.

INOCUIDAD

| Precisién 1: Ninguna.

Envase

El alimento debe envasarse en recipientes que salvaguarden la higiene y las caracteristicas
fisicas, nutritivas y organclépticas. Los recipientes, incluido el material de envasado, deben estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que s destinan. No
deben transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores o sabores ajencs al producto.
“Cuando el producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y estar
sosidos y sellados, seguin el numeral 7 de la NTP 205.051:2009 (revisada el 2019).

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
sAdemas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

EN1E OF
ICIPACION
VECIWAL

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una

! Segtin articulo 10 del Reglamento del Decreio Lagislativo N® 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N 034-2008-AG.

Versidn 04 Pagina 1 de 2




proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIP{OS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etigueta de los envases del alimento debe cumgplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamenio de Inocuidad Agroalimentaria, aprobade mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG vy sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8 de la NTP 205.051:2009 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol;

— nombre del alimento;

— nombre del cultivar;

- categoria de calidad,;

- cantenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccidn del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccidn del importador, de corresponder;

— Autorizacidon Sanitaria de Establecimientc de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferertemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

etiquetada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
hien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Tecnica,

2.6 inserto
b4y No aplica.

Precision 6: No aplica.

¢
GEREATL U
PAATAIPALION /
WELHAL ‘
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : HUEVQ DE GALLINA CALIDAD SEGUNDA

Denorminacion técnica
Unidad de medida
Descripcidn generai

: HUEVO DE GALLINA CALIDAD SEGUNDA
» KILOGRAMO
: €l huevo de gallina es el dvulo completamente evolucionado de la

especie Gallus gallus, constituide por cascardn, membranas, camara
de aire, clara, chalazas, yema y germen.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimente debe presentar las siguientes caracteristicas:

1.5
RENEE

GALIDAD
Blance o pardo en sus diferentes
Color .
tonalidades.
Olor Caracteristico y libre de olores
desagradables.
Sabor Caracteristico

Requisitos fisicos

— Cascara libre de roturas vy
quifaduras.

— Sin cuerpos extrafios ni manchas
que alteren la apariencia.

- Limpic y seco.

- La yema debe tener forma casi
esférica, de contorno ligeramente
definido, ubicacion céntrica vista
a través del ovoscopio vy
firmemente sostenida per las

chalazas.
Tamaiio Peso NTP 011.219:2015
Super chico <%0g g:tli\a/lés. Rel_!;lljJ?s\;tOoSs df\j
Chico 50 -55,55¢g clasificacion. 22 Edicidn
Medianc 55,55 -625¢
Grande 62,5-68,83¢
Jumbo 68,88 -7222¢g
Stper Jumbo 272,22
Tolerancia:

Maximo 10 % de huevos de las
clasificaciones de peso limitrofe.

'
VECINAL -
/

Cascara

integra, saca, puede tener ligeras
manchas (materia organica) ylo
aspecto poroso en la superficie,

Camara de aire

Su altura no debe excader los 10 mm

Yema Ligeramente movible
Clara Transparente y con poca firmeza
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CALIDAD

Tolerancias NTP 011.219:2015
L HUEVOS. Huevos de
Huevos_ quifiados o rotos Maximo 2 % ga]]iln.a_ N Requisi.tc?s' y

en destino clasificacion. 22 kEdicion

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

Cumplir con o establecidc por
el Servicio Nacional de Sanidad
Agraria — SENASA, autoridad
nacional competente?.

INOCUIDAD

Precisidn 1: La entidad debera precisar en las bases el color y tamafio del huevo de gallina
calidad sagunda requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por
ejempio: Huevo de gallina calidad segunda, de color pardo y tamano mediano,

2.2 Envase
Los envases del alimento deben ser limpios, secos, de primer uso, resistentes, no deben
transmitir olores, colores o sabores extrafios, deben proteger al producto contra la rotura, deben
permitir la ventilacion del producto y colocarlos verticalmente, vy en caso de ser reutilizables (sdlo
de material plastico), deben ser lavados y desinfectados antes de su uso con productos de grado
alimentario, segin &l numeral 9.1 de la NTP 011.219:2015.

Precision 2: La entidad deberd indicar en fas bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales coma: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje

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

disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una

proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar danos y

Y, permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
3 CXC 1-1968 (2022) PRINGIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

' las umdades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podré mdacar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
« N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademéas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9.2 de la NTP 011.219:2015. Debe indicar lo siguiente en idiarma espariol:

nombre del producio;

clasificacion por peso o presentacion;
contenido neto;

— fecha de produccién yio caducidad;

— pals de origen o lugar de procedencia;

GEREJIE DE
PARTIAPACION
VECINAL

! Segun articulo 10 del Reglamento dei Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Aliméntos, aprebado mediante
Decreto Supremo N® 034-2008-AG.
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— nombre y direccidn del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion del lote;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denaminacion del bien : PIERNA CON ENCUENTRO DE POLLO CONGELADA

Denominacion técnica . PIERNA CON ENCUENTRO O PIERNA PROXIMAL (CON ESPINAZQO)
DE FOLLO CONGELADA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn general . Pollo es el ave de la especie Gallus domesticus, que no ha llegada a su
astado adulte y cuya extremidad del asterndn es flexible. La pierna con
encuentro de pollo congelada se obtiene cortando la mitad de a media
carcasa posterior a fo largo del centro del hueso de la espina dorsal
{espinazo inferior) en aproximadamente dos partes iguales vy
sometiendo la pieza obtenida a un proceso de congelacion.
La pierna con encuentro consiste de una parte intacta que incluye la
pierna y el muslo con una parte del espinazo. Tanto la glandula del
aceite, la punta de |a rabadilla y la grasa abdominal pueden o no ser
retiradas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BI{EN COMUN

2.1 Del bien
El corte de carne de pollo debe proceder de aves sanas, faenadas en establecimientos
autorizados o habilitados por la Autoridad Sanitaria y cuya carne ha sido declarada apta para el
consumo humano bajo inspeccidn sanitaria, segtn lo indicado en el numeral 5.1 de la
NTP 201.054:2023 y en el Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado
mediante Decretc Supremo N° 015-2012-AG.

Los cortes de pollo destinados a la conservacion por congelacidn se deberan enfriar lo antes

i, posible, aplicando un proceso por el cual se sometan a temperaturas bajas por un tiempo

determinade que aseguren que la temperatura interna del producto sea de -18 °C o mas frig,

? 24 segun lo establecido en los numerales 3.14 y 5.6.3 de fa NTP 201.054:2023. El corte de carne de
-sA pollo debe estar exento de escarcha o bloques de hielo.

f?%. S ! ” El corte de carne de pollc debe presentar las siguientes caracteristicas:
CALIDAD
Color Caracteristico del pollo
- ol Sui generis vy exento de cualquier | NTP 201.054:2023  CARNE Y
or olor anormai PRODUCTOS CARNICOS.

Definiciones  y requisitos de las

Consistencia Firme vy elastica al tacto, tanto el | carcasas y nomenclatura de cortes

tejido muscular como la grasa de aves de corral. 32 Edicion
pH Ceb8a6,5
Cumplir con lo establecido por el | Reglamento de Inocuidad
INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad | Agroalimentaria, aprobado mediante
] Agraria - SENASA, autoridad | Decreto Supremo N° 004-2011-AG, v
o O \\ nacional competenta’. sus modificatorias.

Tet,

3

T
\ﬁ\ Precisidn 1: La entidad debera precisar en las bases la temperatura de recepcion de! corte de
7 carne de pollo, ta cual no debe exceder de -18 °C. Asimismo, debera indicar el peso promedio de
m:um i /’cada pieza de pollo, v si la punta de |a rabadilla y la grasa abdominal deberan ¢ no ser retiradas.
VECINAL 7
"""""" 2.2 Envase
El envase debe ser de primer uso y estar [impio, inocuo y no debe comunicar olores ¢ sabores

' Segun articule 10 del Reglamento de! Decreto Legisiativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobade mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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axtrafios al producio; asimismo, debe ser impermeable, resistente y debe proteger al preducto.
Los materiales de envoltura deben ser limpios e higiénices v al retirarse no deben dejar residucs
sobre el producto, segun lo estabiecide en el numeral 7 de fa NTP 201.054:2023.

El disefio v los materiales de envasado deben ofrecer una proteccion adecuada de los productos

para

reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado. Los

materiales para el envasado no deben ser {6xicos ni deben representar una amenaza para la
inocuidad y la aptitud de ics alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso
especificadas, segln lo indicado en el numeral 7.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto aproximado de producto por
envase. Ademas, podrd indicar las caracleristicas del envase, tales como: material y tipe de
cerrado, siempre que se haya verificado que astas caracteristicas aseguren la pluralidad de
postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalgje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos v aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los producios para reducir al minimo la contaminacion, avitar danos vy
permitir un etiguetado correcto, segun lo indicade en el numeral 13.2.9 de la norma Codex

CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LGS ALIMENTOS.

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

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

Precisidn 4: Ninguna.

2,5 Etiquetado
La etiqueta de los envases de los cortes de camne de pollo debe cumplir con lo indicado en el
articulo 27 del Reglamento de inccuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo

UF“R'“; k.r\\
0
“‘?"" e,

N° 004-2011-AG y sus madificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

nombre del alimento;

contenido neto;

pais de origen o lugar de procedencia;

nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

nombre y direccion del importador, de correspander;

Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agrapecuarios;

identificacion del lote;

facha de vencimiento ¢ consumir preferentemente antes de;

instrucciones para ef uso y conservacion.

=an oo Precisidn 5: La entidad debera indicar en las bases que la etiqueta debera colocarse en los
-‘envases individuales (para el caso de solicitar los cortes envasados de manera individual) o en e

e;nvase a granel. Asimismo, debera indicar otra informacién que considere deba estar etiquetada.

YECIAL

G .m pe  kainformacion adicional que se solicite no puede madificar las caracteristicas del bien descritas
PARFIIPAC 1M /en el numeral 2.1 de |a presente Ficha Técnica.

2 6 Inserto
No aplica.

Precision &: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
: ARVEJA PARTIDA GRADQ DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
; KILOGRAMO
. La arveja partida son los cotiledones separados y descascarados del

Denominacian técnica
Unidad de medida
Desaripcion general

ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR

grano de arveja. La arveja es el grano procedente de la especie Pisum

sativum L.
alimenticios.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

es usado comunmente en estado seco con fines

Del bien

El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, segun io indicado en el
numeral 5,1 de la NTP 205.025:2014 {revisada el 2019).

El aimentc debe presantar {as siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos generalos

— Estar exentos de sabores vy
olores exirafios y de insectos
vivos, muertos o en cualquiera
de sus estadios.

—~ Estar exentos de malerias
extrafias inorganicas que
representen un peligro para la
salud humana.

— Estar conformades por una
misma variedad {es decir un
mismo  color, forma vy otras
caracteristicas varietales)}.

. Contenido de humedad

Maximo 15 %

Grado de calidad

Grano infectado

0,00 %

Grano picado

Maximo 0,80 %

Grano partido 0
quebrado

Maxima 2,00 %

Grano con cascara
{testa)

Maximo 2,00 %

Grano quemadc

Maximo 0,50 %

Materias exirafas

Maximo 0,20 %

NTP 205.025:2014 (revisada el
2019) LEGUMINOSAS. Arveja
partida. Requisitos, 2? Edicidn

Cumplir con lo establecido por el
Servicio Macional de Sanidad
Agraria — SENASA, autoridad
nacional competente!.

Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante  Decreto  Supremo

N 004-2011-AG, vy
modificatorias.

Sus

PAJ
YECINAL

t Segin articulo 10 del Reglamento dei Decreto Legislativo N° 1082, Ley de Inccuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N® 034-2008-AG.
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2.2 Envase

El alimento debe envasarse en envases de primer uso, que salvaguarden las cualidades
higienicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del producto, Los envases, incluido el
material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuzadas
para el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia tdxica ni olores
o sabores desagradables. Cuandc el productc se envase en sacos, éstos deben estar limpios,
ser resistentes vy estar bien cosidos o sellados, seguin indican los numerales 7 v 7.1 de la
NTP 205.025:2014 (revisada el 2019).

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producio por envase,
Ademas, podré indicar las caracteristicas del envase, tales como: material v tipo de carrade,
siempre que se haya verificado que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefic y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimao la contaminacion, evitar dafios v
permitir un eliquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimenic debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto  Supremo
N¢ 004-2011-AG v sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.2 de la NTP 205.025:2014 {revisada el 2018). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiof:

nambre del alimento;

grado de calidad;

contenido neto;

pais de origen o lugar de procedencia;

nombre v direccion del titular de la autorizacidn sanitaria;

nombre y direccion del importador, de corresponder,;

— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamientc Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

-
‘%Precisidn 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
o . cr P e . o
stiquetada. La informacién adicional que se solicite ne puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

ceafuitne
\_ PARAICIPAGIDN
vecwaR.6, -Tnserto
" No aplica,

Precisidn 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : GARBANZO CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominacion técnica | GARBANZO GRADO D& CALIDAD 2 - SUPERIOR

Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general - Bl Garbanzo es el grano maduro procedente de la especie Cicer
arietinum L.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe ser inocuo y apto para | consumo humano, vy estar exento de materias
extrafias inorganicas y de semillas téxicas o nocivas gue representen un peligro para la salud
humana, segun indican los numeraies 6.1 y 6.2.5 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Calibre Nimero de granos de
- garbanzo contenidos
{Tamafio dei
rana) en la masa dr‘e 28,5¢g
g {onza americana)
40 - 42
42 - 44
Grande 44 - 46
46 - 48
48 - 50
Calibre 50 -55
55 - 80
Mediano
60 - 65
65~ 70
70-75 NTP 205.023:2014 (revisada
75 - 80 ef 2019} LEGUMINOSAS.
Garbanzo. Requisitos,
Pequefio 80 - 8¢ 28 Zdicidan
ac - 100
100 0 mayor
E‘[D\\ - Estar exentos de sabores vy
%J,\ olores extrafios y de insectos
?2\‘ vivos, muertos o en cualquiera de
4 @ sus estadios.
Ak O — Estar exentes de malerias
PR extrafias inorganicas que
L representen un peligro para la
Requisitos generales salud humana.
— Cada lote debe estar conformado
por una misma variedad (as decir
un mismo color, forma y otras
caracteristicas  varietales), de
acuerdo a las tolerancias
establecidas en la presente Ficha
Tecnica.
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CALIDAD

Contenido de humedad Maximo 15 %

No se acepta gque presente granos
infestados con  insectos vivas en

Grado de calidad . ) \
cualquiera de sus estadios, ni granos

can hongos.
Tolerancias de calidad
B NTP 205.023:2014 (revisada

Grano enfermo 0.00 % el 2019) LEGUMINOSAS.
Grano picado Maxime 0,50 % Garbanzo. Requisitos.
Grano artid o 2% Edicidn

f partido Maximo 2,00 %
quebrado
Grano arrugado Maximo 2,00 %
Materias extranas Maximo 0,2 %

Variedad contrastante

y grano verdoso Maximo 2,00 %

Reglamento de  Inocuidad
Agroalimentaria, aprobada
mediante [Decreto  Supremo
N°  004-2011-AG, vy sus
modificatorias.

Cumplir con lo establecido por
el Servicic Nacicnal de Sanidad
Agraria - SEMNASA, autoridad
nacional competente,

INOCUIDAD

Precizién 1: Lz entidad debera precisar en las hases el calibre (lamafio del granc) de garbanzo
calidad 2 - superior requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por
sjemplo; Garbanzo calidad 2 - superior de calibre mediano,

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, de tal manera que el producto
quede dehidamente protegido; ademas, los recipientes empleados deben ser tales gue
salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, techoldgicas y sensoriales dei alimento.

. El envase debe cumplir con lo especificado en la NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y

"' ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones
{: generales y requisitos. 47 E£dicién. Los envases (incluido el material de envasado) deben estar
i fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan; deben
i ser de material nuevo (incluye material recuperado de calidad alimentaria), no deben transmitir al
" producto sustancias téxicas ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase
en sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos ¢ sellados, segln indica
el numeral 10.1 de la NTP 2056.023:2014 (revisada ef 2019).

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

permitir un etiguetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

! Segun articulo 1C del Regiamento del Decreto Legislativo N° 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracter{sticas ded
embalaje, tales como: material vy tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precisidn 4: Ninguna.

2.5 FEtiquetado
La stiqueta de los envases de! alimento debe cumplir con Jo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
No 004-2011-AG vy sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019). Debe indicar o siguiente en idioma
espanol:

- nombre del alimento;

— grado de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre v direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre vy direccidn del importador, de corresponder;

— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacidn del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases ofra informacion que considere deba estar
etiquetada. La informacidn adicional que se solicite no puede madificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.8 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.

sEpk it 0
PRATICIPROAON
VECHIA
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FICHA TECNICA
APROBADA

i. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacidn del bien
Cenominacion técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERICR
: LENTEJA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
: KILOGRAMO
. La lentsja es el grano maduro procedente de la especie Lens culinaris

Medikus. Es una leguminosa de grano seco.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, exento de semillas tdxicas o
nocivas, segun indican los numerales 6.1 y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

E£1 alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos generales

Estar exentos de sabores vy
clores exirafios y de insectos
vivos, muertos o en cualquiera de
sus estadios.

Estar exenlos de materias
exirafias inorganicas que
representen un pelfigro para la
saiud humana. Estar conformado
por una misma variedad (es decir
un mismo color, forma y ofras
caracteristicas  varietales). Se
aceptaran granos y variedades
contrastantes en las tolerancias
establecidas en la presente Ficha
Técnica,

Contenido de humedad

Maximo 15 %

Calibre (tamafio)

(gﬂ':,;i) Diametro (mm)
1 Mavyor o igual que 7,5
2 Menor gue 7,5

Grado de calidad (Tolerancias)

Grana infectado

0,00 %

Grano picado

Maxima 0,50 %

Grano partido o quebrado

Maximo 2,00 %

Grano descascarade

Maximo 2,00 %

L5,
; \:‘e?\@rano arrugado

Maximo 5,00 %

«‘%\ano quemado

Maximo 0,50 %

) o
o M#terias extranas

Maximo 0,20 %

ceREMTEDS
P&iﬁéﬁc‘g“&m‘/\ﬁfariedad contrastante

Maximo 2,00 %

NTP
(revisada

LEGUMINOSAS.
Requisitos. 2* Edicion

205.022:2014
el 2018)
Lenteja.
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Reglamento de inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
medianie Decreto Supremo
N® 004-2011-AG, vy sus
modificatorias.

Cumplir con lo establecido por
el Servicio Macional de Sanidad
Agraria — SENASA, autoridad
nacional compeatente’.

INOCUIDAD

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la lentgja calidad 2 - superior
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: iLenteja
calidad 2 - superior de calibre {tamarnio) 1.

2.2 Envase

£l alimento debe envasarse en envases de primer uso que cumplan con lo especificado en |a
NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1. Disposiciones generales vy requisitos, 4* Edicidn, que salvaguarden las
cualidades de calidad, higienicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del producto. Los
envases, incluido el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean
inocuas v adecuadas para el uso al que se destinen, No deben transmitir al producto ninguna
sustancia téxica ni olores o saboras 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 2018).

Pracision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto per envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales coma: material y tipo de cerrado,
slempre gue se haya verificado que estas caracteristicas aseguren |a piluralidad de posteres.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentes envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccidn adecuada de los productos para reducir af minimo la contaminacion, evitar dafios v
permitiv un etiguetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicade en el articulo 27
del Reglamento de [nocuidad Agrozlimentaria, aprchado mediante Decreto Supremo
« N 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
L numeral 10.2 de la NTP 205,022:2014 (revisada el 2019}. Debe indicar lo siguiente en idioma
4 espanol:

-~ &l nombre del alimento;
- el grado de calidad,;
-~ contenido neto;
- pais de origen o lugar de procedencia;

St o~ hombre vy direccion ded titular de la autorizacion sanitaria;

== nombre y direccion del importador, de corresponder;
= Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos

PAHT&L?J’A{?#%&QQG-” articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativa N°® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

A Decrato Supremo N° 034-2008-AG.
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Agropecuarios;
— identificacion del lote;
~ facha de vencimiento o consumir preferentemente antes de,
— instrucciones para el Uso y conservacion.

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

etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede madificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de I1a presante Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisiéon 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacidn del bien : PALLAR BEBE CALIDAD SUPERIOR

Denaminacion técnica : PALLAR SIEVA CALIDAD SUPERIOR

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : Es el grano maduro procedente de la especie Phaseoius lunatus L,
generalmente de color blanco, que tiene coma caracteristica diferencial
unas estrias que irradian del hilio.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
£l alimento debe ser inocuo v apropiado para el consumo humane, segdn indica el numeral 8.1
de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Tecnica.

Ei alimento debe tener las caracteristicas de forma, tamafo vy peso del grano del cultigrupo
Sieva, segun lo establecido en el anexo A de fa NTP 205.019:2015 y su Modificacion Tecnica:

Forma de ia Longitud del | Ancho del Grosor del Peso de N de granos
. 1000 granos | en 100 gramos
semilfa grano (mm) | grano {mm) | grano {mm)
(g) {a)
Arrifionada o
semiarrifionada, 10— 16 85-10,5 455 40 - 57 225-234
aplanado

El alimenta debe presentiar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

—~ Estar exentos de olores y sabores
extrafios y de insectos vivos,
muertos © en cuajquiera de sus
estadios.

— Ser inocuos y aprcpiados para el

A consumo humano.

LS Requisitos generales —~ No deben presentar suciedad

{impurezas de arigen animal) en NTP 505.019:2015

cantidades que puedan representar LEGUMINOSAS TS

un peligro para ta salud humana, de '
acuerdo a las folerancias de
sanidad y aspecto descritas en la

Pallar.
Requisitos, 22 Edicion, vy su
Maodificacion  Técnica NTP
205.018:2015/M7T 1:2021

. presente Ficha Técnica. LEGUMINOSAS. Pallar.
g\ Requisitos. MODIFICACION
oﬁ;,\ Cada lote de pai!ar depe estar | TECNICA 1. 12 Edicién
o 2 conforrmado por una misma variedad (es
X o decir urn mismo color, forma y ofras
4 Eifopmidad caracteristicas varietales). Se aceptaran
ki y
O granos de variedades contrastantes en
e las tolerancias especificadas en la

presente Ficha Técnica.

Contenido de humedad Maximo 15 %
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CALIDAD

Los lotes de paliar deben cumplir con
los requisitos de sanidad vy aspecto que
se especifican en las tolerancias.
Sanidad y aspecto Asimismo, los lotes de pallar no deben
presentar granos infestados  con
insectos vivos, muertos ¢ en cualquiera
de sus estadios, ni granos con hongos.

Tolerancias de calidad

NTP 205.019:2015
Grano enfermo 0,00 % LEGUMINOSAS. Pallar.
Requisitos. 2% Edicion, y su
Modificacién Tecnica NTP
205.019:2015/MT 1:2021

Grana picado Maximo 1,50 %

Grano partido 0 Méximo 2,00 %

quebrado LEGUMINOSAS. Pailg:ir.
Grano arrugado vio Requisitos. MODIFICACION
g ¥ Maximo 6,00 % TECNICA 1. 17 Edicién
chupado
Grano abierto Méximo 2,00 %
Granao descascarado Maximo 8,00 %
Materias exirafias Maximo 0,20 %
Variedad Maximo 2,00 %
contrastante
Total Maximo 21,70 %
Cumplir con lo establecido por Reglamento .de Inocuidad
ol Servicio Nacional de Sanidad | ~drodiimentaria, aprobado
INOCUIDAD mediante Decrelo Supremo

Agraria — SENASA, autoridad nacional

. N° 004-2011-AG, vy sus
competente’.

modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, de ta
manera que el preducio quede debidamente protegida. El envase del alimento debe cumplir con
lo especificado en la NTF 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN
A CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisites. 4% Edicion, debe
i estar fabricado con sustancias que sean inocuas vy adecuadas para el uso al que se destinen, no
debe transmitir al producto ninguna sustancia tdxica ni olores o sabores desagradables. Ademas,
el alimento debe ser envasado en sacos U ofros envases gque salvaguarden las cualidades
higiénicas, nutritivas, tecnolégicas y sensoriales del producto. Cuando el producto se envase en
sacns, estos deben ser de primer uso, estar limpios, ser resistentes, y estar bien cosidos o
sellados, se debe comercializar en su envase original, segin lo indicade en ef numeral 11 de la
NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica.

o, s . C
% \Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
=Ademds, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,

“diempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

T Segun articulo 10 del Reglamento def Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentes envasados. E
disefio y materiales de embalaje deben ser inccuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo ta contaminacidon, evitar dafics y
permitir un etiquetado correcto, segun ko indicado an ef numeral 13.2.9 de la norma Cadex
CXC 1-1869 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las hases
las unidades de envases par embalaje requeridas. Ademas, podré indicar las caracteristicas det
embalaje, tales como: material v tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Rafiérase ai numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG vy sus maodificatorias, ademas de las disposiciones esiablecidas en el
numeral 10 de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espafiol:

— nombre del alimento;

- grado de calidad;

-~ contenido neto;

~ pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccion det importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacidn del lote;

-~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

instrucciones para ef uso y conservacion.

i

Precision 57 La entidad debera indicar en las basas ofra informacion que considere deba estar
etiquetada, La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

' i 2.6 Inserto
No aplica.

by, Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : FRIJOL CASTILLA CALIDAD 2 - SUPERIOR

Denominacion técnica . FRIJOL CASTILLA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn general . El frijol castilla calidad 2 - superior es el grano maduro procedente de g
aspecie Phaseolus vulgaris (L.) o frijol comdn.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El zlimentc se debe comercializar en su envase original, que permita mantener sus
caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el misma no sea alterado, contaminado,
adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para la salud,
seqin indica el Glitimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda
Técnica. '

El alimentc debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Cada lote de frijol debe estar
conformado por la misma variedad.
Uniformidad
Variedad contrastante: Maxime
2,00 %
Humedad Maximo 15 %

— Ausencia de granos infestados,
cen insectos vivos en | NTP 205.015:2015 LEGUMINQOSAS

cualquiera de sus estadios. Friol. Requisitos. 32 Edicion,
— Ausencia de granos con |y su Corrigenda Técnica
hongos. NTP 205.015:2015/COR 1:2016

CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Frijol. Requisitos. 12 Edicidn

Grano enfermo 0,00 %

T Grano picado Méximo 2,00 %

Grano partido o Maximo 2,00 %

quebrado
Grano arrugado Maximo 2,00 %
Materias extrafias Maxime 0,075 %
Cumplir con lo establecido por el | Reglamento de Inocuidad
OCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad | Agroalimentaria, aprobado mediante
;m\ Agraria — SENASA, autoridad | Decreto Supremo N° 004-2011-AG,
EAN nacional competente’. y sus madificatorias.

recision 1: Ninguna.

2 Envase

Ef alimento debe ser envasado seglin lo establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIP{OS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en la NTP 399.163-1:2023
ENVASES Y ACCESORIOCS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inccuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decrsto Supremo N° 034-2008-AG.
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Disposiciones generales y requisitos. 4% Edicidn, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido, segun indican los numerales 7 vy 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su
Corrigenda Técnica.

El alimento se debe anvasar en envases de primer uso, que salvaguarden sus cuzlidades de
calidad, higiénicas (inocuas ¢ no dafinas), nutricionales, tecnoldgicas v sensoriales. Los envases
deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas vy apropiadas para el uso al que se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias toxicas ni olores o sabores desagradables,
ademas, cuando el producto se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y
astar bien cosidos o sellados, segun el numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, v su Corrigenda
Téchica,

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postaores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
diserfic y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetadc correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisidn 3: Si la entidad requiere que el producio sea embalado, deberg indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que esias
caracteristicas asequren la pluralidad de postores.

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

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimenio debe cumplir con lo indicado en el articule 27
det Reglamento de Inocuidad Agroatimentaria, aprobado mediante Decreto Suprema
N° 004-2011-AG vy sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.015:2015, v su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espafiol:

nombre del alimento;

grado de calidad;

contenido neto;

pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccidn del titular de la autorizacidn sanitaria;

-~ nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacidn Sanitaria de Establecimienio de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

~ identificacidn del lote;

fecha de vencimienta o consumir preferentemente antes de;

instrucciones para el uso y canservacion.

ecisidn 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
gtiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede madificar las caracteristicas del
sbien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del b

ien : FRIJOL CANARIO CALIDAD 2 - SUPERIOR

Denominacion técnica @ FRIJOL CANARIO CAMANEJO/ FRIJOL CANARIO 2000 - INIAA

Unidad de medida
Descripcion general

GRADQ DE GALIDAD 2 - SUPERIOR

C KILOGRAMO

. El frijol canario calidad 2 - superior es el grano maduro procedente de
la especie Phaseoius vuigaris {L.) o frijol coman,

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento se debe comercializar en su envase ariginal, que permita mantener sus
caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo no sea alterado, contaminado,
adulterade o manipufado en condiciones no sanitarias que represenien un peligro para la salud,
segun indica el Ultimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, v su Corrigenda

CALIDAD

Técnica.

El alimento dehe presentar |las siguientes caracieristicas:

Cada lote de frijol debe estar
conformada paor la misma variedad.
Uniformidad
Variedad contrastante: Maximo
2,00 %
Humedad Maximo 15 %
— Ausencia de granos infestados,
con insectos vivos en | NTP 2050152015 LEGUMINQSAS
Sanidad cualquiera de sus estadios, Frijot. Requisitos. 3% Edicion,
— Ausencia de granos con |V su Corrigenda Técnica
hongos. NTP 205.015:2015/COR 1:2018
CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Aspecto

Frijol. Requisites. 12 Edicidén

6‘(0 :
A Grano picado

Grano enfermo

0,00 %

Maximeo 2,00 %

rano partido o

o
2
[=)
o
quebrado

Maxime 2,60 %

: 4/ Grano arrugado

Maximo 2,00 %

Materias extrafias

Maximo 0,075 %

e

z

OCUIDAD

Cumplir con lo establecido por el | Reglamento de Inocuidad
Servicioc Nacional de Sanidad | Agroalimentaria, aprobado mediante
Agraria — SENASA, autoridad | Decreto Supremo N° 004-2011-AG,
nacional competente'. y sus modificatorias.

El alimento debe ser envasado seguin lo establecido en ta norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en la NTP 399.163-1:2023

1

Segun articulo 10 del Reglamente del Decrsto Legislative N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimenios, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte {1
Disposiciones generales y requisitos. 4° Edicién, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido, segin indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP 205.015:2015, vy su
Carrigenda Técnica.

El alimento se debe envasar en envases de primer uso, que salvaguarden sus cualidades de
calidad, higiénicas (inocuas o no dafiinas), nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales. l.os envases
deben esiar fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se
destinan. Mo deben transmitir al producto sustancias toxicas ni olores o sabores desagradables,
ademas, cuando el producto se envase en sacas, estos deben estar limpios, ser resistentes vy
estar bien cosidos o sellados, segin e numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda
Técnica.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el pesc neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluratidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentes envasados, El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin le indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado

La etigueta de los envases del alimento debe cumplir conh lo indicado en el articulo 27
del Reglamentc de Inocuidad Agroalimentaria, aprobade mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG vy sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el

—~ nombre del alimento;

— grado de calidad;

— contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

— hombre y direccion del titular de la auterizacidn sanitaria;

— nombre y direccidn del importadar, de corresponder;
Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamientc Primario de Alimentos
Agropecuarios;

identificacidn del lote;

fecha de vencimiento ¢ consumir preferentemente antes de;
instrucciones para el uso y consarvacion.

GEHENTE OF
PARTICIPACION
VECHNAL

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : FRIJOL CABALLERO CALIDAD 2 - SUPERIOR

Denominacién técnica ;| FRIJOL CABALLERO GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

Unidad de medida ; KILOGRAMO

Descripcion general . El frijot caballero calidad 2 - superior es el grano maduro procedente de
la especie Phaseolus vulgaris {L.) o frijol comun.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento se debe comercializar en su envase oariginal, que permita mantener sus
caracteristicas de calidad e higiénicas, asegurando que el mismo na sea alterado, contaminado,
adulterado o manipulado en condiciones no sanitarias que representen un peligro para [a salud,
sequn indica el dtimo parrafo del numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda
Técnica.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

)
CALIDAD
Cada lote de frijol debe estar
conformado por la misma variedad.
Uniformidad
Variedad contrastante: Maxime
2,00 %
Humedad Maximao 15 %
— Ausencia de granos infestados,
con insectos vivos en | NTP 205.015:2015 LEGUMINQOSAS
Sanidad cualguiera de sus estadios. Frijol. Requisitos, 3* Edicidn,
— Ausencia de granos con iy suU Corrigenda Técnica
hongos. NTF 205.015:2015/COR 1:2016
CORRIGENDA 1. LEGUNMINQOSAS,
Aspecto Frijol. Requisitos. 12 Edicién
Grano enfermo 0,00 %
) Grano picado Méaximo 2,00 %
Grano pariido o Maximo 2,00 %
quebrado
Grane arrugado Maximo 2,00 %
Materias extranas Maximo €,075 %
‘ Cumpilir con lo establecido por el | Reglamento de Inocuidad
OCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad | Agroalimentaria, aprobado mediante
%; Agraria - SENASA, autoridad | Decreto Supremo N° $04-2011-AG,
nacional competente!. y sus maodificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase
WS N El alimento debe ser envasado segun lo establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
8’9,0 9N\ PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en la NTP 399.163-1:2023
' i ‘% NVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:

PET#S;}I’I;C?SN Sedun articuio 10 del Reglamento del Decreto Legistativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobade mediante

VECHIAL creto Supreme N°® 034-2008-AG.
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Disposiciones generales y requisitos. 4 Edicidn, de tal manera que el producio quede
debidamente protegido, segdn indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP 205.015:2015, vy su
Carrigenda Técnica.

Eif alimento se debe envasar en envases de primer uso, que saivaguarden sus cuaiidades de
calidad, higiénicas {inccuas o no dafiinas), nutricionales, tecnolégicas y sensoriales. Los envases
deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el usc al gue se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias tdxicas ni olores o sabares desagradables,
ademas, cuando el producic se envase en sacos, estos deben estar limpios, ser resistentes y
estar bien cosidos o sallados, segun el numeral 10.1 de la NTP 205.015:2015, vy su Corrigenda
Teécnica.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto par envase.
Ademas, podrd indicar las caracterfsticas del envase, tales coma: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimenics envasados. &}
disefic y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccidn adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar danos y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.8 de la noerma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LGOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producio sea embalade, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas, Ademas, podra indicar las caracterisiicas del
embalaje, tales como. material y tipe de cerrado, siempre que se haya verificado gue estas
caracteristicas aseguren |la pluralidad de postares.

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

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articule 27

del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decretc Supremo

_ N? 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
. numeral 10.2 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo siguiente en

4 idioma espaniol:

£ — nombre del alimento;

— grado de calidad;

- contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccidn del titular de fa autorizacidn sanitaria;

— nombre y direccion del importadar, de corresponder;

- Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamientc Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

identificacion del lote;

fecha de vencimiento ¢ consumir preferentemente antes de;
instrucciones para el usc y conservacian.

recisién 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacidn que considere deba estar
tiquetada. La informacién adicional que se solicite ne puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de |a presente Ficha Técnica.

2.6 inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1,  CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacian del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcicn general

. ARROZ PILADO SUPERIOR
: ARROZ ELABORADO GRADO 2 - SUPERIOR
; KILOGRAMO
. Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la

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

2. CARACTER|STICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El arroz piladoe debe ser inccuo v apropiado para el consumo humano, segin indica el
numeral 5.1.1 de [a NTP 205.011:2023.

£t arroz pilado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos especificos vy
generales

— Estar exento de sabares v clores
extrafios.

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

— No debe contener insectos vives,
muertos o en cualesquiera de sus
estados  fisioldgicos;  granos
mohosos, germinados, sucios.

— Estar exento de fielén y polvillo.

La clase se debe asignar cuando por
[o menos el 80 % de los granos {en
masa), estén dentro de los limites de
la clase correspondiente, y nc mas
del 20 % {en masa), son mezcla con
cultivares de clases contrastantes.

Clase y longitud Clase Longitud del grano
entero
Larga De 6,8 mm o mas
.y . De 6,2 mm o mas, pero

S I Mediano menos de 6,6 mm
o %1 try
L . K3

§ :;i"'ib n%, Corto Menos de 6,2 mm

3 VW{E\ [:Coﬁnt?énido de humedad Maximo 14 %

GL%I}E( 3
3 TPALH N
PRIFTILIVAL E-}/r;fjo {tclerancias)

VECHAL

]

Granos rojos

Maximo 0,5 %

Granos tizosos totales

Maximo 4 %

Granos tizosos
parciales

Maximo 10 %

Granos danados

Maximo 0,5 %

NTP 205.011:2023 ARRQZ.
Arroz elaborado. Requisitos.
42 Edicion

Version 09
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CALIDAD

Mezcla varietal

Maximo 5,0 %
contrastante

Materia extrana

{Se considera solo materia ‘ .
axtrafia organica. No Maximo 025 9, NTP 205.011:2023 AR,R,OZ'
se permite la presencia ' ° Arroz  elaborado. Requisitos.
de  materias  exirafas 42 Edicién
inorganicas)
Granos quebrados Maximo 15 %
Granos inmaduros Maxime 0,05 % _
Reglamenio sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos | v Control  Sanitario  de
establecidos por la Direccion General | Alimentos v Bebidas,
INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | aprobado mediante Decreto
Alimentaria — DIGESA, autcridad | Supremo N° 007- 98-SA, sus
nacional competente’. modificatorias  y  regulacion

complementaria,

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases la clase de arroz requerido, seguin lo
establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arroz pilado superior largo, arroz pitado
superior mediano o arroz pilado superior corto.

2.2 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 composicion del producto durante toda
su vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos vy Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus madificatorias.

El tipo v material de envase debe corresponder al autorizado en el Registre 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
maodificatorias.

{l arroz pilado debe ser entregado en envases que cumplan con fo especificado en la
TF’ 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
AALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 42 Edicidn, y que salvaguarden las
% cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y senscriafes 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 producte sustancias téxicas ni clores o sabores
desagradables, segun indican {os numerales 9y 8.1 de la NTP 205.011:2023.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por snvasg,
ademas, podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan
corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de
cerrado; siempre que se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad
e postores.

E\HEE}E
\ tcn’AclsSN
YECIHAL Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.8 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

2.4 Rotulado

£n el rotulado de les envases de arroz pilado, ademas de cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia v Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° Q07-398-SA, y sus medificatorias, debe cumplir
con lo indicado en la NTP 202.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Efiquetado de
alimentos preenvasados. 8% Edicidn, la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de
preenvases. 5* Edicidn y con el numeral 9.2 de fa NTP 205.011:2023. Debe contener la siguiente
informacién minima en idioma espanal:

- nombre del producto;
— grado del arroz;
- declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elabaracion del producto;
— nombre y direccion del fabricante;
— nombre, razén sodial v direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;
- ntmero de Registre Sanitarig;
§ - fecha de vencimiente, cuando e praducto lo requiera con arreglo a lo que establece el Codex
Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es aplicable;
— cadigo o clave del lote;
- condicicnes especiales de conservacidn, cuando el producte lo requiera;
- peso neto en kilogramos del producto envasado;
— pals de origen.

Precisién 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considers deba estar

rotulada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar tas caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Tecnica.

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

Precision 3: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.

&

\;—f&
GERERIE OE
pARTICIPACION

VECHAL
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : ARROZ PILADO CORRIENTE

Denominacion técnica | ARROZ ELABORADO GRADQO 3 - CORRIENTE

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn generat : Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la
aspecie Oryza sativa L. del que se han eliminado, parcial o totalmente,
por elaboracion, el salvado y el germen.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El arroz pilado debe ser inccuo vy apropiado para el consumo humana, segun indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 205.011:2023.

El arroz pilado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

— Estar exento de sabores y olores
extrafios.

— Estar exento de suciedad
(impurezas de origen animal,
incluidos insectos muertos) que

Requisitos especificos vy representen un peligro para la

generaies salud humana,

—~  No debe contener insectas vivos,
muertos o en cualesquiera de sus
estados  fisioldgicos; granos
mohosos, germinadas, sucios.

— Estar exenio de fielen y palvillo.

La clase se debe asighar cuando por
o 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 NTP 205.011:2023 ARROZ
cultivares de clases contrastantes. Arroz elaborade. Requisitos.

Clase Longitzgts:acl) grano 42 Edicion
Largo De 6,6 mm o mas
1, %\ Corto Menas de 6,2 mm
i Gonteflido de humedad Maximo 14 %
: A\fG’ra{fJ (tolerancias)
Granos rojos Maximo 2,0 %
Granas tizosos totales Maximo 8 %
Granas izosos Mo 20 %
Granos danados Maximo 2,0 %
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CALIDAD

Mezcla varietal Maximo 10,0 %

contrastante
Materia exirana
(Se considera solo materia .
extrata  organica,  No Méximo 0.35 % NTP  205.011:2023 ARROZ.
se permite la presencia J o Arroz  elaborade, Requisitos.
de  materias  extrafias 42 Edicidn
inorganicas})
Granos quebrados Maxima 25 %
Granos inmaduros Maximo 0,10 %
Reglamento sobre Vigitancia
Cumplir con los requisites { y  Control  Sanitaric  de
establecidos por la Direccion General | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | aprobado mediante Decreto
Alimentaria — DIGESA, autoridad | Supremo N° 007- 98-SA, sus
nacional competente®, modificatorias vy regulacién

cemplementaria.

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases la clase de arroz requeride, segin o
establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arroz pilado corrients largo, arroz pilado
corriente mediano o arroz pilado corriente corto.

2.2 Envase
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda
su vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigitancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Suprema N° 007-98-5A, y sus maodificatorias.

El tipo y material de envase debe corresponder al autarizado en el Registro Sanitario, segin lo

establecide en los articulos 105, 118 v 119 del Reglamento sobre Vigiiancia y Conirol Sanitario

%y, de Alimentos y Bebidas, aprobade mediante Decreto Suprema N 007-98-SA, y sus
Uy, modificatorias,

@t arroz pilado debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificade en la
NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
¥ ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generates y requisitos. 4? Edicidn, v que salvaguarden las
cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnologicas y sensoriales del alimento;
asimismo los envases deben ser fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para
el uso al que se dastinan, No deben transmitir al producta sustancias tdxicas ni olores o sabores
desagradables, segin indican los numerales 9 y 9.1 de la NTP 205.011:2023.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase,

ademas, podrd indicar ef tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberdn

corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario del alimento entregada), asi como el tipo de

cerrado; siempre que se haya verificado que tadas estas caracteristicas aseguren la pluralidad
de postaores.

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
/disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcio, segin lo indicado en ef numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1869 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

! Segun articuio 12 det Reglamenio del Decreto Legislative N°® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decrefo Supreme N® §34-2008-AG.
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Precisidn 3: Si la entidad requiere que al producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas, Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales come: material vy tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren |a pluralidad de postores.

2.4 Rotulado

En el rotulado de los envases de arroz pilado, ademas de cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentes y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supramo N° 007-98-SA, y sus medificatorias, debe cumplir
con fo indicade en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de
alimentos preenvasados. 82 Edicidn, la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de
preenvases. 57 Bdicidn v con el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2023. Debe contener la siguiente
informacian minima en idioma espanol:

— nombre del producto;
— grado del arroz;
— declaracion de los ingredientes v aditivos empleados en |la elaboracion del producto;
— nombre y direccidn del fabricante;
— nombre, razon soctal y direccidn del importador, lo que paodra figurar en etiqueta adicional;
— ndmero de Registra Sanitario,
- fecha de vencimiento, cuando el producto fo requiera con arreglo a lo que estahlece 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;
— pesc neto en kilogramos del producte envasado;
— pais de arigen.

Precisidn 4: La entidad debera indicar en las bases ofra informacidn que considere deba estar

rotulada. La informacidn adicional gue se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

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

Precision 5: Ninguna.,

2.6 inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.

Q"
7

ICIPALAGH

YECINAL
\\\/

Version 08 Pagina 3de 3




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Denominacién técnica : ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Unidad de medida : LITRO

Descripcian general : El aceite comestible y mezcia de los mismos en estado iddneo

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 COMUN

2.1 Del hien
Es el aceite vegetal comestible y mezcla de los mismos en estado iddneo para el consume humano,
Podran contener pequefias cantidades de otros lipidos, tales come fosfatidos, de constituyenies

insaponificables v de acidos grasos libres naturalmente presentes en los aceites, segun indican los
numerales 1y 2 de la norma Codex CXS 19-1881 (2021).

El aceite vegetal comestible podra contener los aditivos alimentarios presentados en el numeral 3
Ty de la norma Codex CX3 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

El  caracteristico  del  productc

Color designado.

Los caracteristicos del producto
Olor vy sabor designado, que debe estar exento de
olores y sabores exiranos o rancios.

Materia volatit a 105 °C Maximo 0,2 % m/m CXS 19-1981 (2021)
NORMA PARA GRASAS Y
e ACEITES COMESTIBLES

X Contenido de jaboén Maximo 0,005 % m/m NO REGULADOS POR
: NORMAS INDIVIDUALES

Impurezas insolubles Maximo 0,05 % m/m

Blrierro (Fe) Maximo 2,5 mgrkg
i Cobre (Cu) Maximo 0,1 mgfkg

[ndice de acido Méaximo 0,6 mg de KOH/g de aceite

Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno

Indice de peroxido activolkg de aceite

Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos establecidos | y  Control  Sanitario  de
por la Direccidn General de Salud| Alimentos y Bebidas,

INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria —| aprobado medianie Decreto
N;\_ DIGESA, Autoridad Nacional | Supremao N° 007-88-SA, sus
w%\_ competente’. madificatorias vy regulacidn
| complementaria.
i .
VECHAL recisién 1. Ninguna.

2.2 Envase
£l envase que contiene el producto debe ser de material inocua, estar libre de sustancias que

1 Segun articuio 12 del Reglamento del Decreto Legislative N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobade mediante Oecrato

Supremo N° 034-2008-AG.
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puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, vy estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y compesicion del producto durante toda su
vida util, seqln el articulo 118 del Regiamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N°® 007-98-SA, y sus maodificatorias.

El tipo v material de envase debe corresponder al autorizado en el Regisiro Sanitario, segun lo
establecido en los artfculos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Suprema N° 007-98-8A, y sus modificatorias.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las basas &l peso neto del producto por envase; ademas,
podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de cerrado; siempre que
sa haya verificado que todas estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minime la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Cddigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

2.4 Rotulado
El rotulado de los envases de aceite vegetal comestible debe considerar o siguiente, segun el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus madificatorias, 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. Debe contener la siguiente informacion minima
en idioma espafiol:

- nombre del producto;

declaracién de los ingredientes y aditivos empieados en la elaboracidn det producto;
nombre y direccidn det fabricante;

nombore, razon social v direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;
ndmero de Registro Sanitario,

fecha de vencimiento, cuande 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 conservacién, cuando &l producto lo requiera;

- contenido en litros, del praoducto envasado;

- pais de origen.

Precision 4: La entidad deberd indicar en las bases oftra informacion que considere deba estar
rotulada. La informacién adicional que se solficite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de fa presente Ficha Técnica.

ViB25 7
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efiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Tecnica.
Precisién 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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ESPECIFICACIONES TECNICA

ARROZ PILADO SUPERICR

Del Bien

El producte a adquirir sera exclusivo para el programa de comedares populares, y
sera Arroz pilado superior de grado 2 superior de clase mediano (longitud del grano
de 6,2 mm. o0 mas, pero menos de 6,6 mm.), de la especie Oryza sativa L. segun las
especificaciones de su ficha técnicas.

El tiempo de vida Util sera de 6 meses, la misma que se debera de considerar a
partir de la fecha de ingreso al almacén, el cual debera de coincidir con el registro
sanitario.

Para la verificacion y muestro de los productes el postor entregara un adicional de
2 kilos por entrega y debe estar refrendado por una declaracidon jurada como
documento de presentacion obligatoria.

Envase, embalagje y/o rotulado

Envase

Envasado en sacos de 50 Kg. De Polipropileno tejido de primer uso, que permitan
mantener sus caracteristicas y sean resistentes al almacenamiento (manipuleo) y
transporte. No deberan transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores ni
sabores desagradables.

La estructura de envase: Sacos de Polipropileno Transparentes, tejido y cosido con
hilo pabilo encadenado de 10 cm. anterior y posterior al tramo cosido del saco.
Medidas del envase ancho 60 cm por largo de 100 cm.

Embalaje
No corresponde

Rotulado

La informacion minima que debe contener el rotulado del producto es:

Nombre del producto (Arroz Superior).

Forma en que se presenta.

Peso neto en kilogramos del producto envasado.

Nombre, razén social y direccién del fabricante.

Cadigo o clave del lote.

Fecha de vencimiento.

Ndmero del Registro Sanitario.

Pais donde se elabord el producto

Condiciones de conservacidn.

El rétulo se consignara en todo el envase de presentacion unitaria, con caracteres
de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de estos rotulos debera
utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe desprenderse ni borrarse
con el rozamiento ni manipuleo. Disefio y contenido segtn anexo N° 5

Transporte y almacenamiento

Transporte
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Los alimentos y bebidas deben transportarse de manera que se prevenga su
contaminacion o alteracion y debera ajustarse a lo sefalado en el Titulo V, Capitulo
11 “Del Transporie” del Reglamento scbre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias

Almacenamiento

Los alimentos y bebidas deben almacenarse de manera que se prevenga su
contaminacion o alteracion y el almacenamiente debera ajustarse a lo sefialado en
el titulo V, Capitulo | “Del almacenamiento” del Reglamento sobre vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprabado mediante Decreto Supremo N° 007-98-
SA, y sus maodificaciones; y en la NTS N° 114-MINSA/DIGESA-V.01, Norma
Sanitaria para el Almacenamiento de Alimentos Terminados destinados al Consumo
Humano, aprobada mediante Resolucidén Ministerial N° 066-2015/MINSA.

Certificacion obligatoria

Un “Certificado de Conformidad o Certificado de Inspeccion o informe de Inspeccion
con el simbolo de acreditacion” que confirme que el bien entregado cumple con fas
caracteristicas y especificaciones detalladas en el numeral "2.1 Caracteristicas del
bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente. Dicho documento debera ser
emitido por un Organismo de Certificacion de Productos u Organismo de Inspeccion
con acreditacion nacional vigente o en ausencia de esta, con acreditacion en otro
pais cuyo acreditador sea miembro firmante del Acuerdo de Reconocimiento
Multilateral del Inter American Accreditation Cooperation (IAAC) o del [nternational
Accreditation Forum (IAF), o del Acuerdo de Reconoacimiento Mutuo del International
Laboratory Accreditation Cooperation (ILAC).

En caso no se emitan en el pais los documentos antes indicados, lo cual debe ser
consultado oficiaimente por el proveedor al Instituto Nacional de Calidad - INACAL
y cuya copia de respuesta sera remitida a la entidad convocante, el proveedor podra
presentar un “Certificado de Calidad”, respaldado con ensayos realizados en
laboratorios acreditados que confirme que el bien entregado cumple con las
caracteristicas y especificaciones de calidad detalladas en el numeral "2.1
Caracteristicas del bien — Calidad” de ia ficha técnica correspondiente.

ARROZ PILADO CORRIENTE

Del Bien

El producto a adquirir sera exclusivo para el Programa del PANTBC, y sera Arroz
pilado corriente de clase largo (De 8,6 mm. o mas), grano de la especie Oryza sativa
L., segun las especificaciones de su ficha técnicas.

El tiempo de vida Gtil sera de seis (06) meses, la misma que se debera de considerar
a partir de la fecha de ingreso al almacén.

Para la verificacion y muestro de los productos el postor entregara un adicional de
2 kilos por entrega y debe estar refrendade por una declaracién jurada como
documento de presentacidn obligatoria.

Envase, embalaje y/o rotulado

Envasado:
E] producto debera ser envasado en Bolsas de polietileno de primer uso de 1.00 Kg.,
que permitan mantener sus caracteristicas y sean resistentes al almacenamiento




14
f YECHAL

(manipuleo) y transporte. No deberan transmitir al producto ningtn olor ni sabor
desagradable.

Embalaje

Se embalard en un envase secundario segun la cantidad y especificaciones
establecidas para cada canasta segin lo indicado en los puntos VIl y Vill de las
presentes especificaciones.

Rotulado

La informacién minima que debe contener el rotulado del producto es:
Nombre del producto {Arroz Corriente).

Forma en que se presenta.

Peso neto en kilogramos del producto envasado.
Nombre, razdn social y direccion del fabricante.
Cadigo o clave del lote.

Fecha de vencimiento.

Numero del Registro Sanitario.

Pais donde se elabord el producto

Condiciones de conservacion.

El rétulo se consignara en todo el envase de presentacién unitaria, con caracteres
de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de estos rétulos debera
utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe desprenderse ni borrarse
con el rozamiento ni manipuleo. Disefio y contenido segln anexo N° 5

Transporte y almacenamiento

Transporte

El medio de transporte a utilizarse debera ser de uso exclusivo para transportar
alimentos, de manera que se prevenga su contaminacion o alteracion y debera
ajustarse a lo sefialado en el Titulo V, Capituto Il “Del transporte” del Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
decreto supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Almacenamiento

Los alimentos y bebidas deben almacenarse de manera que se prevenga su
contaminacion o alteracion y el almacenamiento debera ajustarse a lo sefialado en
el tituto V, Capitulo | “Del almacenamiento” del Reglamento sobre vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-
SA, y sus modificatorias; y en la NTS N° 114-MINSA/DIGESA-V.01, Norma Sanitaria
para el Almacenamiento de Alimentos Terminados destinados al Consumo Humano,
aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA.

Certificacion obligatoria

Un “Certificado de Conformidad o Certificado de Inspeccidn o Informe de Inspeccion
con el simbolo de acreditacidn” que confirme que el bien entregado cumple con las
caracteristicas y especificaciones detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del
bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente. Dicho documento debera ser
emitido por un Organismo de Certificacion de Productos u Organismo de Inspeccion
con acreditacién nacional vigente o en ausencia de esta, con acreditacion en otro




pais cuyo acreditador sea miembro firmante del Acuerdo de Reconocimiento
Multilateral del Inter American Accreditation Cooperation (IAAC) o del International
Accreditation Forum (IAF), o del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo del International
Laboratory Accreditation Cooperation (ILAC).

«  En caso no se emitan en el pais los documentos antes indicados, 1o cual debe ser
consultado oficialmente por el proveedor al Instituto Nacional de Calidad - INACAL
y cuya copia de respuesta sera remitida a la entidad convocante, el proveedor podra
presentar un “Certificado de Calidad”, respaldado con ensayos realizados en
laboratorios acreditados que confirme que el bien entregado cumple con las
caracteristicas y especificaciones de calidad detalladas en el numeral 2.1
Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente.

FRIJOL CABALLERQ, FRIJOL CANARIO, FRIJOL CASTILLA, PALLAR BEBE,
ARVEJA PARTIDA, LENTEJA Y GARBANZO

1. Del bien
Modalidad de atencion de
Tipo de Menestra Especificacion (*) PCA
Comedores PANTBC
Frijol Caballero Calidad 2 — Superior X
Frijol Canario Calidad 2 — Superior X X
Frijol Castilla Calidad 2 - Superior X
Pallar bebe Calidad Superior X X
Arveja partida Calidad 2 — Superior X
Lenteja Calidad 2 — Superiar de calibre X
{tamafio) 1
Garbanzo Calidad 2 — Superior de calibre X
mediano

Del tiempo de vida til sera de 6 meses, la misma que se debera de considerar a
partir de la fecha de ingreso al almacén, el cual debera de coincidir con el registro
sanitario.

Para la verificacién y muestro de los productos el postor entregara un adicional de
2 kilos por entrega, debe estar refrendado por una declaracion jurada como
documento de presantacidn obligatoria.

Envase, embalaje y rotulado

Envase

El producto debera ser envasado en sacos de 20 Kg., 10 Kg y 1 Kg. (Todas las
menestras excepto frijol caballero, garbanzo y frijol bayo). de Polipropileno tejido de
primer uso, que permitan mantener sus caracteristicas y sean resistentes al
almacenamiento (manipuieo} y transporte. No deberan transmitir al producto
ninguna sustancia toxica ni olores ni sabores desagradables.

La estructura del envase de Polipropileno sera: Sacos Transparente, tejido y Cosido
con hilo pabilo de Cinta encadenada 10 cm. anterior y Posterior al tramo cosido del
5aco.

.j‘ HL¥
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Embalaje
Solo para el Programa del PANTBC, se embalara en un envase secundario segtin
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la cantidad y especificaciones establecidas para cada canasta segun lo indicado en
los puntos VIl v VIl de tas presentes especificaciones.

Rotulado

L.os envases ademas de los requisitos aplicables especificados en la *“NTP 209.038
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado®, deberan indicar en idioma espafol,
pudiendo llevar ademas inscripciones en otro idioma siempre que no aparezca en
forma mas destacada, lo siguiente:

- Ei nombre del producto, indicado como “Lenteja”

- Bl grado de calidad. “Segunda”

- El contenido neto aproximado, en kilogramos

- Nombre y domicilio legal del productor, envasador, distribuidor, importador o
vendedor

- El pais de origen

- La identificacion del lote

- El mes y afio de envasado

- El mes y afio de vencimiento

El rétulo se consignara en todo el envase de presentacion unitaria, con caracteres
de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de estos rotulos debera
utifizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe desprenderse ni borrarse
con el rozamiento ni manipuleo. Disefio y contenido segdn anexo N° 5

Transperte y almacenamiento

Transporte

El transporte del alimento agropecuario de procesamiento primario debe 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 Resolucion Directoral N° 154-2011-AGSENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de
Buenas Practicas de Produccién e Higiene, bajo el marco del Reglamento de

Inocuidad Agroalimentaria aprobado mediante el Decreto Supremo N° 004-2011-AG

y sus maodificatorias.

Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en la Guia para el
Almacenamiento de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos, contenida en las
Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene, aprobadas mediante
Resolucion Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de
Buenas Practicas de Produccion e Higiene.

Certificacion obligatoria

Un “Certificado o Informe de Inspeccion con el simbolo de acreditacion® que
confirme que el bien entregado cumple con las caracteristicas y especificaciones
detaltadas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica
correspondiente. Dicho documento deberd ser emitido por un Organisme de
Inspeccidn con acreditaciéon nacional vigente o en ausencia de esta, con
acreditacion en ofro pais cuyo acreditador sea miembro firmante del Acuerdo de
Reconocimiento Muiltilateral del Inter American Accreditation Cooperation (IAAC) o




del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo del International Laboratory Accreditation
Cooperation (ILAC).

En caso no se emita en el pais el documento antes indicado, lo cual debe ser
consuiltado oficialmente por el praveedor al Instituto Nacional de Calidad - INACAL
y cuya copia de respuesta sera remitida a la entidad convocante, el proveedor podra
presentar un “Certificado de Calidad”, respaldado con ensayos realizados en
laboratorios acreditades que confirme que el bien entregado, cumple con las
caracteristicas y especificaciones de calidad detalladas en el numeral *2.1
Caracteristicas del bien — Calidad” de |a ficha técnica correspondiente.

MAIZ CHULLPI

Del Bien

Los productos a adquirir seran exclusivos para el Programa del PANTBC,
+ Maiz Canchero Huancavelicano de categoria segunda

« Maiz Chullpi de categoria primera

El tiempo de vida Gtil sera de seis (06) meses, la misma que se debera de considerar
a partir de la fecha de ingreso al almacén.

Para la verificacion y muestro de los productos el postor entregara un adicional de
2 kilos por entrega, debe estar refrendado por una declaracidén jurada como
documento de presentacion obligatoria.

Envase, embalaje y/o rotulado

Envasado

Bolsa de polietileno de primer uso que permitan mantener sus caracteristicas y su
muestreo e inspeccién y que eviten pérdidas de!l producto en condiciones normales
de manipuleo y transporte. Envase de Color Transparente, debera de ser sellado
termoeléctrico.

Embalaje

Se embalara en un envase secundario segun la cantidad y especificaciones
establecidas para cada canasta segun lo indicado en los puntos VI y VHI de las
presentes especificaciones.

Rotulado

Los envases ademas de los requisitos aplicables especificados en la "NTP 209.038
ALIMENTOS ENVASADOS. Efiquetado”, deberan indicar en idioma espafiol,
pudiendo llevar ademas inscripciones en otro idioma siempre que no aparezca en
forma mas destacada, lo siguiente:

*. El nombre del producto, indicado.

“1 El grado de calidad, indicado

El contenido neto aproximado, en kilogramos

Nombre y domicilio legal del productor, envasador, distribuidor, importador o
vendedor

El pais de origen

L.a identificacidn del lote

El mes y afo de envasado

El mes y afo de vencimiento




El rétulo se consignara en todo el envase de presentacion unitaria, con caracteres
de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresidn de estos rétulos debera
utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe desprenderse ni borrarse
con el rozamiento ni manipuleo. Disefio y contenido segun anexo N° 5

3. Transporte y almacenamiento

Transporte

El transporte del alimento agropecuario de procesamiento primario debe cumplir con
lo establecido en la Guia sobre Transporte (requisitos y recomendaciones para el
transporte de alimentos agropecuarios primarios y piensos), aprobada a traves de
la Resolucion Directoral N°154-2011-AGSENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de
Buenas Practicas de Produccién e Higiene, bajo el marco del Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria aprobado mediante el Decreto Supremo N°004-2011-AG
y sus modificatorias.

Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en la Guia para el
Almacenamiento de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos, contenida en las
Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene, aprobadas mediante
Resolucién Directoral N°154-2011-AG-SENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de
Buenas Practicas de Produccidn e Higiene.

Para la verificacién y muestro de los productos el postor entregara un adicional de
2 kilos por entrega, debe estar refrendado por una declaracion jurada como
documento de presentacion obligatoria.

4. Ceriificacidn obligatoria

«  Un “Certificado o Informe de Inspeccion con el simbolo de acreditacion” gue
confirme que el bien entregado cumple con las caracteristicas y especificaciones
detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica
correspondiente. Dicho documento debera ser emitido por un Organismo de
Inspeccion con acreditacion nacional vigente o en ausencia de esta, con
acreditacién en otro pais cuyo acreditador sea miembro firmante del Acuerdo de
Reconocimiento Multilateral del Inter American Accreditation Cooperation (IAAC) o
del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo del International Laboratory Accreditation
Cooperation {ILAC).
+ En caso no se emita en el pais el documento antes indicado, lo cual debe ser
consultade oficialmente por el proveedor al Instituto Nacional de Calidad - INACAL
y cuya copia de respuesta sera remitida a la entidad convocante, el proveedor podra
presentar un “Certificado de Calidad”, respaldado con ensayos realizados en
laboratorios acreditados que confirme que el bien entregado, cumple con las
. caracteristicas y especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1
. Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente.

PAPA SECA, AZUCAR RUBIA Y QUINUA

LR i
PA@E‘_E;&';;& 1. Del Bien
~" Los productos a adquirir seréan exclusivos para el Programa det PANTBC.
+« Papa seca
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E! tiempo de vida Util sera de seis (06) meses, la misma que se debera de considerar
a partir de la fecha de ingreso al almacen.

Para la verificaciéon y muestro de los productos el postor entregara un adicional de
2 kilos por entrega, debe estar refrendado por una declaracién jurada como
documento de presentacién obligatoria.

Envase, embalaje y/o rotulado

Envasado

Bolsa de polietileno de primer uso que permitan mantener sus caracteristicas y su
muestreo e inspeccion y que eviten perdidas del producto en condiciones normales
de manipulec y transporte. Envase de Color Transparente, debera de ser sellado
termoeiectrico.

Embalaje

Se embalara en un envase secundario segun la cantidad y especificaciones
establecidas para cada canasta segun lo indicado en los puntos VI y Vil de las
presentes especificaciones.

Rotulado

Los envases ademas de los requisitos aplicables especificados en la “NTP 209.038
ALIMENTOS ENVASADQOS. Etiquetado”, deberan indicar en idioma espafol,
pudiendo llevar ademas inscripciones en otro idioma siempre que no aparezca en
forma mas destacada, lo siguiente:

El nombre del producto, indicado.

El grado de calidad, indicado

El contenido neto aproximado, en kilogramos

Nombre y domicilio legal del productor, envasador, distribuidor, importador o
vendedor

El pais de origen

La identificacion del lote

El mes y afo de envasado

El mes y afio de vencimiento

El rotulo se consignara en todo el envase de presentacion unitaria, con caracteres
de facit lectura, en forma completa y clara. Para [a impresion de estos rétulos debera
utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe desprenderse ni borrarse
con el rozamiento ni manipuleo. Disefio y contenido segln anexo N° 5

Transporte y almacenamiento

Transporie

El medio de transporte a utilizarse debera ser de uso exclusivo para transportar
alimentos, de manera que se prevenga su contaminacion o alteracién y debera
ajustarse a lo sefialado en el Titulo V, Capitulo 11 “Del transporte” del Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
decreto supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.
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Almacenamiento

Los alimentos y bebidas deben almacenarse de manera que se prevenga su
contaminacion o alteracién y el almacenamiento debera ajustarse a lo sefialado en
el titulo V, Capitulo | “Del almacenamiento” del Reglamento sobre vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-
SA, y sus modificatorias; y en la NTS N° 114-MINSA/DIGESA-V.01, Norma Sanitaria
para el Almacenamiento de Alimentos Terminados destinados al Consumo Humano,
aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA,

Para la verificacién y muestro de los productos el postor entregara un adicional de
2 kilos por entrega, debe estar refrendado por una declaracion jurada como
documento de presentacion obligatoria.

Certificacion obligatoria

« Un “Certificado o Informe de Inspeccion con el simbolo de acreditacion™ que
confirme que el bien entregado cumple con las caracteristicas y especificaciones
detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de |a ficha técnica
correspondiente. Dicho documento debera ser emitido por un Organismo de
Inspeccién con acreditacién nacional vigente o en ausencia de esta, con
acreditacién en otro pais cuyo acreditador sea miembro firmante del Acuerdo de
Reconocimiento Multilateral del Inter American Accreditation Cooperation (IAAC) o
del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo del Interational Laboratory Accreditation
Cooperation (ILAC).

« En caso no se emita en el pais el documento antes indicado, lo cual debe ser
consultado oficialmente por el proveedor al Instituto Nacional de Calidad - INACAL
y clya copia de respuesta sera remitida a la entidad convocante, el proveedor podra
presentar un “Certificado de Calidad”, respaldado con ensayos realizados en
laboratorios acreditados que confirme que el bien entregado, cumple con las
caracteristicas y especificaciones de calidad detalladas en el numeral *2.1
Caracteristicas del bien — Calidad” de |a ficha técnica correspondiente.

HUEVO DE GALLINA

Del bien

El producto a adquirir sera exclusivo para el Programa de Comedores populares, y
sera Huevo de Gallina Calidad Segunda de Color Pardo y tamafio Mediano (55,55
— 62,5 g.), es de mencionar que los establecimientos de los postores donde
produzcan, comercialicen o almacenen los productos ofertados deben contar con
las condiciones de higiene y salubridad que sefalan las normas apticables. Asi
mismo, los procesos primarios contemplados en la planta de procesamiento deberan
de ser los siguientes: seleccionado y limpiado.

El tierpo de vida Util sera de 20 dias, 1a misma que se debera de considerar a partir
de la fecha de ingreso al almacén y que debe estar impresa en cada huevo.

Para la verificacién y muestro de los productos el postor entregara un adicional de
2 kilos por entrega, debe estar refrendado por una declaracidn jurada como
documento de presentacion obfigatoria.

Envase, embalaje y rotulado




Envase

Presentacidn en paquetes de 10 Kg. de peso {otal aproximado, contenido en
planchas o bandejas de cartdn prensado, empaquetado y amarrado con cinta
plastica o soguilla de material sanitario que cumpla la funcion de mantener compacta
y unida las planchas o bandejas para su facil fransporte. Tcdos los materiales del
envase y amarre deberan de ser de primer uso.

Embalaje
No corresponde

Rotulado
La informacion minima que debe contener el rotuiado del preducte es:

Fecha de caducidad.
Lote {puede ser la fecha del vencimiento)

Transporte y almacenamiento

Transporte

El transporte del alimento agropecuario de procesamiento primario debe 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 Resolucidén Directoral N° 154-2G11-AGSENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de
Buenas Practicas de Produccidn e Higiene, bajo el marco del Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria aprobado mediante el Decreto Supremo N° 004-2011-AG
y sus modificatorias.

Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en la Guia para el

Almacenamiento de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos, contenida en las

Guias de Buenas Practicas de Produccidon e Higiene, aprobadas mediante
Resolucion Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de

Para la verificacion y muestro de los productos el postor entregara un adicional de
2 kilos por entrega, debe estar refrendado por una declaracion jurada como
documento de presentacidn obligatoria.

Certificacion obligatoria

Un "Certificado o Informe de Inspeccion con el simbolo de acreditacion” que
confirme que el bien entregado cumple con las caracteristicas y especificaciones
detalladas en el numeral "2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de Ia ficha técnica
correspondiente. Dicho documento deberd ser emitido por un Organismo de
Inspeccidn con acreditacion nacional vigente o en ausencia de esta, con
acreditacién en otro pais cuyo acreditador sea miembro firmante del Acuerdo de
Reconocimiento Multilateral del Inter American Accreditation Cooperation (IAAC) o
del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo del International Laboratory Accreditation
Cooperation (ILAC).




« En caso no se emita en el pais el documento antes indicado, lo cual debe ser
consultado oficialmente por el proveedor al Institutc Nacional de Calidad - INACAL
y cuya copia de respuesta sera remitida a la entidad convocante, el proveedor pedra
presentar un “Certificado de Calidad’, respaldado con ensayos reafizados en
laboratorios acreditados que confirme que el bien entregado, cumple con las
caracteristicas y especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1
Caracteristicas del bien — Calidad” de |a ficha técnica correspondiente.

ACEITE VEGETAL

1. Del bien

Los aceites vegetales comestibles pueden ser:

a) Mixto (constituido por la mezcla de aceites puros) o
b) Puro (aceite proveniente de una sola materia prima)

La vida dtil del producto serd de 6 meses, la misma que se debera de considerar a
partir de la fecha de ingreso al almacén. Asimismo, debe coincidir con el registro
sanitario.

Para la verificacién y muestro de los productos el postor entregara un adicional de
2 Litros por entrega, debe estar refrendado por una declaracion jurada como
documento de presentacion obligatoria.

2. Envase, embalaje y rotulado

Envase

Presentaciones: Botellas transparente de polietileno de tereftalato (PET) de alta

by,  densidad, con tapa PE tipo vertedor con precinto de seguridad de primer uso, de
i 1.00 litro de contenido.

A Embalaje

/ Para el Programa de Comedores populares, se embalara en cajas de cartén
corrugado de primer uso, el envase secundario debera ser resistente y permitir el
apilamiento del producto vy deberé de contener 12 unidades, sellada con cinta.
Para el programa de PANTBC se embalard en un envase secundario segun la
cantidad y especificaciones establecidas para cada canasta segln lo indicado en
los puntos VIl y VIl de las presentes especificaciones.

Rotulado
La informacién minima que debe contener el rotulado det producto es:
« Nombre del producto.
e Forma en que se presenta.
Bf““j‘_% Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto.
‘3’(3_]\ Volumen en litros del producto envasado.
» &1 Peso neto del producto envasado.
Nombre, razon social y direccion del fabricante.
Cadigo o clave del ote.
Fecha de vencimiento.

[ —
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Numero del Registro Sanitario.
Pais donde se elaboré el producto.
Condiciones de conservacion.

E{ rotulo debera estar consignado en todo envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion de estos
rotulos debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. Disefio y contenido segun
anexo N° 5

Transporte y Almacenamiento

Transparte

Los alimentos y bebidas deben transportarse de manera que se prevenga su
contaminacion o alteracion y debera ajustarse a lo sefialado en el Titulo V, Capitulo
It “Del Transporte” del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias

Almacenamiento

Los alimentos y bebidas deben almacenarse de manera que se prevenga su
contaminacion o alteracion y el almacenamiento debera ajustarse a lo sefialado en
el titulo V, Capitulo | “Del almacenamiento” del Reglamento sobre vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-
SA, y sus modificaciones; y en la NTS N° 114-MINSA/DIGESA-V.01, Norma
Sanitaria para el Almacenamiento de Alimentos Terminados destinados al Consumo
Humano, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA.

Certificacién Obligatoria

Un “Certificado de Conformidad o Certificado de Inspeccién o Informe de Inspeccion
con el simbolo de acreditacion” que confirme que el bien entregado cumple con las
caracteristicas y especificaciones detalladas en el numeral *2.1 Caracteristicas del
bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente. Dicho documento debera ser
emitido por un Organismo de Certificacidén de Productos u Organismo de Inspeccion
con acreditacidn nacional vigente o en ausencia de esta, con acreditacién en otro
pais cuyo acreditador sea miembro firmante del Acuerdo de Reconocimiento
Multilateral del Inter American Accreditation Cooperation (IAAC) o del International
Accreditation Forum (IAF), o del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo del International
Laboratory Accreditation Cooperation (ILAC).

En caso no se emitan en el pais los documentos antes indicados, lo cual debe ser
consultado oficialmente por el proveedor al Instituto Nacional de Calidad - INACAL
y cuya copia de respuesta sera remitida a la entidad convocante, el proveedor podra
presentar un “Certificado de Calidad”, respaidado con ensayos realizados en
laboratorios acreditados que confirme que el bien enfregado cumple con las
caracteristicas y especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1
Caracteristicas del bien — Calidad” de Ia ficha técnica correspondiente.

FILETE DE ATUN Y CABALLA EN ACEITE VEGETAL

Del bien




El producto a adquirir Filete de atin en aceite vegetal y filete de caballa en aceite
vegetal, serd exclusivo para ei Programa del PANTBC, los cual sera elaborado a
base de carne de pescado de cada especie segun sus fichas técnicas y en medio
de cobertura de aceite vegetal comestible.

La vida Util del producto sera de doce (12) meses como minimo, Ia misma que sa
debera de considerar a partir de |la fecha de ingreso al almaceén. Asimismo, y €l cual
debe coincidir con el registro sanitario.

Para la verificacion y muestro de los productos el postor entregara un adicional de
2 Latas por entrega, debe estar refrendado por una declaracion jurada como
documento de presentacion obligatoria.

2. Envase, embalaje y rotulado

Envase
Envasado en lata de 0.170 Kg., el producto debera ser envasado cumpliendo con lo
establecido en los numerales 8.2 y 8.3 de la NTP 204.001:1980 (Revisada el 2010).
El envase debera corresponder al autorizado en el Protocolo Técnico de Registro
Sanitario del producto, por ejemplo:

» Envases de hojalata redondos:

L S R e Peso neto ' Peso escurrido
~:Contenido. oo Tipo de env_ase -----
N O R (g) aprox:mado (g)

Fi!ete de a.ttj.n y cabalia 'én aéeife

1
vegetal Yalb. Tuna (170 g)| 170 119

importante:
- Presion de vacio: El Proveedor debera garantizar un vacio adecuado que soporte
las diferentes condiciones de presidn atmosferica y temperatura ambiental.

Sl - Presion de vacio (%)~ : R,
Altura <=2000m.s.n.m |- Altura > 2 OOO m. s__'.3 T
_ RRVERLY [ SN - y/o R

Temperatura <= 8°C) Temperatura > 28°C)
Incrementar al menos
0,5 pulgadas de Hg (12,7
mm de Hg)

T'D‘Jdeenvase |

Minimo 3 pulgadas de Hg

Fnvase redondo (76,2 mm Hg)

Hg=Mercuric
{(*) De acuerdo a las condiciones de presidn atmosférica y temperatura ambiental de |a zona donde se
utilizara el alimento.

\0\:.\ ﬁlu{‘h \ Embalaje
@ =< Para el programa de PANTBC se embalara en un envase secundario segun la

\g‘”“‘ % cantldad y especificaciones establecidas para cada canasta segun o indicado en
LA ‘}os puntos VIl y VIl de las presentes especificaciones.
et i
L“}JA( h]h ,
M/ Rotulado

Los envases deberan llevar rotulado/etiguetado, en forma destacada, lo indicado en
la Norma Metroldgica Peruana “NMP 001.1995 Productos Envasados. Rotulado’, en
el Art. 150° del Titulo Xl “Del Etiquetado o Rotulado” de la *Norma Sanitaria para
las Actividades Pesqueras y Acuicolas” (D.S. N° 040-2001-PE), asi como el numeral




15 de la NTP 204.001:2011 (Revisado el 2016) y el nimero de Registro sanitario.
Ei rétulo se consignara en todo el envase de presentacion unitaria, con caracteres
de facil lectura, en forma completa y clara. Para fa impresion de estos rotulos debera
utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe desprenderse ni borrarse
con el rozamiento ni manipuleo. Disefio y contenido segun anexo N° 5

Transporte y almacenamiento

Transporte

L.os productos pesqueros enlatados deben fransportarse en vehiculos que cumplan
con los requerimientos sanitarios establecidos en el anexo Il del reglamento
sectorial de inocuidad para las actividades pesqueras y acuicolas, aprobado
mediante decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Almacenamiento

El almacenamiento de los productos pesqueros y acuicolas debe cumplir con fo
establecido en el capitulo [l “Almacenes de mercancias”, titulo V "Operaciones
conexas” del Reglamento sectorial de inocuidad para las actividades pesqueras y
acuicolas, aprobado mediante Decretc Supremo N° 020-2022-PRODUCE.
Asimismo, debe cumplir con los requisitos sanitarios establecidos en la seccion 1V
“Almacenes de mercancias de productos hidrobiolégicos excepto concentrados
proteicos y aceite de origen hidrobioldgico” del Anexo | “Requerimiento sanitario de
disefio, construccion y equipamiento de infraestructuras pesqueras” del mismo
reglamento.

Certificacion obligatoria

« Un “Certificado de Conformidad, Certificado de Inspeccién o Informe de
Inspeccion con el simbolo de acreditacion” que confirme que el bien entregado
cumple con las caracteristicas y especificaciones detalladas en el numeral “2.1
Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente. Dicho
documento debera ser emitido por un Organismo de Certificacion de Productos u
. Organismo de Inspeccién con acreditacion nacional vigente o en ausencia de esta,
i con acreditacidn en otro pais cuyo acreditador sea miembro firmante del Acuerdo
de Reconocimiento Multilateral det Inter American Accreditation Cooperation (IAAC)
o del International Accreditation Forum (IAF), o del Acuerdo de Reconocimiento
Mutuo del International Laboratory Accreditation Cooperation (ILAC).

+ En caso no se emitan en el pais los documentos antes indicados, lo cual debe
ser consultado oficialmente por el proveedor al Instituto Nacional de Calidad -
INACAL y cuya copia de respuesta sera remitida a la entidad convocante, el
proveedor podra presentar un “Certificado de Calidad”, respaldado con ensayos
realizados en laboratorios acreditados que confirme que el bien entregado cumple
con las caracteristicas y especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1
Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente.

Para productos importados: El producto entregado deberd estar acompafiado de
una copia simple del Certificado oficial sanitario para productos pesqueros y
acuicolas importados o que se ingresen al pais, otorgando por el Organismo
Nacional de sanidad Pesquera — SANIPES, para cada bien a contratar.

La fecha y lote consignados en este certificado deben coincidir con la fecha y el lote
del producte entregado.




PIERNA CON ENCUENTRO DE POLLO CONGELADO

1. Detl bien

El producto a adquirir sera exclusivo para el Programa de Comedores populares, y
sera pierna con encuentro de pollo congelado a -18°C, y de peso promedio de cada
pierna con encuentro sera entre 200 a 250 gr., y el ave debera de ser de |la especie
Gallus domesticus y de procedencia nacional.

Para ia verificacion y muestro de los productos el postor entregara un adicional de
5 kilos por entrega, debe estar refrendado por una declaracion jurada como
documento de presentacion obligatoria.

Caracteristicas Organolépticas

= Aspecto: Buena conformacion de la pierna y encuentro, la pieza consiste en una
parte intacta que incluye la pierna y el muslo con una parte del espinazo, y debera
de mantener la punta de la rabadilla y su grasa abdominal, sin presentar golpes o
hematoma, y ser aprobado mediante inspeccidn sanitario.

»  Color: propio del pollo

» Sabor: caracteristico del pollo

= Olor :sinninguna presencia de olor fétido.

= Consistencia: Firme y elastica al tacto, tanto el tejido muscular como la grasa.

*  Condicién: Crudo congelado

» pH:Deb5B8aBhb

Caracteristicas Microbioldgicas (expresadas en ufc/g):
La carne de ave congelada debera cumplir con los requisitos microbiologicos

Agente microbiano . |Categoria |Clase |n |c [-rMeRorar.
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10° 107
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencial |

25gaml

Fuente: (RM N® 615-2003 SA/DM)

El tiempo de vida Util sera de 6 meses, la misma que se debera de considerar a

partir de la fecha de ingreso al almacén, el cual debera de coincidir con el registro

sanitario y que debera de contemplar con los tipos de procesamientos primarios de
s, limpiado, cortado, congelado y pelado.

Envase, embalaje y rotulado
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Envase




Emboisado y Etiguetado (Con la informacion indicada en el rotuladao) en bolsa de
polietileno transparente de manera a granel y de peso total aproximado de 5.00 Kg.

Embalaje

Sacos de Polipropilene Transparentes, tejido y cosido con hilo pabilo encadenado
de 10 cm. anterior y posterior al tramo cosido del saco, conteniendo 4 bolsas de 5
Kg. (20 Kg.)

Rotulado

Cumplir con fa NTP 201.054, 2001; Carne y Productos Carnicos. Aves de Consumo.

En la etiqueta rotulada se indicara claramente:

Nombre o denominacién del producto.

Numero de Registro Sanitario del producto.

Cédigo o clave del lote.

Nombre y direccién del fabricante, y/o distribuidor.

Peso neto.

Fecha de produccién y vencimiento.

Condiciones de conservacion,

» Declaracion de ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion, segtn
corresponda.
El rotulo deberd estar consignado en todo envase de presentacidon unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresidon de estos
rotulos debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. Disefio y contenido segun
anexo N° 5

3. Transporte y aimacenamiento:

Transporte.

Los vehiculos que transporian alimentos agropecuarios primarios que requieran
refrigeracion o congelacidn deben estar equipados con dispositivos externos
apropiados para el controf de la temperatura interior, los cuales deben encontrarse
en un fugar facilmente visible, de acuerdo con lo establecido en el numeral 3.7 de la

Guia para el Transporte de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos, contenida
en las Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene, aprobadas mediante
Resolucion Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA.
En el transporte de alimentos agropecuarios primarios congelados, y asimismo
cuando ello resulte preciso para refrigerados, la temperatura, en el momento de Ia
carga, debe ser la correspondiente a las especificaciones para la mercancia, de
acuerdo con lo establecido en el numeral 6.1 de la Guia para el Transporte de
P, Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos, contenida en las Guias de Buenas
) . Practicas de Produccion e Higiene, aprobadas mediante Resolucion Directoral N°
154-2011- AG-SENASA-DIAIA.
Para carcasas y menudencia de pollo, adicionalmente se debe cumplir con lo
indicado en articulo 80 del Reglamento del Sistema Avicola, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 029-2007-AG, y su modificatoria.




Almacenamiento.

El aimacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en la Guia para el
Almacenamiento de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos, contenida en las
Guias de Buenas Practicas de Produccidon e Higiene, aprobadas mediante
Resolucion Directoral N° 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de
Buenas Practicas de Produccidn e Higiene.

Certificados:

Un “Certificado o Informe de Inspeccion con ef simbolo de acreditacion” que
confirme que el bien entregado cumple con las caracteristicas y especificaciones
detalladas en el numeral "2.1 Caracteristicas del hien — Calidad” de la ficha técnica
correspondiente. Dicho documento debera ser emitido por un Organisme de
Inspeccién con acreditacién nacional vigente o en ausencia de esta, con
acreditacion en otro pais cuyo acreditador sea miembro firmante del Acuerdo de
Reconocimiento Multilateral del Inter American Accreditation Cooperation (IAAC) o
del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo del International Laboratory Accreditation
Cooperaticn (ILAC).

En caso no se emita en el pais el documento antes indicado, le cual debe ser
consultado oficialmente por el proveedor al Instituto Nacional de Calidad - INACAL
y cuya copia de respuesta serd remitida a la entidad convocante, el proveedor podra
presentar un “Certificado de Calidad”, respaldado con ensayos realizados en
laboratorios acreditados que confirme que el bien entregado, cumple con las
caracteristicas y especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1
Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente.




REQUISITOS DE HABILITACION

Asimismo, debera de presentar como requisito de habilitacion los siguientes
documentos:

PRODUCTO: ARROZ PILADO SUPERIOR

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

+ Copia simple de ia Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion Tecnica
Oficial al Plan HACCP, emitida por ta Direccién General de salud Ambiental e
inocuidad Alimentaria - DIGESA, seguin Resolucion 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 produccion
del bien objeto de contratacién o a una linea de produccién dentro de la cual este
inmerso el bien requerido, en razon del articulo 4 de la norma sanitaria aprobado
por la Resolucion Ministerial N® 449-2006-MINSA.

Nota: Los requisitos documentarios antes sefialados estan vigentes en tanto se
emita la reglamentacién que corresponda, segin lo establecido por la primera y
segunda Disposicién Complementaria Final y la primera y segunda Disposicion
Complementaria Transitoria del Decreto Legislativo N° 1290, Decreto Legislative
que fortalece la inocuidad de los alimentos industrializados y productos pesqueros
y acuicolas.

La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la
culminacion de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva
del proveedor tramitar oportunamente la renovacién de dichos documentos.

PRODUCTO: ARROZ PILADO CORRIENTE

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

+ Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica

Oficial al Plan HACCP, emitida por la Direccidon General de salud Ambiental e

inocuidad Alimentaria - DIGESA, segun Resolucion Ministerial N° 449-2006-MINSA,

m\ Aprueban norma sanitaria para la aplicacion del Sistema HACCP en la fabricacion

de alimentos y bebidas. El Plan HACCP debera aplicarse a |a linea de produccion

.\ del bien objeto de contratacion o a una linea de produccion dentro de la cual este

inmerso el bien requerido, en razén del articulo 4 de la norma sanitaria aprobado
por la Resolucion Ministerial N® 449-2006-MINSA.

ICIPACION
VECHAL
Nota: Los requisitos documentarios antes sefalados estan vigentes en tanto se
emita la reglamentacion que corresponda, segun lo establecido por la primera y
segunda Disposicion Complementaria Final y la primera y segunda Disposicidn
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Complementaria Transitoria del Decreto Legislativo N° 1290, Decreto Legistativo
que fortalece la inocuidad de los alimentos industrializados y productos pesqueros
y acuicolas.

La documentacién solicitada deberd mantenerse vigente incluso hasta la
culminacion de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva
del proveedor tramitar oportunamente la renovacion de dichos documentos.

PRODUCTO: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

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

Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Tecnica
Oficial al Plan HACCP, emitida por la DIGESA, segtn Resolucion 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 contratacién o a una linea de produccidn dentro de la
cual esté inmerso el bien requerido, en razon del articulo 4 de la norma sanitaria
aprobado por la Resolucion Ministerial N° 449-2006-MINSA y sus madificatorias.

Nota: l.os requisitos documentarios antes sefialados estan vigentes en tanto se
emita la reglamentacién que corresponda, segln lo establecido por la primera y
segunda Disposicion Complementaria Final y la primera y segunda Disposicion
Complementaria Transitoria del Decreto Legislativo N° 1290, Decreto Legislativo
que fortalece la inocuidad de los alimentos industrializados y productos pesqueros
y acuicolas.

La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la
culminacion de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva
del proveedor tramitar oportunamente la renovacion de dichos documentos.

PRODUCTO: FRIJOL CABALLERO CALIDAD 2 - SUPERIOR

Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente,
otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA segln indica el
articulo 33 del “Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria” aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que en el
Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comun
(nombre cientifico) del bien correspondiente a contratar, segun lo establecido por el
SENASA.

j@ﬁ'ﬁ}\ La documentacion solicitada deberd mantenerse vigente incluso hasta la
o !QE‘ ‘%;-. culminacion de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva
F# C‘

:del proveedor tramitar oportunamente |a renovacion de dichos documentos.

PRODUCTO: FRIJOL CANARIO CALIDAD 2- SUPERIOR




» Copia simpie del Certificado de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento vigente,
otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA segln indica e
articulo 33 det “Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria” aprobado mediante D.S.
N° 004-2011-AG, vy sus modificatorias.

Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que en el
Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comun
(nombre cientifico) de!f bien correspondiente a contratar, segln lo establecido por el
SENASA.

La documentaciéon solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la
culminacion de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva
del proveedor tramitar oportunamente la renovacién de dichos documentos.

PRODUCTO: FRIJOL CASTILLA CALIDAD 2- SUPERIOR

» 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 D.S.
N° 004-2011-AG, y sus madificatorias.

Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastard que en el
Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comUn
(nombre cientifico} del bien correspondiente a contratar, segln lo establecido por el
SENASA.

La documentacion solicitada deberd mantenerse vigente inclusc hasta la
culminacion de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva
del proveedor tramitar oportunamente la renovacién de dichos documentos.

PRODUCTO: PALLAR BEBE CALIDAD SUPERIOR

Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente,
otorgado por ef Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA segun indica e
articulo 33 del "Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria” aprobado mediante D.S.
N° 004-2011-AG, vy sus modificatorias.

Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que en el
Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comun
(nombre cientifico) del bien correspondiente a contratar, segln lo establecido por el
SENASA.

La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la
culminacién de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva
del proveedor tramitar oportunamente la renovacion de dichos documentos.

PRODUCTO: ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2- SUPERIOR

Copia simple del Certificado de Autorizacién 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 D.S.
N° 004-2011-AG, y sus medificatorias.
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e (AL Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastard que en el

Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comun




{nombre cientifico) del hien correspondiente a contratar, segun lo establecido por el
SENASA.

La documentacién solicitada deberd mantenerse vigente incluso hasta la
culminacion de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva
del proveedor tramitar oportunamente la renovacion de dichos documentos.

PRODUCTO: LENTEJA CALIDAD 2- SUPERIOR CALIBRE (TAMANO) 1

Copia simple del Certificado de Auterizacion 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 D.S.
N°® 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que en el
Certificado de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comudn
(nombre cientifico) del bien correspondiente a contratar, segun lo establecido por el
SENASA.

La documentacion solicitada deberd mantenerse vigente incluso hasta la
cuiminacién de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva
del proveedor tramitar oportunamente la renovacion de dichos documentos.

PRODUCTO: GARBANZO CALIDAD 2- SUPERIOR DE CALIBRE MEDIANO

Capia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente,
otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA segln indica el
articulo 33 del “Reglamento de inocuidad Agroalimentaria” aprobado mediante D.S.
N°® 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que en el
Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comun
(nombre cientifico) del bien correspondiente a contratar, segin lo establecido por el
SENASA.

La documentacién solicitada deberd mantenerse vigente incluso hasta Ia
culminacién de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva
del proveedor tramitar oportunamente la renovacion de dichos documentos.

PRODUCTO: AZUCAR RUBIA DOMESTICA

Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente, expedido por
la Direccidn General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA, segin
los articulos 102 y 105 del "Reglamento scbre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas" aprobado por Decreto Supremo N°007-98-GA y sus
modificatorias.

Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacidn Técnica
Oficial al Plan HACCP, emitida por la Direccion General de salud Ambiental e
inocuidad Alimentaria - DIGESA, segln Resoilucion Ministerial N°449-2006-MINSA,
Aprueban norma sanitaria para la aplicacion del Sistema HACCP en 1a fabricacion
de alimentos y bebidas. El Plan HACCP debera aplicarse a la linea de produccion
del bien objeto de contratacion o a una linea de produccién dentro de la cual esté
inmerso el bien requerido, en razdn del articulo 4 de la norma sanitaria aprobado
por ta Resolucion Ministerial N°449-2006-MINSA.




Nota: Los requisitos documentarios antes sefialados estan vigentes en tanto se
emita la reglamentacion que corresponda, segln lo establecido por la primera y
segunda Dispasicion Complementaria Final y la primera y segunda Disposicion
Complementaria Transitoria del Decreto Legislativo N°12€0, Decreto Legislativo que
fortalece la inocuidad de los alimentos industrializades y productos pesqueros y
acuicolas.

La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la
culminacion de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva
del proveedor tramitar oportunamente la renovacion de dichos documentos.

PRODUCTO: PAPA SECA

» 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 "Regiamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas" aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA y sus

T modificatorias.

» Copia simple de la Resolucidon Directoral vigente que otorga Validacién Técnica
Oficial al Plan HACCP, emitida por la Direccidon General de salud Ambiental e
inocuidad Alimentaria - DIGESA, segln Resolucidn Ministerial N® 449-2006-MINSA,
Aprueban norma sanitaria para la aplicacion del Sistema HACCP en la 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 produccion dentro de la cual este
inmerso el bien requerido, en razon del articulo 4 de la norma sanitaria aprobado
por la Resolucién Ministerial N°® 449-2006-MINSA.

Nota: Los requisitos documentarios antes sefialados estan vigentes en tanto se
emita la reglamentacion que corresponda, seglin lo establecido por la primera y
segunda Disposicidn Complementaria Final y la primera y segunda Disposicidn
Complementaria Transitoria del Decreto Legislativo N° 1290, Decretc Legislativo
que fortalece ia inccuidad de los alimentos industrializados y productos pesqueros
y acuicolas.

La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la
. culminacion de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva
A del proveedor tramitar oportunamente la renovacion de dichos documentos.

PRODUCTG: QUINUA GRANO GRANDE - GRADO 1
En caso sea por secado industrial

Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien carrespondiente, expedido por
la Direccidn General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA, segun
los articulos 102 y 105 del "Reglamento sobre Vigilancta y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas" aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA y sus
modificatorias.
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» Copia simple de la Resolucidn Directoral vigente que otorga Validacion Técnica
Oficial al Plan HACCP, emitida por la Direccidn General de salud Ambiental €
inocuidad Alimentaria - DIGESA, seguin Resolucion Ministerial N® 449-2006-MINSA,
Aprueban norma sanitaria para la aplicacion del Sistema HACCP en la fabricacion




de alimentos y bebidas. El Plan HACCP debera aplicarse a la linea de produccion
del bien objeto de contratacion o a una linea de produccion dentro de la cual esté
inmerso el bien requerido, en razén del articulo 4 de la norma sanitaria aprobado
por la Resolucion Ministerial N° 449-2006-MINSA.

Nota: Los requisitos documentarios antes sefialados estan vigentes en tanto se
emita la reglamentacién que corresponda, segtin lo establecido por fa primera y
segunda Disposicion Complementaria Final y la primera y segunda Disposicion
Complementaria Transitoria del Decreto Legislativo N° 1290, Decreto Legislativo
que fortalece la inocuidad de los alimentos industrializados y productos pesqueros
y acuicolas.

La documentacién solicitada debera mantenerse vigente incluse hasta la
culminacion de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exciusiva
del proveedor tramitar oportunamente la renovacion de dichos documentos.

En caso sea por secado natural

oy = 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 D.S.

N° 004-2011-AG, y sus maodificatorias.

Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que en el
Certificado de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento indigue: Nombre comin
(nombre cientifico) del bien correspondiente a contratar, segtn lo establecido por el
SENASA.

La documentacién solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la
culminacion de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exciusiva
del proveedor tramitar oportunamente la renovacién de dichos documentos.

PRODUCTO:; MA|Z CHULLPI CATEGORIA PRIMERA

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 D.S.
N°004-2011-AG, y sus modificatorias.

Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que en el

Certificado de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comin

(nombre cientifico) del bien correspondiente a contratar, segln lo establecido por el

SENASA.

La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluse hasta la
) ¢ culminacién de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exciusiva
= del proveedor tramitar oportunamente la renovacion de dichos documentos.

g ﬁvag%m Para productos importados:

‘“C“f‘:’ - Copia simple del protocolo técnico para Registro Sanitario de productos pesqueros
- y acuicolas, otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera ~ SANIPES,
para cada bien a contratar.
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Copia Simple det Protocolo Técnico de Habilitacion sanitaria de almacén de
productos pesqueros y acuicalas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera — SANIPES.

PRODUCTO: FILETE DE CABALLA EN ACEITE VEGETAL CALIDAD EXTRA

Para producto nacional:

Copia Simple del Protocolo Téchico para Registro Sanitario de productos pesqueros
y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera - SANIPES,
para cada bien a contratar.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria de planta de
procesamiento industrial, otorgado por ef Organismo Nacionat de Sanidad Pesquera
— SANIPES, para cada bien a contratar.

En el caso de gue los bienes hayan sido almacenados previamente a su
comercializacion:

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacidn Sanitaria de almacén de
productos pesqueros y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera — SANIPES.

Para productos importados:

Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro Sanitario de productos pesqueros
y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES,
para cada bien a contratar.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion sanitaria de almacén de
productos pesqueros y acuicolas, otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera — SANIPES.

PRODUCTO: FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL

Para producto nacional:

Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro Sanitario de productos pesqueros
y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES,
para cada bien a contratar.

Copia simple del Protocolo Teécnico de Habilitacidn Sanitaria de planta de
procesamiento industrial, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
— SANIPES, para cada bien a contratar.

En el caso de gue los bienes hayan sido almacenados previamente a su
comercializacion:

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria de almacen de
productos pesqueros y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera — SANIPES.

Para productos importados:

Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro Sanitario de productos pesqueros
y acuicolas, otorgadoe por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES,
para cada bien a contratar.
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Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién sanitaria de almacén de
productos pesgueros y acuicolas, otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera — SANIPES.

PRODUCTO: HUEVO DE GALLINA CALIDAD SEGUNDA

Copia simple del Certificado de Auterizacion Sanitaria de Establecimiento vigente,
otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA segln indica el
articulo 33 del "Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria” aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

En el certificado debe indicar el tipo de procesamiento primario correspondiente al
bien a adquirir.

Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que, en el
Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento
primario de alimentos agropecuarios y piensos, se indique el tipo de alimento que
carresponde al bien a contratar, segln lo establecido por el SENASA.

La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la
culminacion de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva
del proveedor tramitar oportunamente la renovacion de dichos documentos.

PRODUCTO: PIERNA DE POLLO CONGELADO

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° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

En el certificado debe indicar el tipo de procesamiento primario correspondiente al
bien a adquirir.

Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que, en el

4 Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento

primario de alimentos agropecuarios y piensos, se indique el tipo de alimento que
corresponde al bien a contratar, segun lo establecido por el SENASA.

La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluse hasta la
culminacion de las entregas del producte adquirido. Es responsabilidad exclusiva
del proveedor tramitar oportunamente la renovacion de dichos documentos.

CANTIDAD DE ALIMENTOS A ADQUIRIR

{ Comedores populares

La cantidad a entregar la cual estd en funcidon a los gramos por racion por
beneficiario, el cuat es de 150 gr. de cereal, 25 gr. de menestra, 40 gr. de producto
animat y 10 gr. de grasa, se establecio la cantidad total a requerir para la atencion
de los 94 Centros de atencion para dos arnos.

PANTBC




De conformidad a la RESOLUCION MINISTERIAL N°025-2017-MIDIS que aprueba
la nueva canasta de alimentos para el PANTBC, en cuanto a la cantidad de la nueva
racion alimenticia para la atencidn de los pacientes de los 12 Establecimientos de
Salud distribuidos en 9 puntos de entrega del distrito, segun la cantidad
correspondiente a cada paciente en una canasta compuesta por ia cantidad a
continuacién indicada:

CANTIDAD DE CANASTAS ALIMENTICIAS A ADQUIRIR

PRODUCTO A ADSQU]RIR

| cantioan.

Canastas de al[mentos

570

CONTENIDO DE LA CANASTA ALIMENTICIA

;PRODUCTO ALIMENTICEO RACION -
Arroz pllado corrlente 15.00 Kg
Aztcar rubia 5.00 Kg
Aceite Vegetal comestible 4.00 L.
POA (Conserva de pescado requerido) 15 Latas
Menestra (Variedad requerido) 5.00 Kg
Maiz (Variedad requerido) 5.00 Kg
Papa seca 4.00 Kg
Quinua 2.00 Kg

A continuacion, se detallan tas cantidades totales de los alimentos a adquirir para

N los programas de Comedores populares y PANTBC, segun los valores referenciales

indicados para |la atencién de 3 meses:

ESPECIFICACIONES TECNICAS Y CANTIDAD DE LOS ALIMENTOS A
<( ADQUIRIR: COMEDORES POPULARES Y PANTBC

PESO DE | MODALIDAD
pﬁm ROBUCTO CALIDAD CANTIDAD | ENVASADO '
Cm,v (PRESENTACION) | ENVASADO | ATENCION
\-ARR‘(I)Z PILADO Clase mediano,
. 63,850.00 Kg. Saco 50.00 Kg. | Comedor P.
SUPERIOR Grado 2-superior
ARROZ PILADO
Clase largo 8,550.00 Kg. Bolsa 1.00 Kg. PANTBC
CORRIENTE g J g
ACEITE VEGETAL | Aceite Vegetal |  7,131.00 L Botell 100, | ComedorP.-
cele vedgeia R . R olelia , .
Y PANTBC




FRIJOL Calidad 2 1,460.00 Kg. Saco 20.00 Kg. | Comedor P.
CABALLERO superior 360.00 Kg. Saco 10.00 Kg. | Comedor P.
Calidad 2 1,460.00 Kg. Saco 20.00 Kg{ Comedor P.
alida
FRIJOL CANARIO superi 360.00 Kg. Saco 10.00 Kg. | Comedor P.
rior
P 850.00 Kg. Bolsa 1.00 Kg. PANTBC
Calidad 2 1,460.00 Kg. Saco 20.00 Kg. | Comedor P.
FRIJOL CASTILLA :
superior 360.00 Kg. Saco 10.00 Kg. | Comedor P.
Calidad 2
ARVEJA PARTIDA andas 950.00 Kg. Boisa 100Kg. | PANTBC
superior
Calidad 2 1,420.00 Kg. Saca 20.00 Kg. i Comedor P.
LENTEJA superior calibre
. 360.00 Kg. Saco 10.00 Kg. | Comedor P.
(Tamafio) 1
1,460.00 Kg. Saco 20.00 Kg. | Comedor P.
PALLAR BEBE Calidad superior 360.00 Kg. Saco 10.00 Kg. | Comedor P.
950.00 Kg. Bolsa 1.00 Kg. PANTBC
Calidad 2 1,460.00 Kg. Saco 20.00 Kg. | Comedor P.
GARBANZO superior calibre
) 360.00 Kg. Saco 10.00 Kg. | Comedor P.
mediano
FILETE DE
CABALLA EN Calidad extra 2,850 Latas Lata 0.170 Kg. PANTBC
ACEITE VEGETAL
FILETE DE ATUN
EN ACEITE Filete de Atun 5,700 Latas Lata 0.170 Kg. PANTBC
VEGETAL
Azlcar rubia
AZUCAR RUBIA , 2,850.00 Kg. Baolsa 1.00 Kg. PANTBC
domestica
Cat i
MAIZ CHULLPI ategoria 2.850.00 Kg. Bolsa 1.00Kg. | PANTBC
primera
PAPA SECA Papa seca 2,280.00 Kg. Bolsa 1.00 Kg. PANTBC
G rande —
QUINUA rano gra 1,140.00 Kg. Boisa 100Kg. | PANTBC
Grado 1
Calidad segunda
HUEVO DE
de color Pardo 5,810.00 Kg. Paguete 10.00 Kg. | Comedor P.
GALLINA . .
tamarno Mediano
PIERNA CON
ENCUENTRO DE C lado a -
ongelaco 11,550.00 Kg. Bolsa 5.00 Kg. | Comedor P.
POLLO 18°C

CONGELADO
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CONDICICNES DE LOS BIENES A CONTRATAR
Forma de Entrega:

Programa de Comedores populares
El reparto correspondiente a la canasta de alimentos se realizara en cada uno de

los centros de acopio indicados en el Anexo N° 1 y la entrega se hara directamente
a cada responsable del Comedor popular, segun el siguiente mecanismo:

El proveedor deberd de Transportar los alimentos en 4 vehiculos con la totalidad de
los alimentos para cada uno de los CDA, a las oficinas del almacén Centrai de la
Municipalidad de Los Olivas con la documentacion obligatoria para el control de
calidad respectivo y su posterior conformidad.

El Control de calidad de los alimentos el cual consiste en la verificacion de la calidad
de los alimentos y el cumplimiento de las caracteristicas requeridas por la SGPS,
serd realizado por el supervisor de Control de calidad del Programa de
Complementacion Alimentaria (PCA), el cual sera mediante un analisis
Organoiéptico y pesado de los alimentos y en concordancia a los certificados de
calidad entregados en cada reparto, el representante del proveedor podra estar
presente en el momento del Control. Si algunos alimentos son observados en dicho
control, este se rechazara y se levantara el acta correspondiente, indicando que
dicho alimento debera de ser cambiado segun el plazo establecido en el Reglamento
de la Ley de Contrataciones del Estado en su articulo 144.4, vencido el plazo se
procedera al cumplimiento de |a penalidad correspondiente.

Dada la conformidad se procedera al transporte de los alimentos en lallas
movilidades conteniendo [a totalidad de dichos alimentos para cada uno de los
centros de acopio CDA. En el caso del traslado de los alimentos congelados, éste
se realizara en movilidades frigorificas que contenga el alimento a una temperatura
de -18 °C, para que de manera simultanea se haga su entrega a cada uno de los 4
centros de acopio.

En cada uno de los 4 Centros de acopio simultaneamente se procedera a la entrega
de los alimentos a cada responsable del Comedor popular por el personal de [a
empresa debidamente presentado y con vestimenta apropiada que los identifique
como personal de la empresa proveedora, dicha entrega estara supervisado por un
supervisor de la SGPS.

Culminado la entrega de los alimentos en cada CDA, se procedera a terminar el
reparto con el visto bueno del responsable del PCA en la SGPS, de haber todavia
alimento en los camiones producto del no recojo, estos se internaran en el almacén
de la SGPS, dandose asi por culminado la entrega mensual de los alimentos de
dicho programa.

Programa de PANTBC

ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL REENVASADO Y PRESENTACION DE
LAS CANASTAS DE ALIMENTOS

l.os productos estaran reenvasado en un saco conteniendo los 8 alimentos que
conforman la canasta alimenticia, y en la cantidad indicada en cada canasta {segun
cuadro de contenido del misma), para su facil manipulacion y transporte por los
beneficiarios del PANTBC, el cual es como sigue:




Canasta Alimenticia: Arroz pilado corriente, Menestra, azlcar rubia, papa seca,
Aceite vegetal, maiz, Quinua y POA (Conserva de pescado en aceite vegetal).
Los alimentos de la canasta alimenticia estaran reenvasados segin el contenido y
cantidad establecidas segun lo indicado en el punto VII, en sacos de Polipropileno
transparente de tejido de primer uso, que soporte el peso aproximado de 50 Kg.,
gue permitan mantener sus caracteristicas y sean resistentes al almacenamiento
(manipuleo) y transporte. No deberan transmitir a los productos ninguna sustancia
téxica ni olores ni sabores desagradables.
Empaque del envase: Sacos de Polipropileno Transparentes, tejido y cosido con hilo
pabilo encadenado de 10 cm. anterior y posterior al tramo cosido del saco. Medidas
del envase ancho 60 cm por largo de 106 cm.
Rotulado del saco de la canasta: Letras Arial de color Unico en negro, y logo de la
Municipalidad de los Olivos e inscripcién negro (Segun modelo Anexo N°6).
PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA — PANTBC
MUNICIPALIDAD DISTRITAL DE LOS OLIVOS
MSTRIBUCION GRATUITA
PROHIBIDA SU VENTA

ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL REPARTO Y ENTREGA DE LAS
CANASTAS DE ALIMENTOS
El reparto de las canastas alimenticias se realizara en cada uno de los puntos de

entrega (Establecimientos de salud) indicados y la entrega se hara directamente a
cada beneficiario del PANTBC, segun el siguiente mecanismo:

El contratista debera de fransporiar las canastas al almacén Central de la
Municipalidad de Los Olivos con la documentacion obligatoria para el control de
calidad respectivo y su posterior conformidad.

El control de calidad de los alimentos y la verificacion del cumplimiento de las
caracteristicas requeridas por la SGPS, sera realizado por el supervisor de Control
de calidad del Programa de Complementacion Alimentaria - PANTBC, el cual sera
mediante un analisis Organoléptico y pesado de los alimentos y en concordancia a
los certificados de calidad entregados en cada reparto, el representante del
contratista podra estar presente en el momento del Control. Si el producto es
observado en dicho control, éste se rechazara y se levantara el acta
correspondiente, indicando que dicho alimento debera de ser cambiado segun el
plazo establecido en el Reglamento de la Ley de Contrataciones Publicas, vencido
el plazo se procedera al cumplimiento de la penalidad correspondiente.

Dada la conformidad se transportara las canastas a cada uno de los puntos de
entrega (establecimientos de salud) para su distribucion segin el cronograma
establecido, el mismo gue se realizara en el Distrito de los Olivos en 2 dias cada
entrega.

En cada uno de los Establecimientos de salud se procedera a la entrega de las
canastas a cada beneficiario por el personal de la empresa debidamente presentado
con una mascarilla KN95 o dos mascarillas de tres pliegues para su proteccion y
seguridad del personal encargado y vestimenta apropiada y que identifique al
personal de la empresa proveedora, dicha entrega estara supervisado por un
responsable de la SGPAS.

Culminado la entrega de las canastas en cada punto de entrega, se procedera a
terminar el reparto con el visto bueno del responsable del PCA en |a oficina de la
SGPS, de haber todavia canastas en los camiones producto del no recojo, estos se
internaran en las oficinas de la SGPS, dandose asi por culminado {a entrega.




La enirega se realizara segun el cronograma de entrega, a las 8:30 am. En el
Almacén Central de la Municipalidad de Los Olivos, con una tolerancia de 30 min.
Para el control de calidad y conformidad respectiva y su posterior salida e inicic de
las entregas a cada Establecimiento de salud sefialado en el Cronograma de
entrega.

Asi mismo la distribucién en los puntos de entrega se realizara en el horario a
continuacion detallado seglin el dia de entrega en el cronograma a continuacion
indicado:

CRONOGRAMA DE ENTREGA POR DIA DE REPARTO PARA CADA MES

A | ST | wommo
CS. Sgrdo. Corazdn de Jesis 9:30 a 10:20 am.
CS. C. Cueto Fernandini 10:30 a 11:20 am.
DIA 1 CS8. Los Olivos 11:.30 a 12:10 pm.
CS. Primavera 12:20a 1:10 pm.
SGPS 1:30 a 3:30 pm.
CS. Villa del Norte 9:30 a 10:20 am.
CS. Laura Caller 10:30 a 11:10 pm.
DiA 2 PS. San Martin de Porres 11:20 a 12:30 pm.
P.S. Los Olivos de Pro 12:50 a 3:30 pm.

Cantidad a entregar

La cantidad de alimento a entregar a los comedores populares, en cada fecha
establecida en el anexo N° 03 la cual esta conformada de arroz, menestra, aceite
vegetal y POA (Producto de origen animal) sera determinada por la Sub-Gerencia
de Programas Sociales y requerida con una semana de anticipacion al proveedor
via correo electrénico, como a la Sub-Gerencia de Logistica para la emision de la
orden de compra.

Asi mismo la cantidad de canasta de alimentos a entregar a los pacientes del
programa del PANTBC en cada fecha establecida en el anexo N°04 ia cual esta
conformada de arroz, menestra, papa seca, maiz, quinua, azlcar, aceite vegetal y
POA (Producto de origen animal) serd determinada por la Sub-Gerencia de
Programas Sociales, con una semana de anticipacién.

Plazo de entrega

La entrega para los Comedores populares se realizara segun el cronograma de
entrega detailado en el anexo N° 03, la cual sera en el horario de las 9:00 am. con
una tolerancia de 30 min. para el control de calidad y conformidad respectiva y su
posterior salida e inicio de las entregas a las 10:00 am.




Las entregas de las canastas a los pacientes del PANTBC se realizaran segun el
cronograma de entrega, en el horario de las 8:30 am. con una tolerancia de 30 min.
para el control de calidad y conformidad respectiva y para posteriormente su salida
e inicio de las entregas a los Establecimientos de salud, el mismo que se realizara
de dos dias para cada entrega a realizar segun cronograma de entrega detaliado en
el anexo N° 04,

Lugar de entrega

La entrega se realizara en el Almacén Central de la Municipalidad Distrital de los
Olivos, ubicado en Av. Carlos lzaguirre N° 813, Urb. Mercurio, para el control de
calidad y conformidad respectiva, para su posterior salida e inicic de las entregas.

Para el caso de los Comedores popuiares, después del control se realizara la
entrega simultaneamente en cada uno de los 4 CDA del distritc segun el anexo N°
01.

Para el caso del PANTBC, después del control se realizara la entrega en cada uno
de los 9 puntos de entrega de los establecimientos de salud del distrito segun el
anexo N° 02,

Q,m Método de Muestreo, ensayos o pruebas para la conformidad de los bienes

4,, ,

El método de muestreo, ensayo o pruebas a realizar para la comprobacion de la
’"c}:alldad de los bienes a adquirirse, serd en cumplimiento a lo indicado en el

/ documento de informacién Complementaria en su parte I, de la certificacion de
" calidad del bien, segtn la version 23 aprobado por Perd Compras, correspondiente

a cada alimento para dichos procedimientos.
OTRAS CONSIDERACIONES PARA LA EJECUCION DE LA PRESTACION

Adelantos

No aplica para la presente adquisicion

' Conformidad de los hienes:

lL.La conformidad sera emitida por del area de la Sub Gerencia De Programas
Sociales de la Municipalidad Distrital de Los Olivos, una vez recepcionados y
verificado el bien, segun el plazo establecido en el reglamento de la Ley de
Contrataciones Publicas (Ley 32068).

Responsabilidad por vicios ocultos:

De acuerdo a lo establecido en la Ley N° 32069, Ley de Contrataciones Publicas, el
contratista es responsable por la calidad ofrecida y por los vicios ocultos por un plazo
no menor de un (1) afo, contado a partir de la conformidad otorgada por la Entidad.

Forma de pago:




El pago se realizara de manera parcial segun cronograma de entrega, despues de
la presentacion de la Conformidad, dentro del plaze establecido en el Reglamento
de la Ley de Contrataciones Publicas.

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

- Recepcién del producto por parte del Almacén Central de la Municipalidad Distrital
de Los Olivos y del drea usuaria junto con la guia de remision.

- Informe del funcionario responsable def area usuaria, en este caso la Sub Gerencia
de Programas sociales e informe de la Gerencia de Participacién Vecinal, emitiendo
la conformidad de ia prestacion efectuada.

- Comprobante de pago.

- Ceriificados de Calidad

En caso de retraso en el pago por parte de la Entidad, saivo que se deba acaso
fortuito o fuerza mayor, el contratista tendrd derecho al reconocimiento de los
P intereses legales correspondientes conforme a Ley.

Reajuste de los pagos

No aplica para |la presente adguisicion

Otras Penalidades aplicables:

1. Siel proveedor incurre en retraso en la entrega de los alimentos para el inicio
de las entregas {Segln lo indicado en el plazo de entrega) a los puntos de
acopio de entrega, la Municipalidad de Los Olivos le aplica automaticamente
una penalidad por mora por cada hora de retraso, de acuerdo al siguiente
cuadro:

ITEM DESCRIPCICN VALOR

1 Una hora de retr_aso enla r8CepCion Para | Heor o 15 UIT
su control de calidad y posterior reparto
2 Dos horas de retraso enla recepeion para | cnor 4 4 UIT
su control de calidad y posterior reparto
Nota: La penalidad indicada es por un méximo de 2 horas de retraso, pasado

dicho tiernpo ya no se recepcionara el recurso y se considerara como un dfa de
retraso del mismo y se aplicara la sancion a establecer en el contrato.

2. Siel proveedor incurre en incumplimiento en lo establecido en el Reglamento
de sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-1998-SA, en la entrega de [os alimentos
para el inicio de las entregas a capa punto de acopio del contrato, la
Municipalidad de Los Olivos le aplica automaticamente una penalidad por
cada falta cometida, de acuerdo al siguiente cuadro:

ITEM DESCRIPCION VALOR
1 Por incumplimiento  del  personal | 25% de la UIT




GeA i DE /
pABTICHACION ,
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estibador en la indumentaria propicia y
limpieza a la hora de la entrega de los
alimentos.

2 Por incumplimiento en la limpieza,
hermeticidad y no contar con parihuelas o
tarimas en el vehiculo donde se
transporten los alimentos, asi como el
debido apilamiento de los mismos para el

25% de la UIT

facil conteo.
3 Por no cumplir con los parametros fisico-
quimicos, microbioldgicos | 25% de la UIT

(Especificaciones técnicas).
Nota: El item 3 estd en cumplimiento de lo establecido en el Articulo 144. Recepcion y
conformidad, del Reglamento de la Ley General de Confrataciones Publicas (Ley N.°
32069), aprobado mediante Decreto Supremo N.° 009-2025-EF.

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

Anticorrupcién y antisoborno

Conforme a la suscripcion del presente contrato, el contratista declara y garantiza
no haber ofrecido, negociado, prometido o efectuado ningln pago o entrega de
cualquier beneficio o incentivo ilegal, de manera directa o indirecta, a los
evaluadores del proceso de contratacidn o cualquier servidor de la entidad
contratante,

Asimismo, el contratista se obliga a mantener una conducta proba e integra durante
la vigencia del contrato, y después de culminado el mismo en caso existan
controversias pendientes de resolver, lo que supone actuar con probidad, sin
cometer actos ilicitos, directa o indirectamente.

El Contratista se obliga a abstenerse de ofrecer, negociar, prometer o dar regalos,
cortesias, invitaciones, donativos o cualquier beneficio o incentivo flegal, directa o
indirectamente, a funcionarios publicos, locadores de servicios o proveedores de
servicios del area usuaria, de la dependencia encargada de la contratacion, actores
del proceso de contratacién y/o cualquier servidor de la entidad contratante, con la
finalidad de obtener alguna ventaja indebida o beneficio ilicito.

El Contratista se compromete a denunciar oportunamente ante las autoridades
competentes los actos de corrupcién o de inconducta funcional de los cuales tuviera
conocimiento durante la ejecucion del contrato con la Entidad Contratante.

El incumplimiento de las obligaciones establecidas en esta clausula, durante la
gjecucion contractual, otorga a la entidad contratante el derecho de resolver total o
parcialmente el contrato. Cuando lo anteriormente sefialado se produzca por parte
de un proveedor adjudicatario de los catdlogos electronicos de acuerdo marco, el
incumplimiento de la presente clausula conllevara que sea excluido de los Catalogos
Electrénicos de Acuerde Marco. En ningln caso, dichas medidas impiden el inicio
de las acciones civiles, penales y administrativas a que hubiera lugar.
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Disposiciones finales:

Todos los demas aspectos no contemplados en las especificaciones técnicas
formulados por la Subgerencia de Sub-Gerencia de Programas sociales, se regiran
segun lo establecido en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento, y
demas disposiciones legales vigentes.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Se concluye que ante el compromiso que se adquiere cada afio segun el
Convenio firmado entre el MIDIS y la Municipalidad de Los Olivos para los proximos
tres meses, y la transferencia del presupuesto para la adquisicion de los alimentos
para cada afo, y segun el acta de eleccidn de la canasta de alimentos por el Comité
de Gestion local del PCA para la adquisicion de alimentos para el ahastecimiento
de dos afios, se justifica la adquisicion de alimentos para la canasta alimentaria
para 3 meses del afio 2025, garantizando asi el abastecimiento de los Programas
del PCA (Comedores populares y PANTBC), con la entrega de una canasta
saludable de calidad y variada.

Los Olivos, Mayo 2025
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ANEXO N° 01
CENTROS DE ACOPIO “CDA” DE COMEDORES POPULARES

CDA ZONA DIRECCION

01 DANIEL ALCIDES Mz. C-3 Li. 8 AAHH. Daniel Alcides Carrion
CARRION

02 COMEDOR VIRGEN DE LA | MZ_ N LT. 39 COOP. MARISCAL GAMARRA
PUERTA DE COVIDA

03 ARMANDO VILLANUEVA Mz. 41-A Lt. 07 AAHH Armando Villanueva de!

DEL CAMPO Campao
04 SAN MARTIN DE PORRES Mz. 197 Lt. § Sector 1 AA.HH. San Mariin de
Porres
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ANEXO N° 02

ESTABLECIMIENTOS DE SALUD Y PUNTOS DE ENTREGA

S R ES_TABLECIM]ENTOS D_E . : o
N° | SALUD/PUNTODE - " DIRECCION -
 ENTREGA | L
JR. SANTA CRUZ DE PACHAGUTEC, 2DA CUADRA S/N. URB.
1 |C5B.LOSOLVOS BANAMERICANA NORTE
2 | C.S. PRIMAVERA MZ. F LTE. 11 URBANIZACION PRIMAVERA
, | C.5.SAGRADO CORAZONDE | PLAZA GIVICA S/N. PROYECTO INTEGRAL GUETO FERNANDINI,
JESUS 3RA ETAPA
C.S. CARLOS CUETO
4 | g o AV. LAS PALMERAS CUADRA 45 S/N
5 | C.5. VILLA DEL NORTE MZ.V LTE 05, URB. VILLA DEL NORTE
6 |C.5. LAURA CALLER MZ. 10-A LTE. SIN, ZONA 5 AAHH LAURA CALLER
7 | P.S. SAN MARTIN DE PORRES | MZ 143-A SIN, AV. BETANCURT, AAHH SAN MARTIN DE PORRES
8 | CML JUANPABLO Il CALLE 28 S/N AAHH JUAN PABLO 1l
9 | 5.G. PROGRAMAS SOCIALES | JR. LA HIEDRA 785 URB. LAS PALMERAS

GEREATE D
PARTACIPACION




GEREATE DE
PARMLIPACIIN
ECHAL

ANEXO N° 03
COMEDORES POPULARES

CRONOGRAMA DE ENTREGA DE ALIMENTOS 2025

Entreg
a

Fecha de
entrega

.Cantidad de alimento a .
“Entregar =

1

Al dia siguiente
de ia firma del

contrato
2 10/Junio
3 08/Julio

La cantidad alimentaria
conformada por arroz,
menestra, aceite y POA
serd determinada por la
SGPS y requerida con una
semana de anticipacion




ANEXO N° 04
PROGRAMA PANTEC

CRONOGRAMA MENSUAL DE ENTREGA DE CANASTAS 2025

POA

Entreg
a .

: Fer;_h_a de entrega

Cantidad de
Canastas a Entregar
(Und.)

Ultima semana de Mayo

Ultima semana de Junio

3

Ultima semana de Julfio

L a cantidad de
canastas a entregar y
las fechas especificas,
seran determinadas
porla SGPS y
requerida con una
semana de
anticipacion

(*) Cada entrega se realizara en 2 dias segin el cronograma de reparto.




ANEXO N° 5

ROTULADO COMEDORES POPULARES

MUNICIPALIDAD DISTRITAL
DE LOS OLIVOS

Los_myiid

Olivos

PROGRAMA DE COMPLEMENTACION
ALIMENTARIA - COMEDORES POPULARES
"NOMBRE DEL PRODUCTO"

PESO NETO DEL PRODUCTO

DATOS DE LA EMPRESA - PROVEEDOR
INFORMACION DEE ROTULADO DEL ALIMENTO SEGUN
ESPECIFICACIONES TECNICAS

ROTULADO PANTBC

MUNICIPALIDAD DISTRITAL
DE LOS OLIVOS

PROGRAMA DE COMPLEMENTACION
ALIMENTARIA - PANTBC
"NOMBRE DEL PRODUCTO”

PESO NETO DEL PRODUCTO

DATOS DE EA EMPRESA - PROVEEDOR
INFORMACION DEL ROTULADO DEL ALIMENTO SEGUN
ESPECIFICACIONES TECNICAS




