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Me dirijo a usted para expresarle mis mas cordiales saludos y al mismo tiempo en reIacnon al documento de
referencia, la Subgerencia de Programas Sociales remite el requerimiento de alimentos para el Programa de
Complementacion Alimentaria (PCA) Y PANTBC del Distrito de El Agustino.

Al respecto, se adjuntan las Especificaciones técnicas, siendo estas aprobadas por el Comité de Gestion Local

de la MDEA.
Atentamente.
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2a Municipalidad de o @@’iu;

Y ELAGUSTINO - ot

“Afio de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana”

INFORME N°012-2025-SGPS-GDHS-MDEA

A : Lic. Clifford Viadimir Villegas Reyes.
Gerente de Desarrollo Humano y Social

DE c Edwin Cabrera Zanabria.
Subgerente de Programas Sociales

ASUNTO Adquisicién de alimentos para el Programa de Complementacion
Alimentario (PCA) y PANTBC del Distrito de El Agustino.
FECHA 09 de enero de 2025

Tengo al agrado de dirigirme a usted para saludarle cordiaimente, y en marco del
Decreto Supremo  N°006-2016-MIDIS, Decreto que establece funciones que
e corresponden al Gobierno Nacional, Gobiernos Locales y organizaciones que participan
en el Programa de Complementacién Alimentaria — PCA. Articulo 8.- Funciones del
Gobierno Local, Los gobiernos locales tienen la responsabilidad de ejecutar el
Programa de Complementacion Alimentaria PCA, y cumplen las siguientes funciones:

(...) b) Utilizar el presupuesto del PCA seglin lo establecido en el marco legal
respectivo.

Asimismo, en marco de la Resolucion Ministerial N°041-2022-MIDIS, el Ministerio de
Desarrollo e Inclusién Social aprueba el REGLAMENTO DE LAS MODALIDADES DEL
PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA —-PCA., en su numeral 7,
Formas de apoyo o mecanismo de entrega; Los gobiernos locaies pueden atender a
los centros de atencién, de acuerdo a sus modalidades, mediante; (a) Entrega de
alimentos en especie: Consisten en entrega de alimentos en crudo por parte de los
Gobiernos Locales a los centro de atencién. Y el numeral 9.3, Comité de Gestién Local;
sefiala; El Comité de Gestién Local tiene las siguientes funciones: (...) Elegir los
alimentos que conforman las raciones alimentarias para cada modalidad del
programa, conforme lo establezcan las normas de la materia y/l el MIDIS.

7N En ese sentido, a efecto de cumplir con la atencién de! Programa de Complementacion

L Alimentaria PCAy PANTBC, se requiere la adquisicién de los alimentos sefialadas en la
Especificacion Técnica, precisando que, estos fueron aprobados en la reunion del
Comité de Gestion Local de la Municipalidad Distrital de El Agustino para el periodo 2025
- 2026, conforme lo indica el acta adjuntada al presente informe.

N° Producto UM 2025 2026 CANTIDAD |
1 ARROZ PILADO EXTRA Kg 282275.00| 334500.00| 616775.00
2 ACEITE VEGETAL COMESTIBLE L 28180.00| 32688.00| 60868.00
3 FRIJOL CASTILLA CALIDAD 1 EXTRA Ke 12850.00| 1612500 28975.00
4 FRIJOL PANAMITO CALIDAD 1 - EXTRA Kg 2100.00 2100.00 4200.00
5 FRIJOL CANARIO CALIDAD 1 EXTRA Kg 14025.00| 16125.00| 30150.00
6 ARVEJA PARTIDA CALIDAD 1 EXTRA Kg 11925.00|  14025.00| 25950.00
7 LENTEJA CALIDAD 1 EXTRA Keg 11925.00|  14025.00| 25950.00
g GARBANZQO CALIDAD 1-EXTRA Kg 2100.00 2100.00 4200.00

HUEVO DE GALLINA CALIDAD -
9 PRIMERA 25600.00|  32000.00| 57600.00
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POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA ¢
10 CONGELADO | g 25600.00 32000.00| 57600.00
11 BONITO ENTERO CONGELADO Kg 6370.00 6370.00| 12740.00
SOLIDO DE CABALLAEN AGUAY SAL
Latax 170g

12 CALIDAD EXTRA 37621.00 37621.00| 75242.00
13 AZUCAR RUBIA DOMESTICA . Kg 12925.00 14100.00| 27025.00
14 QUINUA GRADO 1 Kg 5170.00 5640.00| 10810.00
15 PAPA SECA : Kg 10340.00 11280.00| 21620.00

FILETE DE CABALLAENACEITE | i
- dpheny | Lata x 170g 21150.00 21150.00 |  42300.00 |
17 | FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL | Lata x 170g 17625.00 21150.00| 38775.00 |

MAIZ CUSCO DE CATEGORIA | i

8 PRIVERA . Ke 12925.00 ! 14100.00| 27025.00

Siendo todo lo que informo por el momento, se adjunta a la presente la especificacidn
técnica para el trémite correspondiente.

Atentamente,

ABRIA

SUBGERENTEDEPROGRAMAS SOCIALES



ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA LA ADQUISICION DE ALIMENTOS PARAEL
PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA (PCA - PANTBC) ANO 2025 Y 2026

1. OBJETO:
Adquisicion de alimentos que conforman la canasta alimentaria para el Programa de
Complementacion Alimentaria modalidades de Comedores Populares y PANTBC para el periodo
de 2025 - 2026.

2. FINALIDAD PUBLICA:

El presente proceso busca adquirir alimentos de calidad e inocuidad que permitan brindar una
racién complementaria a fin de mejorar la calidad de vida de los beneficiarios del PCA en todas
sus modalidades, permitiendo mejorar los niveles nutricionales de dicha poblacion.

3. ANTECEDENTES DE LA CONTRATACION:

La presente adquisicion de alimentos busca realizar el abastecimiento de los alimentos necesarios
para el PCA a efectos de que nuestra Municipalidad pueda cumplir con las funciones que vienen
desarrollando desde el afio 2011, afio en el que dicho Programa fue transferido al Gobierno Local
en ejecucion de la Ley de Bases de Descentralizacion — Ley N° 27783.

Asimismo, es importante sefialar que el PCA es un programa de apoyo alimentario que tiene por
finalidad mejorar los niveles nuiricionales de los beneficiarios de dicho programa y contribuir @
mejorar la seguridad alimentaria de la poblacién en situacién de pobreza y extrema pobreza del
distrito de El Agustino.

4. OBJETIVO GENERAL Y ESPECIFICOS:

4.1. Objetivo General
Adaquirir los insumos alimenticios para el abasiecimiento ai Programa de Complementacion
Alimentaria modalidades de Comedores y Ollas Comunes, Adulfos en Riesgo, Hogares
Albergues y PANTBC, cumpliendo los requerimientos minimos nutricionales establecidos y
. estipulados en las Fichas técnicas elaboradas y aprobadas por la OSCE para los procesos
de adquisicion, para la atencion de los beneficiarios del distrito de El Agustin, durante el
periodo de 2025 - 2026.

4.2. Objetivos especificos

Suministrar los siguientes grupos de alimentos para la ejecucion del Programa
Complementacion Alimentaria segln el siguiente detalle:

[N Producto | UM CANTIDADES

| 1 |ARROZPILADO EXTRA Kg 616,775.00

| 2 | ACEITE VEGETAL COMESTIBLE L 60,868.00

|3 | FRIJOL CASTILLA CALIDAD 1 EXTRA Kg 28,975.00
4 | FRIJOL PANAMITO CALIDAD 1 - EXTRA Kg 4,200.00
5 |FRIJOL CANARIO CALIDAD 1 EXTRA Kg 30,150.00
6 |ARVEJAPARTIDA CALIDAD 1 EXTRA Kg 25,950.00
7 |LENTEJACALIDAD 1 EXTRA Kg 25,950.00 |

| 8 | GARBANZO CALIDAD 1 - EXTRA Kg 1 4,200.00 |




g | HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA |Kg 57,600.00
10 | POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA CONGELADO Ke 57,600.00
11_| BONITO ENTERO CONGELADO Kg 12,740.00
12 | SOLIDO DE CABALLAEN AGUAY SAL CALIDAD EXTRA Latax170g | 75,242.00
13 | AZUCAR RUBIA DOMESTICA Kg 27,025.00
14 | QUINUA GRADO 1 Kg 10,810.00
15 | PAPA SECA Kg 21,620.00
16 | FILETE DE CABALLA EN ACEITE VEGETAL Lata x 170g 42,300.00
17 | FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL Lata x 170g 38,775.00
18 | MAIZ CUSCO DE CATEGORIA PRIMERA Kg 27,025.00

5. SISTEMA DE CONTRATACION:
A suma alzada

6. MODALIDAD DE SELECCION:
No corresponde para €l presente proceso

7. ADELANTOS (FACULTATIVQ):

No corresponde para el presente proceso.

NORMAS OBLIGATORIAS Y/O VOLUNTARIAS:
La presente adquisicion debera guardar total correspondencia con ias siguientes normas:

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

o  Resolucion Ministerial N° 449-2006-MINSA “Norma Sanitaria para la aplicacién del
Sistema HACCP en la fabricacion de Alimentos y Bebidas”.

e Resolucion Ministerial N° 531-2008/MINSA, que aprueba la NTS N° 074-MINSA/DIGESA-
V.01. “Norma Sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano™.

e Decreto Supremo N° 004-2014-SA, Modifican e incorporan algunos articulos del
Reglamento sobre vigilancia y control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por
Decreto Supremo N° 007-98-SA.

®  Resolucion Directoral N° 072-2014/DIGESA/SA, Modelo de Certificado de Registro
Sanitario de Alimentos y Bebidas.

o  Decrefo Supremo N° 038-2014-SA, Modifican Regiamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por el Decreto Supremo N° 007-88-SAvy sus
modificatorias.

o Decreto Supremo N° 040-2001-PE “Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y
Acuicolas”.

e Resolucion Ministerial N° 495-2008/MINSA, que aprueba la NTS N° 069-2008-
MINSA/DIGESA-V.01 “Norma Sanitaria aplicable a la fabricacion de alimentos envasados
de baja acidez y acidificados destinada al consumo humano”

o  Decreto Supremo N° 025-2005-PRODUCE, articulo 27° D.S. N° 004-2011-AG, Norma
Metrolégica Peruana de Rotulado de Productos Envasados, Norma General del Codex
Alimentarius para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados, segun corresponda).

e Resolucion Ministerial N° 066-2015-MINSA, que aprueba la “Norma Sanitaria para gl
Almacenamiento de Alimentos Terminados Destinados al Consumo Humano”.




e Decreto Supremo N° 103-2020-EF, Norma que establece disposiciones reglamentarias
para la tramitacién de los procedimientos de seleccion que se reinicien en el marco del
Texto Unico Ordenado de la Ley N° 30225

9. DESCRIPCION DEL OBJETO:

9.1 PRODUCTO: ARROZ PILADO EXTRA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien | ARROZ PILADO EXTRA

Denominacion técnica | ARROZ ELABORADO GRADO 1- EXTRA

Umdad de medida . KILOGRAMO

Descnpeion general : Es el granc descascarado procedente de cualquier cultivar de la
especie Oryza satva L. del que se han elmmado. parcial o totalmente.
por elaboracion, el salvado y el germen

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

=
2.1 Dol bien
El amroz pilado debe ser inocuo y apropiade para el consumo humano. segun indica el
numeral 5 1.1 de la NTP 205.011:2023
El arroz pilado debe presentar las sigurentes caracteristicas.
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Estar exento de sabores y olores
extranes.
Estar  exento de suciedad
umpurezas de origen ammai.
incluidos msectos muertos) que
Requisitos especificos y represenien un pekgro para fa
generales salud humana.
No cebe contener insectos vivos.
muerntos o en cualesquiera de sus
estados  fisioldgicos.  granos
mohosos. germinados, sucios.
Estar exento de nelén y polvillo.
La clase se debe asignar cuando por
o menos ¢ 80 % de los granos {en
masa), estan dentro de los limites de
N

la dase correspondiente. y no mas

del 20 % (en masa). son mezcia con NTP 205.011:2023 ARROZ
cuitivares de clases contrastantes. foroz! el a&:ora&o 2 ec;uisx*os~

Clase y iongitud Ciase Longitud del grano 4* Edicion
oentero
Largo De 8.6 mmomas
mm f
Mesano | % e
Corto Menos de 6.2 mm
Contenido de humedad Maximo 14 %
Grado (1olerancias)
Granos rojos 00 %
Granos tizosos totales Maximo 2 %%
:}3;?(2;15220505 Maximo 5 %
Granos danados 0.0 %
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Mezcla vanetal

€ oy s
contastante Maximo 2.5 %%

Matena extrana
l,-f.‘r\'.' considera S0l matena

i ) _ N NTP 205011:2023 ARROZ.
PR o Maximo 0.18 %5 Arroz elaborado. Reguisitos.

de  materas  exranas &* Edicion
INOMMANCIs)
Granos guebrados Maximo 5 %%
Granos inmaduros 0.00 %
Reglamenic sobre Vigianci
Cumpilir con los requisitos | y  Control  Santtarico de
establecidos por la Direccién General | Alimentos ¥ Bebidas,
- INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | aprobado mediante Decreto
B Alimentana - DIGESA. autondad | Supremo N° 007- 98-SA, sus
nacional competente’. medificaionas  y  reguiacion

complementaria.

Procision 1: La entidad debera precisar en las bases la clase de arroz requendo, segun lo
establecido en ia presente Ficha Técnica. por ejemplo. Arroz pilado extra largo. arroz pilado extra
mediano ¢ arroz pilado extra coro.

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 gue puedan afectar su mocuidad, y estar
fabncado de manera gue mantenga ia calidad sanitana y composicion del producio durante teda
su vida Gtil. segin e! articulo 118 del Reglamento sobre Vigiancia y Control Sanitario de
Almentos y Bebidas. aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-SA. y sus modificatorias.

El tipo y matenal de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo
establecido en los articules 105, 118 y 119 del Regiamento sobre Vigilancia y Centrol Sanitanio

de Ahmentes y Bebidas, aprobade mediante Decreto Supremo N° C07-898-SA. y sus
moedificatonas.

E! arroz pilado debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificado en la

NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON

ALIMENTOS. Pane 1. Disposiciones generales y reguisitos. 4° Edicion, y que salvaguarden ias

cualidades de calidad, higiénicas. nutncionales, tecnclégicas y sensoriales del akmento:

asimismo los envases deben ser fabncades con sustancias gue sean inccuas y apropiadas para

— el uso al que se destinan. No deben transmitr al producto sustancias toxicas ni olores o sabores
) desagradables, segun indican ios numerales 9 y 9.1 de la NTP 205.011:2023.

Precision 2: La entdad debera indicar en las bases el peso neto del producte por envase;
ademas. podra indicar el tipo y matenal del envase (estas tres caracleristcas deberan
corresponder a lo declarado en el Registro Sanitano del aimento entregado). asi como €t upo de
cerrade; siempre que se haya verificado que todas estas caracteristcas aseguren la pluralidad
de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se reguiera agrupar varias unicades de alimentos envasacos. El
diseno y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso almentano. ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contanminacion, evitar danocs y
permitir un ehquelado correcto. segun io indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1989 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

1 articulo 12 oo Reglamento gel Decreto Legislatvs N 1062, Ley o2 Indeuidad de 1os Almentos, apredado moedanie
uprama N° 034-2008-AG
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Procisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado. debera indicar en las bases
ias unidades de envases por embalaje reguendas. Ademas. podra indicar las caracteristcas del
embalaje. lales como. material y tipo de cerraco, siempre que se haya venficado que estas
caracteristicas aseguren ia pluralidad ce postores.

2.4 Rotulado

£n el rotulado de los envases de arroz piado. ademas de cumply con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamente sobre Vigilancia y Contro! Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-08-SA. y sus modificatorias. debe cumplir
con lo indicado en la NTP 200.038.201¢ ALIMENTOS ENVASADOS. Etguetade de
alimentos preenvasados. 8* Edicon, 2 NMP 001:2010 Requisitos para el etquetado de
oreenvases. 5% Edicion y con el numeral 9.2 de la NTP 205.011.2023. Debe contener |a siguente
informac:dn minima en idioma espanol.

nombre del producto,
grado del arroz:
declaracion de los ingredientes y aditvos empleados en la elaboracién del producto;
nembre y direccion del fabricante:
nombre, razén social y direccion del importador. lo que podra figurar en etqueta adiconal;
—_ rumerc de Registro Santtario.
fecha de vencimiento, cuando €l producio lo requiera con arregio a lo que estatlece el Codex
Alimentanus o la norma sanitaria péruana que le es aplicable.
cddigo o clave del lote!
condiciones especiales de conservacion, cuando el producte lo requiera.
pese neto en kitogrames del producte envasado:
pais de ongen.

Precisién 4: La entdad debera indicar en ias bases ova informacidn gque considere deba estar
rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristcas del bien
descritas en el numera! 2 1 de la presente Ficha Técnica,

2.5 Etiquetado
Refierase al numeral 2 4 de la presente Ficha Técnica.

Procision §: Nmguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No apiica.
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DESCRIPCION GENERAL
Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la especie Oryza sativa L. del que se han
gliminado, parcial o totalmente, por elaboracién, el salvado y el germen.



PRECISION N° 01:
La clase de arroz requerida es Arroz pilado extra largo de Grano de la especie Oryza sativa L.

PRECISION N° 02:
El peso neto de los envases, el fipo y material del envase son:
Para la presentacion en saco de 50 kg:

e PesoNeto : 50 Kg

o Tipoy material : Saco de Polipropileno Tejido, fransparente
de primer uso.

o Tipo de cemrado: Cosido con cinta encadenada.

Para la presentacion en bolsa de 01 kg:

e Peso Neto : 01Kg
e Tipoy Material : Bolsas de polietileno transparente de 1er uso
e Tipo de cerrado : Termosellado

B PRESICION N° 03:

Embalaje segiin el siguiente detalle:

e Saco50kg: NoRequiere

e Bolsa 01 kg:
15 bolsas x 1 kg de Arroz Pilado Exira deberan ser embaladas y enfregadas
dentro de un saco master de polipropilenc tejido fransparente de 1er uso, cerrado
por cosido con cinta encadenada y rotu lado. Cada Saco master debera contener:
e 15 bolsas x 1 kg de Arroz Pilado Extra
e 5 bolsas de 1 kg de menestras (segin la variedad que corresponda en el
mes)
e 5 bolsas de 1 kg de azucar rubia
e 5bolsas de 1 kg de maiz cusco
e 4bolsas de 1 kg de papa seca
e 2 bolsas de 1 kg de quinua

OTRAS PRECISIONES:
UTIL: Minimo 16 meses contados a partir de la fecha de ingreso a almacén.
DOCUMENTACION:
Dentro de los documentos que solicite la Entidad convocante al postor, en el sobre de habilitacion,
debera considerar como minimo:

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

e Copiasimple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica Oficial al
Plan HACCP, emitida por la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria - DIGESA, segtin Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA, Aprueban la
Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacién 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 razon del articulo 4 de la norma sanitaria aprobada por la Resolucién Ministerial N°
449-2006/MINSA.
Nota; Los requisitos documentarios antes sefialados estan vigentes en fento se emita la
reglamentacién que corresponda, segln lo establecido por la primera y segunda Disposicion
Complementaria Final y la primeray segunda Disposicion Complementaria Transitoria del Decreto
Legislativo N° 1290, Decreto Legislativo que fortalece la inocuidad de los alimentos industrializados
y productos pesquercs Y acuicolas.
L2 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.

CARACTERISTICAS DEL BIEN: Segiin ficha técnica aprobada por el OSCE.

CERTIFICACION:
Durante la gjecucién Contractual y en cada enfrega de producto se deberé presentar:

1 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 las caracteristicas
y especificaciones detalladas en e numeral “2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de la
ficha técnica correspondiente. Dicho documento deberé ser emitido por un Organismo de
Certificacion de Productos u Organismo de Inspeccion con acreditacion nacional vigente 0
en ausencia de esta, con acreditacion en ofro pais cuyo organismo de gereditacion sea
miembro firmante del Acuerdo de Reconocimiento Multilateral del inter American
Accreditation Cooperation (IAAC) o del Intemnational Accreditation Forum (IAF), o del Acuerdo
de Reconocimiento Mutuo del Intemational Laboratory Accreditation Cooperation (ILAC).

9 Encasono 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, el proveedor podra presentar un “Certificado de
Calidad”, respaldado 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 la ficha técnica correspondiente.

Nota: Para cadz una de las entregas la empresa proveedora debera presentar la certificacion
solicitada que acredite que el que el bien eniregado, cumple con las caracteristicas v
especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien” de la ficha
técnica, el costo que demande la certificacion sera asumida por el Confratiste. Asimismo, La
antigiiedad de las certificaciones seré de méximo 6 meses.

MUESTREO: Segun loindicado en el numeral 8 de laNTP 205.011:2023 ARROZ. Arroz elaborado.
Requisitos. 42 Edicion.

ENSAYOS: Segin los métodos de ensayo citados en la NTP 205.011:2023 ARROZ. Arroz
elaborado. Requisitos. 4° Edicion.

TRANSPORTE:

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

o Los alimentos y bebidas deben transportarse de manera que se prevenga su contaminacién
o alteracion v debera ajustarse a lo sefialado en &l Titulo V, Capitulo 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
alteraclon y el almacenamiento debera ajustarse a lo sefialado en el Titulo V, Capltulo | “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



9.2. f\CEITE VEGETAL COMESTIBLE

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
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Precision 2: La enddad debard narar en 138 bases al peso neto del producto por envase, 3g=amas,
podra ndcar £ tpa y matenal el envase (eSlas res CAraclenislicas gaberdn COMEsoondsr 3 o
declarado en e Regustre Santane del atmento entregade). asi como £ Ups de cefrago. siempre que
s haya venicaco Que 10das eslas Caratlerislicas sequren 'a pluralidad de postores.

Embalaje

So podra usar oMoalae cuando 30 TRGUIRT3 AgIUpar vanas umsndes o 3 mentos envasados. Bl
dizefio y matenaes de embalaje deben Ser nCCUOS ¥ 3plOS DAT3 U0 Fmentano, ofrecer und
proteccon adecuada de 05 pProductos para reducr al minma 13 contamnadion, evitar 83703 Y
permar un ebquetado coTecto. segun o INdiKato en el numeral 13.29 del Coago de praclicas
CXC *-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3 S.la enthicad requere que el producto se3 embalaco, deberd indilar en 133 bases 1as
umdades de envates DO embalye reguendas Ademas podra mehoar 1as caraclerisicas el
embalae, tales como. malenal y Upo Ce Cerrado, siemprad que se Nayd verficado que estas
caracteristicas sseguren 1a plurakdad ce pesleres

Rotulade

E! rotulado de los envases de acerts vegatal comeitbie debs considerdr o Siguente. Sequn &
artcuio 117 cel Reglamento sobre Vigilanciz y Contred Santaro de Almentos y Bebidas, aprobado
med.ante Decrets Supremo N° 007-98-8A y sus modfcatonas, la NMP 001.2019 Ragqusitos para
¢ etguetado de preenvases. 5 Ecwcon, y 1a NTP 202.038 2019 ALIMENTOS ENVASADCS.
Etquetado de almentos preenvasades. 82 Edicadn Debe contenar 1a siguienta infarmacdn minima
€n homa espanod,

-  nombre del producto

. geclaracion de jos ingredientas v adLives Smpleados en 13 elaberacon del progucio,

- nombre y dreccidon del fabecante,

- bre razon SOUa! y CIecsion Cel IMmponador. io Gue podra tigurar en elgueia aggienal,

- nimero de Registro Santand:
fagha 4o wencumRato. fuande of producto lo requierd con anagle § W que edlablece el Lodex
Alrnentanus o I3 NOMMa Sandana peruana que @ es aplcabis,

- codige o clave del lote,

- condiciones especiales de ConSenacodn, cuando &1 produtio © requiefa,

- contemdo en litres, ¢el producto envasado

- pas de ongen

Precision 4 La enudad debora indicadr €n 35 bBases olra wioamaton gue considere deba ety
rotdada La mormacon adiconal que se solicle no puede MOGNCar 1as caradterislcas del ban
gescritas en € numeral 2.1 de la presente Ficha Tecnica.

Etiquetado
Reherase al numeral 2 4 de la presente Ficha Tégnica.
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DESCRIPCION GENERAL

E] aceite comestible y mezcla de los mismos en estado idoneo para el consume humano. Se compone
de glicéridos de &cidos grasos y son de origen vegetal. Para el presente procese el aceite requerido es
aceite Mixto compuesto por soya y algodon.

PRECISION N° 01:

Ninguna

PRECISION N° 02:

El contenido neto de los envases, el tipo'y material del envase a adquirir son:

Envase primario:

Presentacion Botella de polietileno Botella PET con tapa rosca PE
Contenido Neto 01 Litro.

Tipo de cerrado Con tapa rosca PE

PRESICION N° 03:

Envase secundario:

Presentacion Cajas de carton de doble corrugado de primer uso.
Contenido 12 unidades. (botellas de 1 litro de contenido neto)
OTRAS PRECISIONES:

UTIL: Minimo 09 meses contados a partir de la fecha de ingreso a almacén.

DOCUMENTACION: Dentro de los documentos que solicite la Entidad convocante al postor, en el
sobre de habilitacién, debera considerar como minimo:

Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente, expedido por la
Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA, segln lo
indicado en los articulos 102 y 105 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decrefo Supremo N° 007-88-SA, y sus
modificatorias.

Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica Oficial al
Plan HACCP, emitida por la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria - DIGESA, segin Resolucion Ministerial N°® 449-2006/MINSA, Aprueban la
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 razon del articulo 4 de la norma sanitaria aprobada por la Resolucion Ministerial N°
449-2006/MINSA.

Nota: Los requisitos documentarios antes sefialados estén vigentes en tanto se emita la
reglamentacion que corresponda, segan lo establecido por ia primera y segunda Disposicion
Complementaria Final y la primeray segunda Disposicion Complementaria Transitoria del Decreto
Legislativo N° 1290, Decreto Legislativo que fortalece 1a 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.

CARACTERISTICAS DEL BIEN: Segtn ficha técnica aprobada por el OSCE.
CERTIFICACION:
Durante la ejecucién Contractual y en cada enirega de producto se debera presentar:

1 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 ias caracteristicas y
especificaciones detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha
téonica correspondiente. Dicho documento debera ser emifido por un Organismo de
Certificacion de Productos u Organismo de Inspeccion con acreditacion nacional vigente o en
susencia de esta, con acreditacion en ofro pais cuyo organismo de acreditacion sea miembro
firmante del Acuerdo de Reconocimiento Multilateral de! Inter American Accreditation
Cooperation (IAAC) o del International Accreditation Forum (IAF), o del Acuerdo de
Reconocimiento Mutuo del International Laboratory Accreditation Cooperation ([LAC).

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

Nota: Para cada una de las enfregas la empresa provesdora debera presentar la certificacién
solicitade que acredite que el que el bien entregado, cumple con las caracteristicas y
especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien® de la ficha
tacnica, el costo que demande la certificacién sera asumida por el Confratista. Asimismo, La
antigiiedad de las certificaciones sera de méaximo 6 meses.

MUESTREO: Segiin lo establecido en la NTP-ISO 5555:2014 (revisada el 2018) Aceites y grasas
de origen vegetal y animal. Muesireo. 12 Edicidn.

ENSAYOS: Segun lo indicado en el numeral 2 del apéndice de la norma CXS 19-1981 (2021)
Norma para grasas y aceites comestibles no regulados por normas individuales.

TRANSPORTE:

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

e Los alimentos y bebidas deben transportarse de manera que S prevenga su contaminacion
o alteracion y deberé ajustarse a lo sefialado en el Titulo V, Capitulo 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 v bebidas deben almacenarse de manera queé se prevenga su contaminacion ©
alteracion y el almacenamiento debera ajustarse a lo sefialado en el Titulo V, Capitulo | “Del
slmacenamiento” 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 Ne 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.



8.3. FRIJOL CASTILLA CALIDAD 1 EXTRA

FICHA TECKICA
APROBADA

4. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
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PRECISION N° 01:

Ninguna.

PRECISION N° 02:
E] contenido neto de los envases, el tipo y material del envase a adquirir son:

Para la presentacion en saco de 10 kg:

Peso Neto 4 10Kg

Tino y material : Saco de Polipropileno Tejido, transparente
de primer uso.

Tipo de cetrado: Cosido con cinta encadenada.

Para Ia presentacion en bolsa de 01 kg:

e Pesc Neto : 01 Kg
s Tipoy Material : Bolsas de polietileno fransparente de 1eruso
e Tipo de cerrado : Termosellado

PRESICION N° 03:

Embalaje segln el siguiente detalle:

Saco10kg:  No Requiere

e Bolsa 01kg:
05 bolsas x 1 kg de Frijol Castilla Calidad 1 Exira deberan ser embaladas y
entregadas dentro de un saco master de polipropileno tejido transparente de ter
uso, cerrado por cosido con cinta encadenada y rotulado. Cada Saco master
debera contener:
o 15 bolsas x 1 kg de Arroz Pilado Extra
o 5bolsas de 1 kg de menestras (segin la variedad que corresponda en
el mes)
o 5bolsas de 1 kg de azucar rubia
e 5 bolsas de 1 kg de maiz cusco
e 4 bolsas de 1 kg de papa seca
e 2 bolsas de 1 kg de quinua
OTRAS PRECISIONES:

UTIL: Minimo 9 meses contados a partir de la fecha de ingreso a almacén.

DOCUMENTACION: Dentro de los documentos que solicite la Entidad convocante al postor, en el
sobre de habilitacion, deberéa considerar como minimo:

e Copia simpie del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Estabiecimiento vigente,
otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segin 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, bastaré que en el Certificado de
Autorizacién Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comiin (nombre cientifico) del bien
correspondiente a contratar, segin 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.



CARACTERISTICAS DEL BIEN: Segtn ficha técnica aprobada por el OSCE.

CERTIFICACION:
Durante la ejecucion Contractual y en cada entrega de producto s€ debera presentar.

1. Un*“Certificado 0 Informe de Inspeccion con el simbolo de acreditacion” que confirme que
el bien entregado cumple con Ias caracteristicas Y especificaciones detalladas en el
numeral 2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” defa fichatécnica correspondiente. Dicho
documento debera ser emitido por un Organismo de Inspeccion con screditacion nacional
vigente o en ausencia de esta, con acreditacién en ofro pais cuyo organismo de
scraditacion sea miembro srmante del Acuerdo de Reconocimiento Multilateral del Inter
American Accreditation Cooperation (IAAC) o gel Acuerdo de Reconocimiento Mutuo del
International Laboratory Accreditation Cooperation (ILAC).

9 Encasonoseemitaen el pais €l documento antes indicado, lo cual debe ser consultado
oficialmente por &l proveedor &l insfituto Nacional de Calidad - INACAL y cuya copia de
respuesta sera remitida a la enidad, el proveedor podra presentar un “Certificado de
Calidad”, respaldado con ensayos realizados en laboratorios acreditados que confirme
que &l bien entregado, cumnple con las caracteristicas Y especificaciones de calidad
detalladas en €l numeral 2.4 Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica
correspondiente-

Nota: Para cada una de las entregas la empresa proveedora debera presentar la certificacion
solicitada que acredite que ¢l que el bien entregado, cumple con las caracteristicas Y
especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien” de la ficha
técnica, el cosfo que demande la certificacion sera asumida por €l Contratista. Asimismo, La
antigiiedad de las certificaciones seré de maximo 6 meses.

MUESTREO: Segin o indicado en el numeral 9.2 de laNTP 205.01 5:2015 LEGUMINOSAS. Frijol.
Requisitos. 3* Edicion, y su Corrigenda Técnica NTP 205.01 5:2015/COR 1:2016 CORRIGENDA
1. LEGUMINOSAS. Frijol. Requisttos. 12 Edicion.

ENSAYOS: Segin los métodos de ensayo indicados en el numeral 11 de la NTP 205.01 5:2015
LEGUMINOSAS. Frijol. Requisitos. 3* Edicion, y su Corrigenda Técnica NTP 205.015:2015/COR
1:2016 CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS. Frijol. Requisitos. 12 Edicion.

TRANSPORTE:

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

o El transporte del alimento agropecuario de procesamiento primario debe cumplir con lo
sstablecido en la Guia sobre Transporte (requisitos Y recomendaciones para el transporte
de alimentos agropecuarios primarios ¥ piensos), aprobada 2 través de la Resolucion
Directoral N° 15&2011-AGSENASA—D&ASA, Aprueban las Guias de Buenas Practicas de
Produccion e Higiene, bajo ol marco del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria
aprobado mediante el Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias.

ALMACENAMIENTO: El almacanamiento del alimento debe cumplir con o 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-
20141-AG-SENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene.



9.4. FRIJOL PANAMITO CALIDAD 1 - EXTRA

FICHA TECNICA
APROBADA

4. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominac:én del bien ; FRIJOL PANAMITO CALIDAD 1 - EXTRA

Denominacion tenica | FRIUOL PANAMITO MOLINERC GRADC DE CALIDAD 1 - EXTRA

Umidad de medida . KILCGRAMO

Descripexen general . El fjol panamito calidad 1 - exira €5 el grano maduro precedente de la
especie Phaseolus vulgans (L.} o fryel comun.

5 2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

i 2.1 Del bien

1 £]1 aimenio se debe comercalizar en sy Cnvase onginal, gque permuila manlener SUS
caracleristicas de calidad e higiénicas. asegurando que el misme no sea alterado. centaminado.
adulterado © manipulado en CoNCICIoNEs no samlanas que representen un peligro para la salud,
segun indica ¢l dlumo parnato del numeral 101 de la NTP 205.015.2015. y su Comgenda
Técmea,

£ alimente debe presentar [as siguientes caraclenslicas.

|
? CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
{ CALIDAD
Cada lote de frjol debe estar
conformado por la misma varedad.
| Undormidad
| Vanedad contrastante. Maximo
| T \‘_:
Humedad Maumo 15 %
Ausencia de grancs nfestados.
con nsectos  wwos  en | NTP 205.0152015 LEGUMINOSAS
Sanidad cualguiera de sus estacios. Fryol Reguisitos. 3 Edicitn,
Ausencia de  grancs  con |y su Commgenda Téecmca
hongos NTP 205.015:2015/COR 1:2016
i CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Aspecla Fryol Reguisitos. 1° Edicién
Grano enfermo 0.00 %
| Grano picado Maximo 1.00 %
1
Grano patide © oy iz
quebrado Maximo 1,00 %
. Grano atrugado Maxme 1.00 9%
Matenas extranas Maximo 0.050 %
| Cumplr con lo establecde por el | Reglamento de Inocuidad
| Servicio Nacional  te  Sandad | Agrealimentana, aprobadc medianie
| INOCUIDAD Agrana - SENASA, autordad Decrelo Supremo N° 004-2011-AG.
nacional competente’. v sus modificaloras.

1 Precisién 1: Ninguna.

i 2.2 Envase

: £] alinento debe ser envasado segin o eslablecido en fa noima Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en la NTP 399.163-1.2023
ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1

Segun artcdo 10 del Reglomenty Zel Decizte Legalateo NY 1062, Ley de nocuidad de loe Alrmetiloy, apecbado medanis
Decreto Supeemo NF 034.2008-AG
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25

286

Disposiciones gengrales y reguistes. 4° Edicdn, de tal manera que ol produclc quede
cebdamente prolegido. segin indican los numerales 7 y 10.1 de fa NTP 2050152015, y su
Corngenda Técmca.

El alimento se debe envasar en envases ¢e primer uso, gue salvaguarden sus cuahdades de
catdad, higiencas (inccuas o no dafinas). nulncicnales. teenoldgieas ¥ sensoriales. Los envases
deben estar ‘abrcados con sUSIAanCas GuUe SEan nocuas y apropiacas para el uso al que se
destnan. No deben transmitir al producto sustancias toxicas m olores © sabores desagradabies,
ademas. cuando ¢l produclo se envase ¢n saces. eslos deben estar kmpos. ser resislenles y
estar ben cosidos o sellagos. segqun el numeral 10.1 de la NTP 208.015.2015. y su Comgenda
Técnica.

Procisiéon 2: La enudad debera incicar en las bases of peso nelo cel produclo por envase.
Ademas, podra indicar las caracleristicas cel envase, lales como: material y Lpo de cerraco,
sempre gue se haya venficado que estas caracleristicas aseguren la plurakdad de postores.

Embaiaje

Se podra usar embalaje cuando se requicta agrupar vanas unidades de alunenlos envasados. £l
diseno y materaies de embalaje deben ser nocuos y 3pios para uso almentano. ofrecer una
proteccion adecuada de los produclos para reducr al mimmo la conlaminacion. cvitar danos y
permulir un ctquetado correcto. segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1959 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENT 0s.

Precision 3: S: la enlidad requiere que ¢l producie sea embalade. debera mdicar en las bases
las undades de envases por embalaje requendas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales come. malenal y tpo ce cerrado. siempre gque se haya venficado que eslas
caracteristicas aseqguren la pluraldad de poslotes.

Rotulado
Refdrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Tecnica

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La cligueta de los envases del alimento debe cumply con lo indicado en ¢f articuic 27
de! Reglameste de Inocudad Agroalimentana  aprobado medante Decsete  Supremo
N° 004-2011-AG y sus moddicatorias. ademas de las dsposciones cstablecidas en el
numeral 102 de la NTP 205.015.2015, y su Corngenda Técruca. Debe maicar lo siguiente en
whoma espancl,

nombre del akmento,
gracdo ce cahgdad.

- contenddo neto.
pais de cngen o lugar de procedencia,
nombre y direccion del ttular de la autonzacidn samlana,
nombre y gireccién del mportador. de comesponder.
Aulorizacén Santana de Establecimiente de Procesamenlo Pnmano de Almentos
Agropecuares.
wenthicanidn del lote.
fecha de vencimienlo o consumir preferentemente anles de.
nstruccrones para ¢f uso y conservacion.

Procision 5: La enudad debera indicar en las bases olra informacién que considere deba eslar
elguetada. La informacton adional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descntas en ¢l numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Inserto
No aplica

Precision 6: No aplica.
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PRECISION N° 01:
Ninguna.
PRECISION N° 02:
El contenido neto de los envases, ¢l tipo y material del envase a adquirir son:

Para la presentacion en saco de 10 kg:

e Peso Neto : 10 Kg
e Tipo y material ; Saco de Polipropileno Tejido, fransparente
de primer uso.
e Tipo de cerrado: Cosido con cinta encadenada.
PRESICION N° 03:

Embalaje segn el siguiente detalle:

o Saco10kg: No Requiere

OTRAS PRECISIONES:
UTIL: Minimo 9 meses contados a partir de la fecha de ingreso a almacén.

DOCUMENTACION: Dentro de los documentos que solicite la Entidad convocante al postor, en el
sobre de habilitacion, deber considerar como minimo:

* Copia simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento vigente,
otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, segtin indica e artfculo
33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrefo 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 comdn (nombre cientifico) del bien
5 correspondiente a confratar, segln o establecido por el SENASA.
La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la culminacion de las
enfregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar
oporiunamente la renovacién de dichos documentos.

CARACTERISTICAS DEL BIEN: Segin ficha técnica aprobada por el OSCE.

CERTIFICACION:

Durante la ejecucion Contractual y en cada entrega de producto se debera presentar:

3. Un “Certificado o Informe de Inspeccidn 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 Inspeccién con acreditacion nacional
vigente o en ausencia de esta, con acreditacion en ofro pais cuyo organismo de
acreditacion 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).



4. 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 cuya copia de
respuesta sera remitida a la entidad, el proveedor podra presentar un “Cerfificado 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 t&cnica
correspondiente.

Nota: Para cada una de las entregas la empresa proveedora debera presentar la certificacion
solicitada que acredite que el que el bien entregado, cumple con las caracteristicas y
especificaciones de calidad defalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien” de Ia ficha
técnica, el costo que demande la certificacion sera asumida por el Contratista. Asimismo, La
antigiiedad de las certificaciones seré de maxime & meses.

MUESTREO: Segin lo indicado en el numeral 9.2 de la NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS. Frijol.
Requisitos. 3? Edicion, y su Corrigenda Técnica NTP 205.015:2015/COR 1:2016 CORRIGENDA
1. LEGUMINOSAS. Frijol. Requisitos. 12 Edicion

ENSAYOS: Segin los métodos de ensayo indicados en el numeral 11 de la NTP 205.015:2015
LEGUMINOSAS. Frijol. Requisitos. 3% Edicién, y su Comigenda Técnica NTP 205.015:2015/COR
1:2016 CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS. Frijol. Requisitos. 1 Edicion.

TRANSPORTE:

La unidad de transporte (vehiculo de transporte) debera cumplir con la regulacion especifica
segun &l tipo de alimento:

e El transporte del alimento agropecuario de procesamiento primario debe cumplir con lo
establecido en la Guia sobre Transporte (requisitos y recomendaciones para el fransporte
de alimentos agropecuarios primarios y piensos), aprobada a fravés de la Resolucion
Directoral N°® 154-2011-AGSENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Précticas 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 almacenamienio del alimento debe cumplir con lo esiablecido en la Guia para el
Almacenamientio de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos, contenida en las Guias de
Buenas Pracficas de Produccidn e Higiene, aprobadas mediante Resolucion Directoral N° 154-
2011-AG-SENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Précticas de Produccion e Higiene.



9.5. FRIJOL CANARIO CALIDAD 1-EXTRA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denomnacien cel ben . FRIJOL CANARIC CALIDAD 1 - EXTRA

NenomAacion Wwenea | FRICOL CANARIO CANMANEIS! FRU CL CANARIO 2000 - INIAA
GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA

Unidad de mediaa KILOGRAMO

Descripoon general El fryol c3nano cabdad 1 - extra €3 € grand madure procedente de i3

especie Phaseoius vuigans (L ) o ol comun

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Delbdien

E: aimend oo debe comercializar en SU Envase ONgInGl Que sermia maniensl U3
caracteristcas ce caldad e higemcas asegqurando gque el mamo nd Sea aharato, ooniamansdo
aduterado o manipulado en condticnes no SANanas que representen Un DENGTO para 3 salud,
sequn ndica € Ulimo parrafo Cel numeral 10.1 ce QA NTP 205.015:2015. v su Comgenca
Tecrna

~~ 2] alimento ¢t precentar 3s ugquentes caractenshicas

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENGIA

CALIDAD

Caca lote ce fmjol cebe estar
conformado por la misma vanedsd

Uniformidad
Vanedad odniastants.  Maximo
1.00 %
Humegad Maxme 15 %
Ausencia de grands infestadtos
con msectes VIS en | NTP 205.0%5
Sandac cualquiera de sus £s1adios Fryol Edicitn,
Ausencia <& grangs  con ¥ su Comgenda Tecnca

henges NTP 205 015.2015COR 12016
. CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Sl fmel Requsites 19 Edicdn

Grano enfermo 0.00 %
Grano picado Maximo 1.00 %
— ! STar partdo s
\ ath- SNEAE Maxime 60 5
Quedrado
Grang ammugade Maeme 1,00 %
Materas extrafas Maxmo 0,050 3%
Cumplr con 1o establecdo por 2 | Reglamenty de inocutad
Senrvity Nazenal 2 Samdad | Agroaimentana, apr m nte
INOCUIDAD Uatle] oral :: : $2ad Ageoa mentara, ap Eb:ss:: 3 \ec:.xa e
Agrana - SENASA auwncad | Deoelo Supremd NY 004-2011-AC
nacona comp=tenta’. y Sus modfcatonas.

Precision 1: Nongun

2.2 Envase
! 3 mento debe ser envas3co segun lo estatiecido en la norma Codex CXC 11269 {2022)
PRINCIFIOS GENSRALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y en la NTP 3881831 2023

- gt Decre®s Legmiates N° THEZ Loy 98 00323 O 0t Admernos Jprohasd ma
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ENVASES Y ACCESORICS FLASIICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1
Disposicoces Generales y requisios. £ Edcidn, de tal marmera gue el produtlo quede
gemiaamente protequds. segun ndLan 10s numerales 7y 101 de la NIP 2050152015, v su
Comgenda Técnca

£1 3mento se debe envasar £n envases de prner uso. Que Salvaguarten sus cualidades de
calidad, higienicas (INOTUAs © NO C3ANas). NUINTONARS, 1ECnOIoqICas ¥ sensorn 3les. LOs envases
denen estar 1abncados oon suslanNCias GUe SEan INDCUAs y Apropacas pard €l uso & que S2
gestaan No eben Yansmbf 31 producld Susilancias Wxtas fi 0iores 0 S3bores oo sagradables.
ademas, cuando @ preducto Se envVase en sacos, esios deben estar impios. ser resistentes y
estay bien 0oSidRS O SEI33CS. segquUn € numaerd 10 1 ¢a la NTP 205015 2015, y su Comgenda
Tecnica

Precision 2: La enticas debera ndslar en 13s bases el pesd n=to del procductd por envase.
Ademas, podra :ndLar 135 caractensicas del envase. lales como. matenal y DD de Cerrado,
siempre Que se Nay3 venthcado Gue €313s CAraliensiias Jieguren la pluralgac de postores

2.3 Embataje
Se podra usar embaly e CuaNdd S reqUISTE 3QTUDar Yanas umidades de alimentos envasades. El
disefio y matenales ¢e embalye Caden 381 NotUes ¥ aploe para uso alimentano. ofrecer una
seoteocitn adecuada de (05 producios para reduc 3 minme [a contamnacion, eviar ¢3'os y
permitr un ebquetado cofrecto. segin lo ndkade en & numena 1329 de 1a norma Codex
— CXC 1-1969 (2022 PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE U2 LOS ALIMENTOS

Precision 3: S la anti33d requiors que o producto 303 2mbaiad. dedira indicar en las bases
133 unidades de envases por embalxe requendas Ademas podra ndiar las caractensbeas del
embalzje, 1ales como. materal y Upe Ce CATACo. sempre Que se haya verlcado que e3as
caractenstcas aseguren la plurahdad de posigres

24 Rotulado
Referase 2l numera! 2 5 de 1a presente Ficha Tecnca.

Precision 4: Nnguna

2.5 Etiquetado
La ehgueta de los envases del aimanie Jede cumplr con o indicado en el atticuio 27
g=l Reglamenic de Inccuigad Agroaimeniana, 3pobaco mediante Decreto  Supremo
N° D04-2011-AG y sus mocdicatonas. ademas de 135 dsposdicnes establecidas en el
numeral 10.2 de 1a NIP 2050152015, y su Comgenda Técnica. Debe indicar 10 siguente €n
«S:0ma espanol

nombre del alimanto)

gracdo de caldad,
_ conterudo neto,
— pals de ongen o lugar de procedenca,

rombre v Grecodn del Wtular de i3 aulonzacon sandana,
nombee y Sireccon del impenacor, &2 corresponder.
Aswonzacon Santira ¢e Esablecmentd de Protasamento Prmaro da Aumenios
AGropecuanos,
denufcacon gel e,
facna de vencomiento o consumir preferantemente antes de.
NSirUCCICNEs para eiusa y ConsEnNacen.,

Procision 5: La entdad ceberd indicdr en lag bases oty mfarmatta cue considere deba eslar
enquetaca, La informacion adcional que s& solicle no puede modficar 135 caraclerishcas del
men descntas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Téonmica.

2.6 lnserto

N apuca.
Precision 6: o aphca
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PRECISION N° 01:
Ninguna.

PRECISION N° 02:

El contenido neto de los envases, el tipo y material del envase a adquirir son:

Para la presentacion en saco de 10 kg:

e Peso Neto
e Tipoy material

e Tipo de cerrado

Para la presentacion en bolsa de 01 kg:

e PesoNefo
e Tipoy Material
e Tipo de cerrado

PRESICION N° 03:

10 Kg

Saco de Polipropileno Tejido, transparente
de primer uso.
Cosido con cinta encadenada.

01Kg
Bolsas de polietileno transparente de 1er uso
Termoseliado

Embalaje segin el siguiente detalle:

e Saco10kg: No Requiere

e Bolsa 01kg:

05 bolsas x 1 kg de Frijol Canario Calidad 1 - Exfra deberan ser embaladas y
entregadas dentro de un saco master de polipropileno tefido transparente de ler
uso, cerrado por cosido con cinta encadenada y rotulado. Cada Saco master
debera contener:

OTRAS PRECISIONES:

15 bolsas x 1 kg de Arroz Pilado Extra

5 boisas de 1 kg de menestras (segtn ia variedad que corresponda en
¢l mes)

5 bolsas de 1 kg de azucar rubia

5 bolsas de 1 kg de maiz cusco

4 bolsas de 1 kg de papa seca

2 bolsas de 1 kg de quinua

UTIL: Minimo © meses contados a partir de Ia fecha de ingreso a almacén.

DOCUMENTAGION: Dentro de los documentos que solicite la Entidad convocante al postor, en el
sobre de habilitacion, debera considerar como minimo:

e Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente,
otorgado por ei Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segin indica ef 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, bastaré que en el Certificado de
Autorizacion Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comin (nombre cientifico) del bien
correspondiente a contratar, segun 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.

CARACTERISTICAS DEL BIEN: Segin ficha técnica aprobada por el OSCE.

CERTIFICACION: Durante la ejecucion Contractual y en cada entrega de producio se debera
presentar:

1. Un“Certificado o Informe de Inspeccién 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 deberé ser emitido por un Organismo de Inspeccion con acreditacion nacional
vigente 0 en ausencia de esfa, con acreditacion en ofro pais cuyo organismo de
acreditacion 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).

2 Encaso no se emita en el pais el documento anfes indicado, 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, el proveedor podra presentar un “Certificado de
Calidad’, respaldado con ensaycs 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 la ficha técnica
correspondiente.

Nota: Para cada una de las entregas la empresa proveedora deberé presentar la certificacion
solicitada que acredite que el que el bien entregado, cumple con las caracteristicas y
especificaciones de calidad detaliadas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien” de la ficha
tacnica, el costo que demande la certificacion sera asumida por el Contratista. Asimismo, La
antigiedad de las certificaciones sera de maximo 6 meses.

MUESTREO: Segin lo indicado en el numeral 9.2 de la NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS. Frijol.
Requisitos. 3% Edicion, y su Corrigenda Técnica NTP 205.015:2015/COR 1:2016 CORRIGENDA
1. LEGUMINOSAS. Frijol. Requisitos. 12 Edicion.

ENSAYOS: Segin los métodos de ensayo indicados en el numeral 11 de la NTP 205.015:2015
LEGUMINOSAS. Frijol. Requisitos. 3% Edicion, y su Corrigenda Técnica NTP 205.015:2015/COR
1:2016 CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS. Frijol. Requisitos. 12 Edicion.

TRANSPORTE:
La unidad de transporte (vehiculo de transporte) debera cumplir con la regulacion especifica
segin el tipo de alimento:

e 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
Produccion e Higiens, bajo el marco del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria
aprobado mediante el Decrefo 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 Resolucion Directoral N° 154-
2011-AG-SENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Practicas de Produccitn e Higiene.




2.6. ARVEJA PARTIDA CALIDAD 1 EXTRA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denommnacion del en | ARVEIA PARTIDA CALIDAD 1 - EXTRA
Denomnacien wen<a  ARVEIA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
Unidad ce mecSa KILOGRAMO
Descnpadn genaral . La arveja partda sof
grano g arveia. 1
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2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Delbien

£1 aimento debe Ser mOCUuQ Yy aplo oara € con

CUQ umo humano. segun o indicato en el
rumeral 5 1 de la NTP 205 025.2014

143
revisada el 2019).
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£l alimento cale raclerslcas
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Estar exentos de SaDOrEs v
olores extranos y de insecios
WVOS, MUenas O en cualgquieta
ce sus estadios.
torar  exentos de malenas
Requistos generales extranas INOTGanICas que
& % representen un peligro para la
salud humanra
Estar conformados pOr una
mema vanedad {es deowr un
msmo color, forma y oiras
caracerishicas vanetales) NTP 205025 2014 (rev:is3da €l
Contersdo g¢ numedad Maxmo 152 2019) LEGUMINOSAS Anea
parida. Regquisitos. 2° Edicion
Geado do oahdad
Grano infactado 000 %
Grano pica0o Maxmo 030 %
Cranm SN0 § Maxsmd 1.00 %
s Quebs 300
SI3N0 CoN CASCar
RSk Maxmo 1.00 %
{lesl3a)
Grano quamaso Maximo 0.20 %
Mawrias extranas Maximo 0.10 %
i e & Inocuaad
Cumnir con lo establecsio por & Ragamerin I s apet
e So BT AGIOAIMEntana, AprCHado
Servicd Nacona!l de Samdad = 2
INOCUIDAD . CENAS S S | mecante Deceto Supremo
Agrara -  SENASA, 3ungad | . ANE.201 1 AC 7
. WMl T 1 Y SUsS
n3aconal competente :
ACI0RA] TR pEleniE medfcatonas
Precision 1: Nnguna
dei Regarmerse fof Decreto Legiiatnes W' 1200 Loy oo In2iudad do los Almentos. 3oodads mesarte
032.2008-A5
Version 07 £

to
(e
s ]
(1)
[¢]
[
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22 Envase

£l almenio doba envasalse en envates Ce pamer us0. que saivaguarden las cullicates
ngednCas, nutnconales, encidgeas sensonales dal producto. Los envases, nciuco el
matena de eryasado, deben 9lar £3bncados con Suslandds que S2an INCCURS Y FPeCuadas
2ara el use al que so destnan No ceden transmar al produclo MINQUNa SUSIancia WXICa Nl Gores
o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos. &stos Ceben eslar LmIpOS,
sor remstentes y estar ben cesdos o seliades. segun InCiKan los numerales 7 y 7.1 de 13
NTP 205025 2014 {rewsada ei 2019).

Precision 2: L3 entidad cebera ~g<ar €n las bases el po3o nato del prolulls por envase.
Ademas. podra indicar 1as caracterishias del envase, tales como. matenal y oo de carrado.
siempre que se Naya venhicado qu e5tas Caraclenstias aseguren la pluraidad de postores

2.3 Embalaje
Se podra usar embaly e CUBNCO 3€ rEQUILTa 3GTURar vanas unidades de alimentos envasadoes. El
dseno y matenales dd embalye deban sef NOIU0S ¥ aptos para usd umantand, ofracer ung
protection adecuada de oS productos para reduclr 3 minmmo {3 conlamnacon. eviar ¢atos Y
permitr un etquetado CoOmectd. segqun lo maado en & numerd 1329 c¢e la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTCS.

Precision 3: $ila erudad requiere que el producio sea embalsdd, ceberd indityr en las bases
‘35 ynidades ¢e Snvases por embalae requendas. Ademas. podra mdicar 1as caractenshcas del
embalaje. tales como materal y Lpo G CET3d0. Sempre Que 8 naya werf.cado que &s1as

s Caraclersicas aseguren 1a pluralidad de postores
2.4 Rotulado
Refirase 3l numeral 2.5 de la presente Ficha Tecnda.
Precision 4: Nnguna
2.5 Etiquetado
La elqueta de jos envases del aimenio debe cumplr con ndicado en el articdlo 27
¢l Reglamenle de inccuidad Agroahimeniana. aprobado mediante Decrelo Supremo
N° D04-2011-AG y sus modficatonas, ademas de 135 Lisposiciones estaniecidas en o
numeral T2 co i3 NTP 2050252014 (revsada el 2019 Debe nacar lo siguents &n «Qicma
espanol.
rombre ¢el alimenio
graco de cabdad,
contenido neto,
£3ls de ongen 0 lugar de precedencia.
nombre y racodn del Wular de 13 aulnzacsn seNlana
nombre y dreccon del impoertador, d2 oomesponder,
Asorzamon Sanitina ce Establecmiente ¢e Protesamenio Primaro de Almenios
AGIopeTLanos,
e wentficacon del iote,

‘ocha de vencmiento o consumur préferentemante antes de,

NArLECONSS Dara € Uso ¥ CoNSanvacon.
Precision 5: La enbdad ceberd indiLar &n las bases olra niomaacn que considere deba estar
cuouetada La informacion aocional que se solicte no puede mocificar 135 caracterishcas del
nan descntas en el numeral 2.1 ce la presente Ficha Técnica

2.6 Inserto
No api<a

Precision &: No aplca.
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PRECISION N° 01:
Ninguna.

PRECISION N° 02:

El contenido neto de los envases, &l tipo y material del envase a adquirir son:

Para la presentacion en saco de 10 kg:

e Peso Neto
e Tipoy material

o Tipo de cerrado

Para la presentacion en bolsa de 01 kg:

e Peso Neto
e Tipoy Material
e Tipo de cerrado

PRESICION N° 03:

10Kg

Saco de Polipropilenc Tejido, transparente
de primer uso.

Cosido con cinta encadenada.

01 Kg
Bolsas de polietileno transparente de 1er uso
Termosellado

Embalaje segiin el siguiente detalle:

e Saco10kg: No Requiere

o Bolsa 01 kg:

05 bolsas x 1 kg de Arveja Partida Calidad 1 Extra deberan ser embaladas y
entregadas dentro de un saco master de polipropileno tejido transparente de Ter
uso, cerrado por cosido con cinta encadenada y rotulado. Cada Saco master
debera contener:

OTRAS PRECISIONES:

15 bolsas x 1 kg de Arroz Pilado Exira

5 bolsas de 1 kg de menestras (segtn la variedad que corresponda en
el mes)

5 bolsas de 1 kg de azucar rubia
5 bolsas de 1 kg de maiz cusco
4 bolsas de 1 kg de papa seca
2 bolsas de 1 kg de quinua

UTIL: Minimo 9 meses contados a partir de la fecha de ingreso a aimacén.

DOCUMENTACION: Dentro de los documentos que solicite la Enfidad convocante al postor, en el
sobre de habilitacién, debera considerar como minimo:

e 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 Agrealimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004- 2011-AG, y sus modificaforias.
Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que en el Certificado de
Autorizacion Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comin (nombre cientifico) de! bien
correspondiente a contratar, segun lo establecido por el SENASA.



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

CARACTERISTICAS DEL BIEN: Segin ficha técnica aprobada por el OSCE.

CERTIFICACION:

Durante la ejecucién Confractual y en cada enirega de producio se deberd presentar:
1. Un “Certificado o informe de Inspeccion con ef simbolo de acreditacion™ que confirme que

el bien entregado cumple con las caracteristicas y especificacionss detalladas en el

numeral “2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente. Dicho
documento deberéa ser emitido por un Organismo de Inspeccidn con acreditacion nacional
vigente 0 en ausencia de esta, con acreditacion en ofro pais cuyo organismo de
acreditacion 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).

2. Encaso 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 cuya copia de
respuesta seréd remitida a la entidad, el proveedor podré presentar un “Certificado de
Calidad”, respaldade 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.

Nota: Para cada una de las entregas la empresa proveedora deberé presentar la certificacion
solicitada que acredite que el que el bien entregado, cumple con las caracteristicas y
especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien” de la ficha
técnica, el costo que demande la certificacion sera asumida por el Contratista. Asimismo, La
antigliedad de las certificaciones sera de maximo 6 meses.

MUESTREO: Segin lo indicado en el numeral 6 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019)
LEGUMINOSAS. Arveja partida. Requisitos. 22 Edicion.

ENSAYOS: Segln los métodos de ensayo citados en la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019)
LEGUMINOSAS. Arveja partida. Requisitos. 22 Edicion.

TRANSPORTE: La unidad de transporte (vehiculo de transporie) debera cumplir con la
regulacion especifica segun el fipo de glimento:

e El fransporte del alimento agropecuario de procesamiento primaric debe cumplir con lo
establecido en la Guia sobre Transporte (requisitos y recomendaciones para el transporte
de alimentos agropecuarios primarios y piensos), aprobada a fravés de la Resolucidn
Directoral N° 154-2011-AGSENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Préacticas 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 Ia Guia
para el Aimacenamiento 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 Produccién e Higiene.



9.7. LENTEJA CALIDAD 1 EXTRA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denommacion ¢l ien | LENTEJACALIDAD 1 - EXTRA

Denommacion weenca | LENTEJA GRADD DE CALIDAD 1- EXTRA

Unidad de medica KILOGRANMO

Descnpodn general La lentea es &l §rano maduro procedents de 3 espetse Lens culnans

Medkus Es una lequmnoss de grano sect

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Delbien
£l aimento debe ST INOCUO ¥ 3PW PAra & consumd humand, =xento de samill
NOCIVas, SEgUn INGICan [0S numerales 6.1 y 6.2 3 de 1a NTP 205022 2014 {revisad
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E! alimento debe presentar &3s siguientes caraclen stilas

5
tranas INOIGANICas gue

representen un peligro para la

Regquislos generaies salud humana. Estar conformado

COf UNa MHSMa vanedad (es ooyt
un mismo coler, forma y ovas
Caraclenstsas  vanetales) Se
aceptaran granos y vanedadss
contrastanies en !as wWlerancas
eslablecidas en i3 presente Ficha

Tecnza.

Conterudo de humedad Maximo 15 %

NTP 205022 2014
Calibre frevisada ol -
{tamano) e LEGUMINOSAS. Lemtia

Calibre (tlamano) = N = =3 Reguesitos. 2* Ediaon
: ! Mayor ongualque 7.5

2 Mencrgue 7.5
—~
Grado ge c3ugsa (Tolerancas)
Grano infectado 0.00%

Grano picado 0.00 %

Mawmo 1.00 %

Maximo 1.00 %

Maximno §.50 %

R oY oW
Maumo 0.20 '

Materas exiranas Maxmo 0,10 %
Vanedad confrastanie Maumo 1,00 %
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Regiamento C2 Inocusdad
Agroalimeniana. aprosaco
mediante Decreto Suptemo
N O04-ZC15-AG: ¥y sus
modfcatonas.

Cumgyr coon Jo estableds por

&l Servico Nacona de Sandad
INOCUIDAD Agrana - SENASA. autondad
nacmny comastenta’

Precision 1. La enl:3ad dederd pracisar ¢n 3s Dases @l calnes de la entwea calidad 1 - extr3
roquenca de acuerco 3 lo estatiedidd en 13 presente Ficha Tecmca por eemplo Lenteja
caldad 1 - extra de calibre (lamano) 2

22 Envase

£ alimente debe ENVasarse en envases O pNmer uso que complan con lo especiicado en la
NTP 309 163-12023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS &N CONTACTO CON
ALIMENTOS. Pare 1 Disposkiones genarales y requisilos. 4* Edicion, Que salvaguargen 33
cuatkdades de calidad. higenicas AUnCONaEs. tecnoldgieds v sensenakes ol progucto Lo
envases. Incuido el matenal de envasalo. dehen estar fabrcades con sustanias que sean
n~ocuas y adecuadas para & uso & que se destinen. No deben transmalr 31 progduclo ninguna
suStaNGa tOXLa M Clores O sabores desagradables. Cuando el producio s envase en $atos.
2tos debon estar Lmpios. ser resistentes y eslar hien cosaos o sellados. segun se Indica en ol
numerales 10y 101 32 la NTP 205 022:2014 {revisads el 2019

Precision 2: La entdad daberd ingar en 1as hases ¢ peso rwto del producto por envase
Agemas, pedra ndear las caracteristicas del envase. lales oMo materal y upo de Carracto.
siempre que 3@ naya venhizado gue estas caracterishcas aseguren la piuraidad de postores

2.3 Embalaje
S podra usdr embalajE CuanSd 5 requiela agrupdr wanas unidades de 3imenies envasadas. £
c-sefio y matenales ce embalye deben ser inocucs y aptos 0ara usd almentano, ofrecer LUna
orotecCion adecudda dge 05 oroduclos Dara reducy al minimo ia conlaminacn, evilar danos y
permitr un ebgquelaco comecto, segun o ~dicado en el numeral 13.2.9 ¢e 13 norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTCS,

Precision 3: S:1a entidad requiere que el producie sea embalado. gabars indicar en 1as bases
'35 ymdades &2 envases por embaiae requendas Ademas. podrd fndear 1as caracleristicas del
embalaje taes como. materal v Upo ¢ CErrado, siemove Qué se haya werficaco que eslas
caracterstcas aseguren la phraldad de posiores

24 Rotulado

Reticase & numeral 2.5 de (a presente Ficha Teornca

Precision §: Nonguna

2.5 Etiquetado
La euguetd de los envases del alimanio gebe cumplr con D INAICEE0 €N el articuio 27
gel Reglamento de Inocuidad Agroalmentana, aprobado mediante Decrete Supremo
NG O04-2011-AG y sus modhcalonas, ademas ce las dsposaiones estanetidas en &
numeral 10.2 de la NTP 205 0222014 (rewisada el 2019). Debe intcar lo sigusnie en doma
espanot

2! nombre del almeni

et grado e taidad,

contendo nete,

pais ¢e ongen © lugar de protedenca,

rombre y drecedn del mtular dela autonzacon s3nilara,

nombre y Sreded del mponaddd, Ce oocrespondel

Aoonizanon Santans c¢e Establecmento o2 Procesamiento Pnmanc de Aimentos

oo oo 10 del Regamenio St Dovrete Legalalsd WOUEZ Loy 35 Tocwedas <o 123 ATnenias 3ot frosante

Desrels Suprema N 034 2008 A0
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ASIODECUANDSs,

denutisacon del lote.

facna de venCImISnts ¢ consumir préferentemente antes de,
MElrGCoones pard €] uso y ConSEnvacn.

Precision 5: L3 entidad deberd indicar £n 135 D3ses atra nfoNMACION Que consdare oehl estlar

etquetada. La informacidn adicional que 32 solicte ng puede mod4car 1as caracteristicas del
man descnias en el numeral 2.1 ce 13 presente Ficna Tecnica

2.6 Inserto
Ne apica.

Precision 6: No aplica

Pagna3ge3




PRECISION N° 01:

Lenteja calidad 1 — exira de calibre (tamafio) 1 = Mayor o igual a 7.5 mm de diametro del grano,

PRECISION N° 02:

El contenido neto de los envases, el tipo y material del envase a adquirir son:

Para la presentacién en saco de 10 kg:

e Peso Neto
e Tipo y material

e Tipo de cemrado

10Kg

Saco de Polipropilenc Tejido, transparente
de primer uso.

Cosido con cinta encadenada.

Para la presentacion en bolsa de 01 kg:

e Peso Neio
e Tipoy Material
e Tipo de cerrado

PRESICION N° 03:

: 01Kg
Bolsas de polietileno transparente de 1eruso
Termosellado

Embalaje segtn el siguiente detalle:

e Saco10kg: No Requiere

e Bolsa 01 kg:

05 bolsas x 1 kg de Lenteja Calidad 1 Extra deberan ser embaladas y entregadas
dentro de un saco master de polipropileno tejido transparente de 1er uso, cerrado
por cosido con cinta encadenada y rotulado. Cada Saco master debera contener:

e

OTRAS PRECISIONES:

15 bolsas x 1 kg de Arroz Pilado Exdra

5 bolsas de 1 kg de menestras (segin la variedad que corresponda en
el mes)

5 bolsas de 1 kg de azucar rubia

5 bolsas de 1 kg de maiz cusco

4 holsas de 1 kg de papa sscz

2 bolsas de 1 kg de quinua

UTIL: Minimo 9 meses contados a partir de la fecha de ingreso a almacén.

DOCUMENTACION: Dentro de los documentos que solicite la Entidad convocante al postor, en el
sobre de habilitacién, deberé considerar como minimo:

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



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

CARACTERISTICAS DEL BIEN: Seglin ficha técnica aprobada por el OSCE.

CERTIFICACION:
Durante la ejecucién Contractual Y en cada enfrega de producto se debera presentar:

1. Un “Certificado o informe de inspeccién con el simbolo de acreditacion” que confirme que
el bien entregado cumple con las caracteristicas Yy especificaciones detalladas en e
numeral “2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente. Dicho
documento debera ser emitido perun Organismo de Inspeccién con acreditacian nacional
vigente 0 en ausencia de esta, con acreditacién en oiro pais cuyo organismo de
acreditacion 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).

2. Encasonoseemitaenel pais el documento antes indicado, lo cual debe ser consultado
oficialmente por el proveedor al Instituto Nacional de Calidad - INACAL y cuya copia de
respuesta seré remitida a la entidad, ¢l proveedor podré 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 |2 ficha técnice
correspondiente.

Nota: Para cada una de las entregas la empresa provesdora debera presentar la certificacion
solicitada que acredite que el Que el bien entregade, cumple con las caracteristicas y
especificaciones de calidad detalladas en numeral “2.1 Caracteristicas del bien” de Ia ficha
técnica, el costo que demande la certificacion sera asumida por el Contratista. Asimismo, La
antigiiedad de las certificaciones ser de méximo 6 meses.

MUESTREO: Segin lo indicado en el numeral 9.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019)
LEGUMINCSAS. Lenteja. Requisitos. 22 Edicion.

ENSAYOS: Segin los métodos de ensayo citados en la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019)
LEGUMINOSAS. Lenteja. Requisitos. 22 Edicion.

TRANSPORTE:

La unidad de transporte (vehiculo de transporte) debera cumplir con Ia regulacion especifica
segln el tipo de alimento:

e El transporte del alimento agropecuario de procesamiento primario debe cumplir con lo
establecido en la Guia sobre Transporte (requisites y recomendaciones para el transporte
de alimentos agropecuarios primarios y piensos), aprobada 2 través de la Resolucion
Directoral N° 154-2011-AGSENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Practicas de
Produccion 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 Resolucion Directoral N° 154-
2011-AG-SENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Practicas de Produccién e Higiene.



9.8. GARBANZO CALIDAD 1 - EXTRA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

| Cenominacén del tien : GARBANZO CALIDAD 1 - EXTRA
Denomnacidn tecruca | GARBANZO GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA

Undad de medida . KILOGRAMOC

| Descnpcién general E! Garbanzo es el grano maduro procedente de 3 espece Cicer
! anetnum L

‘

| 2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

i 2.1 Delbien

| E! almento debe ser inocuo y aplo para el consumo humano. y estar exento de materias
extranas norganxas y de semillas 1OxCas 0 nocvas que representen un peligro para 1 salud
humana, segun mdican ios numerales § 1 y 6.2.5 de la NTP 205.023:2014 {revisada ol 2019;

E! alimento debe presentar Ias siguientes caracteristzas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
—_— 1
! CALIDAD
i Catit Numero de granos de
(Tamano del garbanze contenidos
ano) enlamasade 285¢g
& {onza americana)
| 40-42
| 42-44
| Grande &4 - 46
46 -48
| 48-50
i lisre 50-55
55 -60
i Mediano
60 - 65
|
| 65-70
9= NTP 2050232014 (revisada
. 75 - 80 el 201 LEGUMINOSAS
| Garbanzo Requ:s:tos
| Pequento 80-90 27 Edicien
| 'y P et
| 20 - 100
|
i 100 o mayor
_ i
| Estar exenlos de sabores vy
| ociores extrangs y de insectes
I Y095, Muenas O en cudlquicra de
i sus estadios.
| Estar exentos <e matenas
i extranas INOIGANICas que
| representen un peligro para la
| Reguisios genersies salud humana
| Caca iote debe estar conformado
| 2O una misma vanedad (es decrr
! un mismo color. forma y etras
| caracieristicas  vanetales), de
acuerde a las  tolerancias
establecdas on 1a presente Fichs
Teécniza
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WWMM

:l CALIDAD J

Conterudo de numedac Maximo 18 %

No se acepia que presente grancs
nfesiados con msectos vivos en
cuaiguiera €2 Sut petacios. m Grancs

Grado de caidad

", con hongos J

| Tolerancias de caidad

| = NTP 205.023:2014 (rewsada
- £, s’ AL

; Georp Seien et o 2019) LEGUMINOSAS.

; i Grano pado Maxmo .25 7 Garbanzo. Reguisitos.

2" Edicion
Grano oartido o

quabrado

Maximo 1.0 %

Grano arrugadc Maximoe 1.00 %

Materias extranas Maxime Q.10 %%

T

raripdad contrasianie
y grano verdose

A Reglamentc  de Inocuidad
Cumplt con o establecco  Povr s

5 :

. = Agroaimentana. aprobado
o Seraicio Nacional de Samidad rrﬁc*d'ar"‘e ——— E:mrcmo
Agrara - SENASA. autondad = e bl
nacona! competente’ Nt OOL-2011-AG. ¥y 345
, g medficatonas.

INOCUIDAD

‘ Precision 1: La entidad denera precsar en 1as basos ol calipre (tamane c¢! grano} ce garbanzo
cahdad 1 - extra requendo, c2 acuerdo a lo petanlecido en @ presente Ficha Tecnica: pof
gemple. Gardanio caldad 1-exvace calibre medianc.

! 2.2 Envase

£l almento cebe sof envasado segun 0 estadlecido en 13 noTma Codex CXC 1-1969 {2022}
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. de tal manera que gl producto
: quede debxdamente protegico sdomas. s nec mientes empleades dopon sor iales Que
| salvaguarcen las cualidades nigienicas. nutritrvas, teCcnaogieas ¥ sensonales del atmenio.

El envase cebe cumpuar oot s especthicado en 13 NTP 390.163-1:2023 ENVASES Y

ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Partte 1 Dispos:ciones

generaies Y requsites 4T Edicica Los envases {include o matoral de onvassdo) deben ostar

‘I fabricados con suslancas que sean necuas y apropiadas para el uso al que se ¢ostnan. deben

| ser de matenal nueve {incluye matesal recuperado c¢e cahdad almeniana). ne deben ransmlir 3l
products sust ~cias Gxicas n o3 © sabores desagradatios. Cuande ¢l produtlo 32 envase
en saces. estos doben estar limpaas, ser ressientes ¥ estar bien cosides © splados. SEQUN INCTS
ol numeral 10.1dela NTP 205.023:2014 (ren ssad3 ol 2019).

| Precision 2: La enydac cebora mdicar on 135 D333 ¢l peso neto del productc por envase
Adoreas. podra ingicar 3% caracteristicas del onvase iales como: matenial y UpC de cerrado.
1 s:empre que se haya venficado gue estas caracterisicas aseguren ia plurahdad de postores.

| 2.3 Embalaje

| Se podra usar cmoalaje cuande se requierd agrupar vanas ynidades ce almentos envasados. E!
disono y materales e embx3je doben SUf ‘nOcUOS Yy aptos para use atimentane, cfrecer una
w protecaion acecuada de los producios para reducir 3! miRmo 13 contammacion, eviar ¢ancs ¥
permits un ebquetaco COmetio. segin lo indicado on ! numesal 1329 de 1a norma Ceodex
CXC 1-190% (2022 PRINCIFIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

+0 gel Regiamero 2d Cecrnto wegieRno N 1002, Loy de inocucad de it Aumentos. a3cSIcs mecante

rermo N (AL NEAG
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2.4

25

26

Precision 3: Si la enudad requiere que el productc sea embalado, debera ndxar en las bases
1as unidades de cnvases por embalaie regquendas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y Upo de cerrado. siempre que se haya verificado que eslas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

Rotutado
Refiérase al numeral 2.5 de fa presente Ficha Tecnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La ebqueta cde os envases de! alimento debe cumplr con o indicado en el articulo 27
de! Reglamento cde Inocwdad Agrealmentaria, aprcbado mediante Decreto Supremo
N 004-2011.AG vy sus modiicatonas, ademas cde las disposiiones establecdas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019). Dede indicar o siguente en dioma
espanol:

nombre del abmento;

graco de cakdad,

contenido neto,

pais de ongen o lugar de procedenca;

nombre y dreccion c&f btular de 13 autonzacon sandans;
nombre y dreccion del mportador, de comesponder:
Autorzacon Sanftana de Estwabdlecimiento de Procesarmento Prmanio de Almentes
AQropecusncs;

dentficacion dei lote;

fecha de vencumiento o consumr preferentemente antes ce:
mstrucoones para el use y conservacion

Precision 5: La ontidad deberd mndicar on ias bases olra wformacon que cons:dere deba estar
chquetada. La nformacon adiconal que se sokcte no puede modficar las caracteristicas de!
bien descntas en el numeral 2.1 de 1a presente Fxcha Técnica.

Inserto
No apica

Precision 6: No apica

Verson 08 Pagnaddeld




PRECISION N° 01:

Garbanzo calidad 1 - extra de calibre mediano.

PRECISION N° 02:

El contenido nefo de los envases, el tipo y material del envase a adquirir son:

Para la presentacion en saco de 10 kg:

e Peso Neto : 10 Kg
e Tipo y material ] Saco de Polipropilenc Tejido, transparente
de primer uso.
e Tipo de cemrado : Cosido con cinta encadenada.
PRESICION N° 03:

Embalaje segin el siguiente detalle:

o Saco10kg: No Requiere

OTRAS PRECISIONES:
UTIL: Minimo @ meses contados a partir de la fecha de ingreso a almacén.

DOCUMENTACION: Dentro de los documentos que solicite la Entidad convocante al postor, en el
sobre de habilitacién, debera considerar como minimo:

o Copia simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento vigente,
otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segiin indica el articulo
33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decrefo 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 comiin (nombre cientifico) del bien
—~ correspondiente a contratar, segln lo establecido por el SENASA.
La documentacién solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la culminacién de las
enfregas del producto adquirido. Es responsabiidad exciusiva del proveedor tramitar
oportunamente la renovacién de dichos documentos.

CARACTERISTICAS DEL BIEN: Segiin ficha técnica aprobada por el OSCE.

CERTIFICACION:
Durante la ejecucion Contractual y en cada entrega de producto se debera presentar:

3. 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 la ficha técnica correspondiente. Dicho
documento debera ser emitido por un Organismo de Inspeccion con acreditacién nacional
vigente o en ausencia de esta, con acreditacion en otro pais cuyo organismo de
acreditacion sea miembro firmante del Acuerdo de Reconocimiento Multilateral del Inter
American Accreditation Cooperation (JAAC) o del Acuerdo de Reconacimiento Mutuo del
International Laboratory Accreditation Cooperation (ILAC).



4, Encaso 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 cuya copia de
respuesta seré remitida a la entidad, 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.

Nota: Para cada una de las entregas la empresa proveedora debera presentar la cerfificacion
solicitada que acredite que el que el bien entregado, cumple con las caracteristicas y
especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien” de la ficha
tecnica, el costo que demande la certificacion sera asumida por el Contratista. Asimismo, La
antigliedad de las ceriificaciones seré de maximo 6 messs.

MUESTREQ: Segin lo indicado en el numeral S de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019)
LEGUMINOSAS. Garbanzo. Requisitos. 22 Edicion.

ENSAYOS: Segun los métodos de ensayo indicados en los numerales 6.1, 6.2 y Tabla 1 de la NTP
205.023:2014 (revisada el 2019) LEGUMINOSAS. Garbanzo. Requisitos. 22 Edicién.

TRANSPORTE:

La unidad de transporte (vehiculo de transporte) debera cumplir con la regulacién especifica
segun el tipo de alimento:

e El transporte dei alimento agropecuario de procesamiento primario debe cumpiir con io
establecido en la Guia sobre Transporte (requisitos y recomendaciones para el fransporte
de alimentos agropecuarios primarios y piensos), aprobada a través de la Resolucién
Directoral N® 154-2011-AGSENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Préacticas de
Produccion 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 Resolucion Directoral N° 154-
2011-AG-SENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Précticas de Produccion e Higiene.



9.9. HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion ¢al bien . HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
Denomnacion weruca | HUEVD DE GALUINA CALIDAD PRIMERA

unicad ce medda KILOGRAMO
Descnpedn general . Bl huevo de galkna es el gwulo compistamente ewou.m:n.o de la
especie Galius galus, constituide Dor cascarén membranas, camara
de are. clara, chalaras, yema y ger
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien
El alimento cebe praseniar las Liguentes caractershicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
A
Cotor Blanco o pardo en sus dferentes
= = tonaldades
Olor Caractenistco y live de cores
) desayadaties
Sabor Caracteristico
Cascara Ibve de roturas vy
Gufiaduras
S0 cuarpes €xtrands n manchas
que alteren la apanencia
= IMPED 5 ¥ Seco
Requis:os tiswcos La yema debe tener forma casi
estérca. de contorno ligeraments
gelinido, ucacion centrea wista
a faves cel ovoscapic ¥
Grmements  sostemds  per las
chalazas
Tamano Peso NIF 14 230,305
HUENVOS. Huewveos g
Siper chice <SCg galina Requistos Y
r ashcacon 2 Edicid
Cnco 50 -5555¢g AECRe0 Beon
ey Medanro 5555~-825g
. Grards 825-68884¢
Tamano
Jumbe 6888-T222¢g
Super Jumbo > 7222
Tolerana
Maxmo 10 % de husvos de las
clasificacnes de peso mivole
" integra. impia. seca. 53 y ce forma
F T
wasLara =
caracteristca.
Camara de are Su akura no debe exceder 1os 5 mm
Yems Cennea y 13
Ciara Transparente, densa yt.a
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Tolerantias

Categoria

Moamd 5% de huevos ¢& calidad
S8QUNI3 en prmera

Huewos quinades o rotos
€n destng

Maamo 2 %

NTP £11.219:2015
HUEVOS. Huevos de
galina Requisios ¥

clasifeacon. 2 Edicion

Reglamento <e Inocutiad

umo 1 23bl 'q -

CJF'.“ eon .IO o3 30_9“39\0 s Agroalimentana. aprobado
INOCUIDAD o Stocc Nacead e DG | Ll taciets Supterto

Agrana - SENASA,  3ul0ndad | 4.5 s sme g preera

N® 004-2011-AG. y sus

nacony comzetents SIS

22

23

24

25

Precision 1: Lz enbdad debera procsar en las Dases of color y tamanio dol huevo de galing
caidad pnmera requendo. ¢e acuerdo 3 © estadiecido en 3 presante Ficha Tecnca por
eempio. Huevo de galling calidad primera. de color pardo v tamafo mediano.

Envase

Los envases gel aimento Cceben ser Impios, secos, de pnmer Use. resisientes. nd deben
ransme olores, colores © sabores extrafias, deben proleger al producto contra 1a rotura, geben
peromits 13 venilazin del produclo y CoRCarios vencalmente. y €0 Ca50 de ser reulitzables (5010
< matena! plastco) deben ser lavados y des:nfeclados antes de su uso oon productes de gradoe
almentanc. sequn & numeral 9 1 de laNTP 011.2192015

Precision 2: La enhidad deberd mCcar &n (35 bases el oes0 r=lo del produllo por envase.
Agemas, podra :ndicar las caracterisiicas del envase, tales comd. matenal y Lpo 0e Cerrado,
siempre que se Naya venficado Que estas caracteristicas asaguran |a plurdiadad de postones.

Embalaje

Se podra usar embalae cuando se requiera 3grupdr vanas umdades de almenios envasades E!
disefic y matenales de embalae daben ser INOCUOS ¥ 3plos para uso alimentano, efrecer una
oroleccion adecuada de s productos £ara reducir al mimimo 13 contaminacon, evitar danos v
permilr un ebquelado correcto, segun lo mdcado en el numeral 13 2.9 de la nomma Codex
CXC 1-1969 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Precision 3: S 12 entigad requers que el producic sea embalado, deberd indicar en 13s bases
ias unidades de envases por embalaje requendas Ademas, podrd ndicar 135 caracterisheas dol
embaizie. taes como. mater! y upe de cenrado, sempre que se haya wenficado que estas
Caraclensicyas assguren 13 plurahgad de posiores

Rotulado
Refwrase 3 numeral 2 5 de i3 presente Ficha Tecnuica

Precision 4: Nnguna

Etigquetado

L3 etquetd de ios envases del alimenic debe cumplr con o indcado en el articulo 27
de! Reglamenlo de Inccudad Agroalrmentana, aprobado medante Decrete Supremo
N¥ 004-2011-AG y sus modficalonas, ademas de las disposicnes eslablecdas en &
numeral 9.2 ¢e la NTP 011.219.2015. Debe ndcar lo siguiente en idioma espanal.

rombre del producio.

Cl3s 300N pOr PR O OrEseni3cIcn
contenco neto,

N D02 Lev 38 Pocudad 90 kos Akmenios. Jpdado medant
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fecha de produccdn y/0 caducaad.

£als de ongen 0 lugar de procedenca,

nombre y ¢reccdn del ttular de 3 autarzacdn sanitana
rombre y Grecoon del importador, de oxresponder,

-

Aulorizacon Sanitana de Estadblecmiento de Procesamento Primane de Almentos

AQropecuinds;
Lenifcacon del e
mstruclones para €l uso b consenachn

Precision 5: La entdad deberd indicar e 133 5ases o2 mformacon que consdere deba estar
enquetada La informacion adicional que se solicte no puede modhicar [as caracterisicas del
men descnias en el numeral 2.1 ge la presente Ficha Técnica,

26 Inserto
No apica

Precision 6: N\o aplica
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PRECISION N° 01:

Huevo de gallina calidad primera, de color pardo vy tamafio Grande.

PRECISION N° 02:
El contenido neto de los envases, el tipo y material del envase a adquirir son:

Para la presentacién en bandejas de 02 kg:

Rotulado : Sin rotular

Presentacion : Los huevos deberan venir en bandejas de cartén de 30
unidades que contengan 2 Kg en promedio de huevos.

Nota: El huevo debera tener impreso sobre su céscara la fecha de vencimiento, dicha impresién debera
ser realizada con fintas de grado alimentaric.

PRESICION N° 03:

Paquete de 6 bandejas de 2 kg con huevos apiladas, amarradas con cinta de polietileno.

OTRAS PRECISIONES:

UTIL: Minimo 20 dias contados a partir de la fecha de ingreso a almacén.

DOCUMENTACION: Dentro de los documentos que solicite la Entidad convocante al postor, en el
sobre de habilitacion, debera considerar como minimo:

e Copia simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento vigente,

otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria— SENASA, seg(in indica el articulo
33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.
El Certificado debe indicar el tipo de procesamiento primario correspondiente al bien a
adquirir, que seran como minimo seleccionado y limpiado.

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 corresponde al bien a contratar, segin 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.

CARACTERISTICAS DEL BIEN: Segiin ficha técnica aprobada por el OSCE.

CERTIFICACION: Durante la sjecucion Contractual v en cada entrega de producto se debera
presentar:

1. 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 la ficha técnica correspondiente. Dicho



documento debera ser emitido por un Organismo de Inspeccion con acreditacion nacional
vigente 0 en ausencia de esta, con acreditacion en ofro pais cuyo organismo de
acreditacion 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).

2. Encaso 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 cuya copia de
respuesta sera remitida a la entidad, 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.

Nota: Para cada una de las eniregas la empresa proveedora deberd presentar la certificacion
solicitada que acredite que el que el bien enfregado, cumple con las caracteristicas y
especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien” de la ficha
técnica, el costo que demande la certificacion seré asumida por el Contratista. Asimismo, La
antigiiedad de las certificaciones seré de méximo 6 meses.

MUESTREO: Seg(n lo indicado en el numeral 7 de la NTP 011.219:2015 HUEVOS. Huevos de
gallina. Requisitos y clasificacion. 22 Edicion.

ENSAYOS: Segln los métodos de ensayo y procedimientos indicados en los numerales 5.1, 5.2,
8.2y 8 de laNTP 011.219:2015 HUEVOS. Huevos de gallina. Reguisitos y clasificacion. 22 Edicion.

TRANSPORTE:

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

e 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 fravés de la Resolucion
Directoral N° 154-2011-AGSENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Précticas de
Produccion e Higiene, bajo el marco del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria
aprobado mediante el Decreto Supremo N° 004-2011-AG v 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 Préacticas de Produccion e Higiene, aprobadas mediante Resolucion Directoral N° 154-
2011-AG-SENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Pracficas de Produccion e Higiene.



9.10. POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA CONGELADO

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien | POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA CONGELADO

Denonunacion tecnica . POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA CONGELADO

Umdad de medida . KILOGRAMO

Descrpaién genera! : Polio es ¢f ave de Ia especie Gallus domesticus. que no ha tiegado a su
estado adulto y cuya extrenmudad del estemén es flexsble. El pollo entero
sin menudencia congelado consiste en una carcasa {cuerpo entero
desangrado. desplumado y ewiscerade) con lodas sus  paries.
incluyendo pecho, alas, musios, piernas y espinazo. que ha sido
somelida a un procese de congelacion. No contiene las menudencias
{cabeza, cuello © pescuezo. patas. molleja, corazon e higado}. Tanlo la
punta de la rabadila como la grasa abdomunal pueden ¢ no estar
presentes. La carcasa puede o no tener nifignes o pulmaones

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien
El alimento debe proceder de aves sanas. faenacas en establecmientos autonzados ©
habilrados por ia Autoridad Samitana y cuya carne ha side declarada apta para el consumo
humano bajo inspeccion sanitaria. segun lo indicado en el numerai 5.1 de la NTP 201.054.2023 y
en ¢l Reglamento Samtano del Faenado de Animales de Abasto. apgrobade mediante Decreto
Supremo N® 015-2012-AG.
Despues del proceso de faenade. no debe haber demora en ¢ enfriamiento de la carcasa
hasila lograr una temperatura mnterna de -18 °C en la misma, segun lo establecdo en los
numerales 3.14 y 5.6.3 de la NTP 201.054:2023. E! pello entero sin menudencia congelado debe
estar exento de escarcha o bioguus de hiek.
El almento debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
- Debe tener buena conformacién, es decir
que debe presentar una relacidn
armoniosa entre la estructura ¢sea y s
musculos.
- Debe tener la cobertura de grasa bien
= distnbuwida.
- Puede presentar incisiones o rasgaduras
Aspeclo general de ia piel que afecten su apariencia,
segin las tolerancias indicadas en ia
presente Ficha Técnica, NTP 201.054:2023 CARNE

Rotura de huesos. Puede presentarhasta | Y PRODUCTOS
una desaticulactn en la perna por | CARNICOS. Definciones
unidad de pollo. El cartilago separado de! |y requisites de  las
huese de la pechuga no se considera una | carcasas y ncemenclatura
desaruculacion o una rotura. de cores de aves de

corral. 3° Edicién
Tamadio de | Cantidad de
Tipo de defecto !

g tolerancia tolerancia
Ubicacion de defecto (tinead) (maxima)

Toterancias Mancha osam* an
Pechuga rabadila
DT O A

L
Y
3

Mancha rosada® en Segments

Punta de ala conpleto

Canones =n. Costillas, 05 e 6 detacitn por
alas oratadiia poilo

Version 05 Pagina 1de3



CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Tipo de defecto ]

Ravgadaras mofuhas 1 delogi

5 am “4"
et Plerius o genare e pois
Vena proncnciads roa’
e Pethuga central Se¢m
Tokerancias
st s e
= Pechug 2em -
—_ ReEESDig NTP 201.054:2023 CARNE
4 PRODUCTQS
15 ¢ supmere CARNICOS.  Definiciones
Whalpergeio | y - requisitos de  las
oo carcasas y nomenclatura
R TR L de cortes de aves de
corral. 3* Edidn
Ll LSRR A
*WVra & oo morads cecuro en tempetaturas < 2 °C
T Propio Sl enfnaneato en el ¢hiler
el lamstd y
precedente <
Color Caracteristico del pollo
Oler Sw genens y exenlo de cualguier olor
anormal
Fiem I | tlaclo, tanto el tep
Consisencis e y eclastca a .tacc tar el tepdo
muscular comoe la grasa
pH De58a6s
Reglamente de inocumiad
Cumplit con lo establecido por el Servicio | Agroalmentana. aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sankdad Agrana - SENASA, | mediante Decrelo Supremo
o= aulondad nacional competente!. N 0049-2011-AG. y sus
’ medificatonas.

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases la temperalura de recepcion del polio
entero sin menudencia congelado. 1a cual no debe exceder de -18 “C. Del mismo modo, debera
indicar i la carcasa cel pollo pedra o no contener los nitones y pulmones. Asimismo, deberd
indicar el peso promecio de cada carcasa de pollo, v i la punta de i3 rabadila y la grasa
abdominal deberan o no ser retradas

2.2 Envase
E! envase debe ser de primer uso y estar Impio, inocuo ¥ no debe comunicar olicres o sabores
exiranos al producto. asimisme, debe ser mpermeable, resistente y debe proteger al producto.
Los materiales de envollura deben ser mpios ¢ higiénicos y al relrarse no deben dejar resxuocs
sS0DTe ¢ producto. segun 1o establec:so en el numeral 7 de 1a NTP 201.054.2023.

Lananto el Decoein Legalits N° 1062, Ley ¢ rmcuwdiy? de s Alnienos socebads medints

Oeoreto Supremo N° 034-2003.AG
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£l disefto y los matenales de envasado deben ofrecer una proteccidn adecuada de los productos
para reducr al minime 1a contaminacidn, evitar dafos y permulr un etiquetade apropiado. Los
matenales para el envasado no deben ser WOxcos ni deben representar una amenaza para la
nocuidad y la apllud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y use
especificadas. segln lo indicado en el numerat 7.2.9 de la noma Codex CXC 1-156% (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 2: La entdad deberd indicar en las bases el peso neto aproxmado de producto por
envase. Ademds, podra indicar las caracleristicas del envase. tales como. matenal y lpo de
cerrado. siempre que st haya verficade que eslas caracterisbcas aseguren la plurakdad de
postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar vanas unidades de alimentos envasados. E!
embalaje cebe ser de primer Uso y estar mpio. 1nocuo y no debe comunicar olores o sabores
extraios al produclo. asimismo, debe ser mpermeable. resistente y debe proteger al producto.
segun lo establecde en el numeral 7 de la NTP 201.054.2023.

Precisién 3: Si la enticad requiere que el produclo sea embalado, debera wdicar en las bases

las umdades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del

cembalaje, lales como. matenal y Upo de cerrado. siempre gue se haya venficado que estas
—_ caracterishicas asequren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refi¢rase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etgueta ce los envases del alimento debe cumplr con lo indicade en el articulo 27
del Reglamento de Inoccuidad  Agrealimentatia. aprobade medianie Decrete  Supremio
N° 004-2011-AG y sus modificatonas. Debe indicar lo sigutente en idioma esparniol

nombre dei almento,
contenico neto;
pais de ongen o lugar de procedencia,
nombre y cireceion del blular de la autonzacdn santana,
- nombre y direccidn del importacor, de comrespender.
- Aulonzacion Santana de Establecimento de Procesanuents Panmaric de Almentos
Agropecuancs.
wenlificacidn del lote,
- fecha de vencmento o consumyr preferentemente antes de;
- Instucciones para el uso y conservaaon.

Precision 5: La entdad deberd indicar en las bases que la etquela debera colocarse en los
envases individuales {para el caso de solictar las carcasas envasadas de manera individual) o
3 en el envase a granel. Asimismo. deberd indicar olra informaciin que considere deba estar
| ctquetada. La informacion adicional que se solicle no puede modificar las caracteristicas del
= ben descntas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técmca,

2.6 Inserto
No aplca.

Precisidn 6: No aplca.
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PRECISION N° 01:

e Temperatura en la Recepcién i maximo -18° C
e Peso Promedio de la carcasa : 2Kg
e Incluye los rifiones y pulmones : No
e Incluye Punta de rabadilla : Si
e [ncluye Grasa Abdominal : Si
PRECISION N° 02:

El contenido neto de los envases, el tipo y material del envase a adquirir son:

Para la presentacion en bolsa de 02 kg:

e Peso Neto : 02 Kg (Peso Promedio)
e Tipoy Material 3 Bolsas de polietileno fransparente de 1er uso
e Tipo de cerrado : Termosellado

PRESICION N° 03:

Saco de Polipropileno Tejido, transparente de 1er uso, cemrado por cocido con cinta encadenada que
deberéa contener 5 bolsas de 2 Kg.

Nota: Para completar el peso neto, se podra aceptar partes del pollo en trozos para completar el peso
requerido.

OTRAS PRECISIONES:
UTIL: Minimo 8 meses contados a partir de la fecha de ingreso a almacén.

DOCUMENTACION: Dentro de los documentos que solicite fa Entidad convocante al postor, en el
sobre de habilitacion, deberé considerar como minimo:

R e Copia simple del Cerificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente,

otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segin 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 dedicado al procesamiento primario de alimentos

agropecuarios y piensos se indique el tipo de alimento que corresponde al bien a contratar, seg(in

lo establecido por el SENASA.

0}

o Copia simple de la Autorizacidn Sanitaria de Apertura y Funcionamiento de Centro de
faenamiento avicola vigente, otorgada por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria -
SENASA, segun indica el articulo 12 del Reglamento del Sistema Sanitario Avicola,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 023-2007-AG, y su modificatoria.

Nota: 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.

CARACTERISTICAS DEL BIEN: Segin ficha técnica aprobada por el OSCE.



CERTIFICACION: Durante la ejecucion Contractual y en cada entrega de producto se debera

presentar:

1. Un“Certificado o informe de Inspeccién con el simbolo de acreditacién” 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 Inspeccion con acreditacion nacional
vigente o en ausencia de esta, con acreditacion en ofro pais cuyo organismo de
acreditacion 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).

2. Encaso no se emita en el pais el documento antes indicado, 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, 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.

Nota: Para cada una de las entregas la empresa proveedora debera presentar la certificacién
solicitada que acredite que el que el bien entregado, cumple con las caracteristicas y
especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien” de la ficha
técnica, el costo que demande la certificacion seré asumida por el Contratista. Asimismo, La
antigiiedad de las certificaciones sera de maximo 6 meses.

Para producto importado: El producto entregado debera estar acompanado con una copia simple
del Reporte de Inspeccién y Verificacion (RIV) con dictamen favorable del inspegtor, otorgado por
el Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, segtin lo establece el articulo 12 del Decrefo
Supremo N° 015-2015-MINAGRI gue modifica y complementa nomas reglamentarias para
fortalecer el marco normativo del Servicio Nacional de Sanidad Agraria— SENASA. Lafecha y lote
consignados en este RIV deben coincidir con la fecha y lote del producto entregado.

MUESTREO: La muestra debe ser tomada acorde con los planes de muestreo, los cuales se
podran acordar entre las partes, segiin lo establecido en la norma NTPISO 2859-1, segin lo
indicado en la NTP 201.054:2023 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Definiciones y requisitos
de las carcasas y nomenclatura de cortes de aves de corral. 32 Edicion.

ENSAYOS: Tal como se indica en la NTP 201.054:2023 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS.
Definiciones y requisitos de las carcasas y nomenclatura de cortes de aves de corral. 32 Edicion:
Los requisitos fisico sensoriales se verificaran por medio de evaluaciones fisicas y sensoriales. Se
recomienda utilizar la NTP-ISO 6658:2020 Analisis sensorial. Metodologia. Guia general. 2
Edicién, o alguna otra especifica de existir. De ser necesario el uso de escalas, se podra utilizar [a
NTP-ISO 4121:2008 (revisada el 2019) Andlisis sensorial. Direcirices para la utilizacion de escalas
de respuestas cuantitativas. 12 Edicion.

El pH se analizara segin lo indicado en la NTP-ISO 2917:2005 (revisada e 2020} Came y
productos camicos. Medicién de pH. Método de referencia. 22 Edicion. Para el pollo entero, los
defectos se verificarén mediante método de inspeccion visual.

TRANSPORTE: La unidad de transporte (vehiculo de transporte) debera cumplir con la
regulacién especifica segun el tipo de alimento:



Los vehiculos que transportan alimentos agropecuarios primarios que requieran refrigeracion o
congelacion deben estar equipados con dispositivos externos apropiados para el control de la
temperatura interior, los cuales deben encontrarse en un lugar faciimente 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 Resolucién 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 la 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 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,

Los vehiculos destinados al transporte de came de vacuno o porcino refrigerada deberan estar
provistos de sistemas de refrigeracion o ser isotérmicos de manera que asegure una temperatura
de refrigeracion no mayor a 4 °C; y en el caso del transporte de came de vacuno o porcino
congelada, los vehiculos deberan contar con un sistema de refrigeracion adecuado que permita
mantener temperaturas de congelacion (-18 °C o més baja) en el producto, de acuerdo a lo
sefialado en el numeral 12 de la NTP 201.055:2021 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS.
Definiciones, clasificacion y requisitos de carcasas y came de bovinos. 32 Edicién y en el numeral
6.5 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021) CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Definiciones,
clasificacion y requisitos de carcasas y came de porcinos. 32 Edicion.

Para carcasas y menudencia de pollo, adicionalmente se debe cumplir con lo indicado en articulo

60 del Reglamento del Sistema Avicola, aprobado mediante Decreto Suprema N° 028-2007-AG, y
su madificatoria.

ALMACENAMIENTO: El aimacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en la Guia
para el Aimacenamiento 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 Produccion e Higiene.



9.11. BONITO ENTERC CONGELADO

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denommacion cel ien . BONITO ENTERO CONGELADO

Denom 2acdn enca . PESCADS BONITO ENTERO CONGELACC RAPIDAMENTE

Unidad de medda KILOGRAMO

Descnpcdn genaral Es &l pewcade de 13 especie Sards chdenss 3plo Dara consumo
numang, 3l que no e le ha quitado las viscaras y que Na siio someldo
a un zroceso de congelacin rapda

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.t Det bien
£! bonfo entero congelado debe ser elaboradod 00N pesCacoy Sand o2 una cabidad apta pars
venderse al €51ad0 fresco para el consumo humans y debe haber side someldd 3 un proceso de
congelatiin en un equipe adecuado, de modo que el intervalo de temperaturas 2 crsializadion
maxana transcuma en e menor tempo posble. El procese de congelation rapida no debe
—_ conswderarse completo hasta que el groduclo alcance una lemperalura de -18 “C o nfenor en ¢l
Centro Wrmico. una vel estabilizada 13 tempoeratura. Asomiamo, podian utizarse antoxidantes de
Fouerdo con 108 crienos de 1a norma Codex CXS 192-1945 {2021) NORMA GENERAL PARA
LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS, segun 1o indicado en los numerales 2 2 y 4 de la norma Codex
CXS 356-1981 {2017) ¥ en el numaral 110.4 dei Reglamento Secional de Inocudad para las
AClvigades PesqQueras ¥y Acuicoias aprobacde megdanme Decreto Supremo N 020-2022-

PRODUCE
S & bonuto entero congelado esta glaseado. el agua uliizada para el glaseado o para la

PESPAEracion ¢e soluciones de gL]EE&*"_,O dabe sar aqua ::ﬂ:ﬁbh‘:". cegqun ¢ indicacdo en & numeral
32 ce iz norma Cogex CXS 36-1981 {2017,

E! bonto entero congelado debe presentar 1as Sguientas Caractensucas

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

El numero total o2 unidades defectuosas, clasficadas ce
conformidad oon los Siguwenias requistos no dedbe ser
mayer que e numero de aceplacion () de un plan de
Muesired apropado conun NCA de 8.5

Una undad de muestra se considerara defectuosa cuando
~ : prasente cudicuierd ge las Caracierisloas aguentes

En mas del 10 por cienlo de la
superfice del Dioque cenmas del 10 | X8 38-1981 (20837} NORNA
por canto en peso del pescado de la | PARA PESCADOS NO
unidad ce mueslra Se obsanwa una | EVISCERADOS ¥ EVISCERADOS
perdioa excesiva de humedad Gue e | CONGELADOS RAPIDAMENTE

manhasia claramente en forma de
Deshidratacitn alteracidnes de  color blancs o
profunda amardio ¢ @ superfce  qQue

enmascaran ¢l color de 13 came
penelran por debajo de la superficie

raspande con un cucthllo u oo
msyumenic 3fade wn afectar en
exceso el 3Speclo do pestade

AZUS 200 DA™Y TN humane |

o0 un resedull G Jioeo !




CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Cudlquer malena presenie &0 ia
unidad de muesira Gue no provenga
de pescado (2xduido € matenal de
envasagto), que no constiuya un
pelgro para la salud humana y se
reconozca facimente s una ente
de aumento o se delecte medante
cudiguner metndd, axiuso medante
€l uso Ce una enlte de aumento, Que

Matenas extranas

revel el incumplmesnto de 3s
DUENas Pracucas ce fawgacdn e
RuQuen.

Urna umdad de muestra atectaca por
olores o sabores andrmales
Clor y sabor porsistenies e inconfund®ies que
s83n signo Ce Jdescomposition O
CAracWrisieos de kos prensos

Alteraciones de 13 texlurd de 3 came
Que meiquen JescomDomsadn
caracter2adas por una esiruciura
gemasiado nanda o Paswss del
MmusCulo O DOr 13 Separacon de 1a
came ge las espinas.

a presencia de desgarramani gel
abgomen an pRsLacos no

Desgarramiento del a \
abdomen evisoarades €3 nagadora de
descomposicdn
Resolution Ministenal N° 209-2001-
FE, Aprueban relacon de 37as
Lonatuc a3 3 horgquilia ¢2 46 em minmas de caplura y folerancia

Tamafo miimo (tm)

(tofsranca mawma 205 maxma ¢ eemplares juvenies de
SonCipales  peoes 0 mMannes e
mvertebrados. y sus modificatonas

Manual indicadores santanos y de
Cumpiir oon ks requsites | noculdad  para  los produclos
esablecdos  por € Organismo | pbsqueres  y  acuicolas para

INOCUIDAD Naciona de Sanidad Pesquera - | mercado nacional y de expocacds,
Sanipes, autorgdad nacionatl | aprebado mediant2 Resolucon de

competente” Direccion Ejecutwa N° 057-2016-
SANIPES-DE. v su modificatona

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase yl/o embalaje
L0s envasas empiaads daber o5 productos hidrobigiogioos de '3 deshidratacidn y la
CONaMINACIoN ¥ 58r de matensias resistentas. que no 3iberen 13s C3racterishols sensoniles ni
iransmuitan sustancias 10XICas © nNOCKvas, segun 1o indicado en el articuio &0 del Reglamento
Sectoral ¢ Inccudad para 1as Actwidades Pesgueras y Acuicolas. aprobado medante Decreto
Supremo N 020-2022-PRCDUC

< Segun 0o aticuna 1 2y 3 delxley N 30063 Loy de redidn det Organame Nacwndl de Sanmadd Fesquers mecifcxia

medarte Soorets Logsialive N a0z
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Las caas contenedores u olros copentes uthzados para el ranspona del pescago daben sef
g matenass mparmeables, resslentes, ne corrpses, que NG Yansmitan okXes, sabores
extrafios O SuSIaNCas Wcas, y tener supedices ¥3as facies de tmpiar y desinfectar Asmisme,
e disenn cebs ser tal que permia manipular y acondiconar convenentements 05 reCurscs Y
productos Mdroboldgicas para evitar danes 31005 Del msmo modo. ¢eden estar dsefades de
13l manera que, 3 apilarse. ¢l pesp cescanse sobre 08 propios recipientes y no sobre e
£escado. SeQUn 10 NACaso en 10s numeraies 5.1, 52 y 5.3 ge @ Secuion | el ANEXO i gl
Reglamente Sectond de inocuidad para las Achwidaces Pesqueras y Acuicnias, aprodbado
mediame Decrete Supreme N” 020-2022-PRODUCE

Precision 2: La entidad debera nidcar en 1as bases &l bpo de envase y embalaje que eberd usar el
postor. por ejempilo. bolsa ce polietiend y €33 ge canan corrugado, entre Clros, siempre que s2 haya
verficado que estas Caracterishicas aseguren 1 pluralicad ce posiores.

2.3 Rotulado
Los envasas del bonilo entero congeiado deben eslar stquetadas’ y Conienar como Mummo Iz
siguiente informacion, segun © indikaco en o3 numerales 113.1 y 1111 ce! Regiamenid
Sectona de lnocudal para las Actvidades Pesqueras y Acuicolas. aprobado med.ante Decreto
Suprema N 020-2022-PRCDOUCE

nombIe © GEnomMA3Cion &8l PIoduCio GE aCuergo Con 1O INdic3to en el reqisue sanitald

emido por SANIPES, gue no incluyan como pang gz mamo el rombre comertial u olras

denominationes de mared yio c3idad

nombre comun, cuando difiera o2 la denomnacion del Dreducio. nombre centifco del

recurso hrobiologico empleade Cuanco e producto contenga una mezcla ¢e especies ¢al

mismo Genero. 40 debe ser pretisaco,

pa:s de fabncacion o producdn,

St el producto es peredidie

3 Fecha de vencimenio, duracan minma o limite g2 venla. segun S€ requana.

b Condcones de consenacdn o amacenamenta.

¢. En caso ge productos hdrob0dgros envasados al vacio, mndicar "Mantenga ¢l produclo
nidrobioiaQico congeiado. Descongele en el refngarader antes dal consuma

fecna de proguccln,

contenido neto del producto hidrobiologico. En caso se rale de productos hdrobioldgices -

congelados, & coNtenido Nelo no INCuy: € pesd del glaseado

en caso el producto hidrobiologitd COMENga 3igun INSuma O maltera pnma que represente

algun resgo para el corsumidor 0 usuand, debe ser declarad, acorde 3 1o Gispuesia en los

articulos 25 y 26 gel Codigo &2 Proteccdn y =‘ensa del Consumudor

listado de ingracentas y aditivos aimentanes ordenades de forma cecretente,

denuficanion del iote, el cual tambein puade e3lar en & propio envase del producio;

nombre o razon social y direction legal de 13 emplesa productora; y o€l imponacdl.

@SmbuICOr ¥.0 COMErC.AIZagor, SEGUn COMespdndd, codigo de habiltacdn ¢ Autonzacdn

sanitara de 13 planta, y en €350 e empresas) constitucals] en Pery, :ndicar &l numero g

Registro Unico ge Controuyents (RUC).

INSTUCCONES $Ar3 5U U0,

nUMETD Se registrd Sanfane 4el produdto NrddizRgite segun correspenda, ef cual tamiuen

pueds estar e &l Dropo envase o8l preduclo siemnre ¥ cuando la eugQuUetd CONENta una

referencia de su ubication

Asimamo, € ebquetado del producto debe cumpir [3s C3pasLiones aplicanies estanatidas en
& articuio 113 g8l Reglamento Sectonal ge In0CUCAC p3ra las Actwvidades Pesqueras y
Acuicolas. apronade medante Dacrets Suprame N° 020-2022-PRUDUCE

P 3% mercancias Io0 sear ehguniadas taic las Jspauiores do Momra Saraana oara (3 Asthdades Fesdueras v ACLICaS
apanady modarte Decreta Supreme N7 2432001 FER v sean puoslan on vertn artos de =X o33) en vgenca Cal
Regaments Seoord G IN0Co0as par 1z Aoniandes Pesguetds v A0uL0idsn puedern onlnruar en CRTUICINN ¥ CUTetTc

237 20 TATIONIS %u Splitd para o CONLLT & uSd 3l Qe S Cosind s0auLn o oRakkRGEl en 3 wogunda

oemeriayra vYarsiea dol Rogarmerts Sectoodl ¢e Moot pana as Actuvidades Pergueras v AUICOAs

Speohads medarte Dedrels Supcens NF Q200042 SRTCJCE
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Precision 3: Lz entdad podrs indicar en |
rotulada en el envase

135 bases oird OrMaciin gue CoNsicars
La nformacion adicional Que 5 solcite no puade modificar 1as ca
del bien deseritas en = numeral 2 1 de la presente ficha tecnica

2.4 Inserto
No apiics

Precision 4: No apic

Versin 04




PRECISION N° 01:
Ninguna.

PRECISION N° 02:
El contenido neto de los envases, el tipo y material del envase y las cantidades a adquirir por cada tipo

de envase son:

Para la presentacion en Saco de 10 ka:

e Peso Neto : 10 Kg

e Tipoy Material : Saco de polipropileno blanco de 1er uso
PRESICION N° 03:
Ninguna
OTRAS PRECISIONES:

UTIL: Minimo 12 meses contados a partir de la fecha de ingreso a almacén.

DOCUMENTACION: Dentro de los documentos que solicite la Entidad convocante al postor, en el
sobre de habilitacion, debera considerar como minimo:

Para producto nacional:

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

e Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria de transporte terresire
de producios pesquercs y acuicolas (vehiculos isotémmicos, refrigerados ylo
congelados), otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera— SANIPES.

e (Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria de planta de
procesamiento industrial, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
— SANIPES.

e En el caso de que los bienes havan sido zlmacenados previamenie 2 su
comercializacién: Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién Sanitaria de
aimacén de productos pesqueros y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional
de Sanidad Pesgquera — SANIPES.

Para productos importados:

e 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.

e Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién Sanitaria de transporte terrestre
de productos pesqueros y acuicolas (vehiculos isotérmicos, refrigerados ylo
congelados), otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera -
SANIPES.

e Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion sanitaria de almacén de

productos pesqueros y acuicolas, oforgado por el Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera - SANIPES.

CARACTERISTICAS DEL BIEN: Segtin ficha técnica aprobada por el OSCE.



CERTIFICACION: Durante la ejecucion Contractual y en cada entrega de producto se debera
presentar:

1. Un “Certificado de Conformidad, Certificado de inspeccion o informe de inspeccion con
el simbolo de acreditacién” 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 acreditacion
nacional vigente o en ausencia de esta, con acreditacion en ofro pais cuyo organismo de
acreditacién sea miembro firmante del Acuerdo de Reconocimiento Multilateral del Inter
American Accreditation Cooperation (IAAC) o del Intemational Accreditation Forum (IAF),
o del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo del International Laboratory Accreditation
Coaoperation (ILAC).

2. 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 serd remitide 2 la entidad, el proveedor podré presentar un
“Certificado de Calidad”, respaldado con ensayos realizados en laboratorios acreditados
gue confirme que el bien entregado cumple con las caracteristicas y especificaciones de
calidad detaliadas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de laficha técnica
correspondiente.

3. El producto entregado debera estar acompafiado de una Copia simple del Certificado
oficial sanitario para productos pesqueros y acuicolas importados o que reingresen al
pais, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES, para cada
bien a confratar. La fecha y lote consignados en este certificado deben coincidir con la
fecha y el lote del producto entregado.

Nota: Para cada una de las enfregas la empresa proveedora deberé presentar la certificacion
solicitada que acredite que el que el bien eniregado, cumple con las caracteristicas y
especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien” de la ficha
técnica, el costo que demande la certificacion sera asumida por el Contratista. Asimismo, La
antigliedad de las certificaciones sera de méximo 6 meses.

MUESTREO: Segun lo indicado en la NTP 700.002:2012 LINEAMIENTOS Y PROCEDIMIENTOS
DE MUESTREO DEL PESCADO Y PRODUCTOS PESQUEROS PARA INSPECCION. 22 Edicion.

ENSAYOS: Segin lo indicado en el numeral 7.2 de la norma Codex CXS 36- 1981 (2017) Norma
para pescados no eviscerados y eviscerados congelados répidamente. Para el anélisis de
presencia de parasitos, utilizar la NTP 102.001:2018 (revisada el 2023) PESCADOS. Método de
ensayo para la deteccion de parasitos visibles en misculo de pescade. 12 Edicién, cuando
corresponda.

TRANSPORTE: La unidad de transporte (vehiculo de fransporte) deberé cumplir con la
regulacién especifica segin el tipo de alimento:

e Los vehiculos de transporte terrestre de los productos pesqueros y acuicolas deben cumplir
con los requerimientos sanitarios establecidos en el Anexo [l 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 pesquercs ¥ acuicolas debe cumplir
con lo establecido en el Capitulo Il “Almacenes de mercancias’, del Titulo V “Operaciones
Conexas” del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras v Acuicolas.
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. Asimismo, debe cumplir con los
requisitos sanitarios establecidos en la Seccion IV *Almacenes de mercancias de productcs
hidrobiolégicos excepto congentrados proteicos Y aceite de origen hidrobiologico’ del Anexo |

“Requerimientos Sanitarios de disefio, construccion y equipamiento de infraestructuras pesqueras’
del mismo reglamento.



9.12. SOLIDO DE CABALLA EN AGUAY SAL CALIDAD EXTRA EN ENVASE DE

PESONETOde 170 g
FICHA TECNICA
ig APROBADA
=
& s } 4. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien . SOLIDO DE CASALLA EN AGUA Y SAL CALIDAD EXTRA, EN
ENVASE DE PESONETODE 170 g

Denominacitn tecrmica . CONSERVA DE SOLIDO DE CABALLA EN AGUA Y SAL CALIDAD
EXTRA,  EN ENVASE DE PESONETO DE 170g

Unidad de medica L LATA

Descripcion general . Conserva eiaborada a base de carne ce pescado de la espece
Scomber japonicus peruvanus. u olras famiias de Scombndae. en
recipientes herméhcamente cerrados. en agua y sal como medo de
cobertura y gue ha sido someldo a esterizacidn comercial.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1 Del bien
£l stlido de caballa es el misculo de pescado corlado en segmentos ransversales gue se deben
colocar en el envase con los planos de sus corles ransversales paralelos al fendo del mismo,
—~ segun el numeral 3.5 de la NTP 204.002:2011 (revisacda ¢! 2016).

La mayoria de las unidades contemidas en un mismo envase deben ser de tamalo uniforme. se
perrmibra adicdn de hasta un rozo de flilele de la musma calidad para completar el peso neto
requendo, el cual no debe superar el 182 del peso escurnido del envase. segun lo indicado en el
numezal 5.4 de la NTP 204.002:2011 (revisada el 2016).

El producto comestble no debe tener residuos de perdxido de hidrogeno. sustancias
deceolorantes. anubidlicos y conservadores. segun ¢f numeral 7.3.5 de la NTP 204.018:2015.

E!l solido de caballa en agua y sal calidad extra debe presentar las siguientes caracleristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

El contenido ce una !ata debe estar
formado por pescado de aspeclo y
color caracleristicos de la especie y de
acuerdo a ia preparacon (en agua y
sal) y a ia presentacion det conlenido
{en solido)

Aspeclo y color

E! medio de cobertura debe tener e
Medio de cobertura color y la consislencia nommales del
tpo de produclo correspondiente. NTP 204.018.2015 CONSERVAS
DE PRODUCTOS DE LA PESCA
EN ENVASES
HERMETICAMENTE
CERRADQOS. Conserva de
cabaila. 2° Edicion

El producto final debe estar exento de

Matenas exiranas i
5 i matenas exiranas.

El preducto debe tener el olor y sator
caracteristicos de la especie. de ia
Olor y sabor claboracén y del Upo de medio de
coberiuta y debe estar exento de
olores y sabores objetables.

El pescado debe tener la lextura
Textura caracteristica de 1z espeae y no debe
presentar scbrecocimiento.
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Peso neto y peso
escurncoe medio

El peso neto medio v el peso escurmdo
medio, segun cotresponda, de lodas
las unidades de muesltra examnadas
no son infenores al peso declarado.
SIempre que ninguno de los emvases
lomado por separado presente un
défict de peso gue exceda las
tolerancas establecidas en la NMP
002.2018 Canudad de producto en

preenvasces. 3° Edigion.

Calidag

Una conserva de caballa se debe
cons:}derar dentro de la caidad “exira’,
s1 cumple con s requisiteos de esla
Ficha Técnica, s es apla para
consumo humano, y st 3¢ encuentra
dentro de las sguientes tolerancas
(considerar la tabla de puntuacon de
defectos para la presentacion Soldo.
segun lo eslablecico en la NTP
204.017:1984 (revisada ¢ 2023)
CONSERVAS DE PRODUCTOS DE
LA PESCA EN ENVASES
HERMETICAMENTE CERRADOS
Tabia de puntuacidn de defeclos para
la calficacon, 1° Edicion)

Se lolorara un (1) defecto mayor

Que no Sea sobre color, sabor u

clor.

Se leratan Yes (3) defeclos

menores que no sean sabre color,

sabor u olor.

Para defeclos combinades entre

mayores y menoees, se tolerard un

maximo de 4 puntos.

NTP 204.018.2015 CONSERVAS
DE PRODUCTOS DE LA PESCA
EN ENVASES
HERMETICAMENTE
CERRADOS. Conserva de
caballa. 2* Ecicdn

Presencia de
parasitos wisibles

Ausencia

Manual Indicadores santanos y
de inocuidad para los productos
pesguercs ¥y acuiceias  para
mercado nacional ¥ e
exportacin. aprobado mediante
Resolucion de Direcodin Ejeculiva
N® 057-2016-SANIPES-DE, y su
modificatona.

E! contemdo debe ocupar ©como

NTP 204.002.2011 (revisaca e

. ; 2018) CCNSERVAS OE
Sfa;ﬁ:’m el minimo el 85% de la capaadad del | PESCADO. Clasificacion de
= envase. acuerde a la presentacén del
contemido. 2* Edwcion
Version 04
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Manual Indicadores samtanos y
de inoccuidad para los productos
Cumpiir con los regusitos eslablecidos | pesqueros y acuicolas para

INOCUIDAD por e! Organismo Nacional de Sandad | mercado nacional ¥ de
Pesquera - Sanpes, autondad | exportacién. aprobado mediante
nacional compelente’. Resclucion ce Direccion

Ejecutiva N* 057-201G-SANIPES-

DE, y su modifiicatona.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase y/o embalaje

Los envases empleados para la fabncacin ce conservas deben ser resistentes. no ransmity
<uslancas 10xicas o nocivas que alteren las caracleristicas sensorales y permilan un e
hermético que proteja al producto hidrobioldgico de la contaminacién, asi como no deden
oresentar signos de golpes y oxdacion. segun lo ndicace en 1o numerales 52.1, 54.2 y 58.2 ce!
Reglamento Sectoral de inocudad para ias Achwidades Pesquetas y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. E! envase debe correspondet al autonizado
en ol Registro Samtano. segun indcaciones del Sanipes.

Asimismo. ¢! doble cierre en los envases melaicos debe cumpls con los requisitos minimos
e<tablecios en el numeral 1.2.6 del Manuai Indicadores sanftanes y de wnocwdad para los
produclos pesguercs y acuicolas para mercado nacional y de expertacion, aprobado mediante
Resolucion de Direccén Ejecutiva N* 057-2016-SANIPES-DE. y su modificatena.

De! mismo modo, los envases metalicos deben cumphr con [as especificacones de vacio minimo
segun ¢l tpo de envase y capacidad. segun o establecxde en el numeral 1.2.7 del Manual
indicacores sanianes y de mecwdad para los produdlos pesqueles ¥ acuicolas para mercado
naconal y c¢ exporlacion, aprobado medante Resolucion de Drecadn  Ejeculiva
N® 057-2015-SANIPES-DE. y su modificalona.

£i embalaje debe proteger los envases de la intempene y de ks golpes durante su manipuieo.
segun io establecido en ¢l numeral 114 e la NTP 204.018.2015.

Procisién 2: La entidad deberd indicar en 1as bases tanto ¢l peso escurndo del producto por envase.
como ¢l peso por embalaje requendos. ASImISMO. e Ser necesano, potrd indicar ¢l material cel
envase y'o embalaje. el ipe de cerrado (lapa simple © abretac) y la forma del envase (como tatl,
oval elc ) sin indicar sus dimensones, siempre que so haya venficago que estas caraclerisicas
aseguren 12 pluralidad de postores.

2.3 Rotulado
Los eavases de solido de caballa en agua y sal calidad extra cdeben eslar etquelados” y
contener come minmo la siguiente nformacidn, segin lo ndicado en los numerales 113.1 y
111.1 de! Regiamento Seclona!l de Inocuidac para ias Actividades Pesgueras y Acuicolas.
aprobade medante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

_ nombre o dencminacon del producto de acuerdo con lo mdicado en ¢l regisro saniano
emitido por SANIPES: que no nciuyan como parte cel mismo el nombre comercal u olras
denomnaciones de marca yio cahdad,

. nombre comin. cuande difiera de la denommnacion del producto. ¥ nombre cientifico del
recurso hidrobiokégico empleado, Cuande el producto conlenga una mezoia de especies del
rmismo género. ello debe ser precrsado;

! Segun 'os arliculos 1.2y 3de laley N° 30083, Ley de creacida del Qrganame Nounaal O Sandad Pexquera modificads
medante Decrate Legislatvn NF 1302

Livy mescnsln ques sedn elguetatis boyo lay doposmones de ' Norma Sanitars pers s AcTidades Porgueas y Acuicoln
apeobads medacte Drereto Supeemo N° G20-2001-PE y/o sean porsle €n venls anies de il erfrada on vidensia o=l
Reglamerte Sectoryl de Inocuidad para las Ackvedades Pesgueras y ACuicolas pueden tonlala en coeylacdn y omeco
sentpre v Cuando se Mmar s aphtud sars el conwumo © Uso ¥ gue se deslne gegln o exlabetdo €n {3 segunla
draposasdn compisimentsta bamiuls ol Reglaments Secional de Motudsd pars Lo Aclvidades Pesguerss § AL,
aprobads mediante Deaels Suptemo N° 020-2022-PRCOUCE
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pais de fabricacion o produccion,
s: el producto es perecible.
a Fecha de vencmiento, duracion mimma o limile de venta, segun se requiera.
b. Condiciones de conservacidn o almacenanento.
fecha de produccion.
contenxio nete del producto udrobldgico.
peso drenado o escurndo.
en caso ¢! producte hidrobiologico contenga algin msume © materna pnma gue represente
algun nesgo para ¢l consumcdor ¢ usuano, debe ser declarado acerde a lo dispuesio en los
articulos 25 y 26 del Cédigo de Proteccidn y Defensa del Consumidor,

~ listado de ingredientes v aditivos alimenianos crdenados de forma decreciente,
dentlicacon cel fote, €l cual lambien puede eslar en gl Propio envase cei procuclo.
nombre o razon social y duweccidn legal ce la empresa productora, y cel mportadoer.
distribuidor yio comerciahzador, segun corresponda; cédige de habillacwn o aulonzackn
sanitana de la planta. y en caso de empresa(s) constituidals) en Peru, indicar ¢f numero de
Registro Unico de Contnbuyente (RUC).
instrucciones para su uso.

_ nomero de regstre samitano det producto mcrobiologiea. segun corfesponda. ¢f cual tambien
puede estar en el propio envase del producio siempre y cuando la ctgquela contenga una
referencia de su udicacion.

Asimusmo, el eliguetaco det producio debe cumplr las disposiciones apticabies establecidas en
el anticule 113 del Reglamento Sectenal ce Inocudad para las Actividades Pesqueras ¥y
Acuicolas, aprobado mediante Decrelo Supremo N° 020-2022-PRCDUCE.

£l rotulado debe contener advertencias publicilanas, en caso corresponda, segun Io mdicado en
el Manual de Advenencias Publicitanas en el marco de ko establecidoen ia Ley N 30021, Lev de
promocién de la almenlacion salucabie para miftos. mfias y adolescentes. y su Reglamento
aprobago por Decreto Supremo N° 017-201 7-SA. aprobade medante Decrelo Supremo
N° 012-2018-SA. y sus modficatonas Dichas advertencas publicilanas deben ser consgnacas
de manera clara, legible. destacada y comprensibie en ia cara frontal de la eliqueta del preduclo,
asi musmo. el rotulado debe cumplir con lodo lo establecdo enel Manual indicado.

Precision 3: La entdad podra indicar en las bases olra informacion que considere deba cstar
rotulada. La informacion adicional gque se solicite no puede modificar las caracteristcas del bien
cescrlas en el numeral 2.1 ¢¢ ia presenie icha tecmca.

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aphca.
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PRECISION N° 01:
Ninguna

PRECISION N° 02:
£l contenido neto de los envases, el ipoy material del envase a adquirir son:

Envase primario:
' : _ Peso escurrido |  N° de envases
! Envase Material del Envase | Peso Neto (g) aproximado (g) porcaja |
T |
| Hojalata o Chapa \ 1 l
1 4 |
( Lata ¥ Ib Tuna 11 Cromada {TFS) 170 | 110.50 | 48 _i

PRESICION N° 03:
Caja de carton corrugado de ler uso conteniendo 48 latas x 170 g.
OTRAS PRECISIONES:
UTIL: Minimo 28 meses contados a partirde fa fecha de ingreso a almacen.

DOCUMENTACION: Dentro de los documentos que solicite la Entidad convocante al postor, en el
sobre de habilitacién, deberé considerar como minimo:

Para producto nacional:

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

e Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria de planta de procesamiento
industrial, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES, para
cada bien a coniratar.

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

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

Para productos importados:

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

s Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién sanitaria de aimacén de productos
pesqueros y acuicolas, otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera -
SANIPES.

CARACTERISTICAS DEL BIEN: Segin ficha técnica aprobada por el OSCE.
CERTIFICACION:

Durante la ejecucion Confractual y en cada entrega de producio se debera presentar:



1. Un “Certificado de Conformidad, Certificado de Inspeccion 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 Caracieristicas del bien — Calidad” de la ficha
técnica comespondiente. Dicho documento deber2 ser emitido por un Organismo de
Certificacion de Productos u Organismo de Inspeccién con acreditacion nacional vigente o en
ausencia de esta, con acreditacion en ofro pais cuyo organismo de acreditacién 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 Intemational Laboratory Accreditation Cooperation (ILAC).

2. 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 cuya copia de
respuesta sera remitida a la entidad, 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 v especificaciones de calidad detalladas en el
numeral “2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de Ia ficha técnica corespondiente.

3. Para Productos Importados: El producto entregado debera estar acompafiado de una Copia
simple del Certificado oficial sanitario para productos pesqueros y acuicolas importados o que
reingresen al pais, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES,
para cada bien a confratar. La fecha y lote consignados en este certificado deben coincidir
con la fecha y el lote del producto entregado.

Nota: Para cada una de las entregas la empresa proveedora debera presentar la certificacion
solicitada que acredite que el que el bien entregado, cumple con las caracteristicas y
especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracieristicas del bien” de la ficha
técnica, el costo que demande la certificacion serd asumida por el Contratista. Asimismo, La
antigliedad de las certificaciones serd de méximo 6 meses.

MUESTREO: Segin lo indicado en el numeral 9 de la NTP 204.018:2015 CONSERVAS DE
PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES HERMETICAMENTE CERRADOS. Conserva de
caballa. 22 Edicion.

ENSAYOS: Segun los métodos de ensayo indicados en el numeral 10 de la NTP 204.018:2015
CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCAEN ENVASES HERMETICAMENTE CERRADOS.
Conserva de caballa. 2° Edicion. Para la caracteristica Presencia de parasitos visibles, utilizar la
NTP 204.007:2021 PESCADOS, MARISCOS Y PRODUCTOS DERIVADOS. Conservas de
productos de la pesca en envases de hojalata. Métodos de ensayo fisicos y sensoriales. 42 Edicion

TRANSPORTE:

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

o Los vehiculos de fransporte terrestre de los productos pesqueros y acuicolas deben cumplir
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°® §20-2022-PRODUCE.



ALMACENAMIENTO:

El almacenamiento de los productos pesqueros y acuicolas debe cumplir con lo establecido en el
Capitulo 1l “Almacenes de mercancias’, del Titulo V “Operaciones Conexas” del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE. Asimismo, debe cumplir con los requisitos sanitarios
establecidos en la Seccién [V “Almacenes de mercancias de productos hidrobiologicos excepto
concentrados proteicos y aceite de origen hidrobiologico” del Anexo | “Requerimientos Sanitarios
de disefio, construccidn y equipamiento de infraestructuras pesqueras” del mismo reglamento.



9.13. AZUCAR RUBIA DOMESTICA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL SIEN COMUN

Denominacon del en AZUCAR RUBIA DOMESTICA
Denominacon 1ecnca AZUCTAR RUBIA CCHESTICA
Undad de medada KILOGRAMO
Descrpcion ganaral £35 e! produclo sO30 ¢nstalzado obtendo directo del ugo de 13
caffa de azucar [Saccharum spl. madiante procadimuentcs
oroados. estd constiul k..] e:mc»amer::e oo enstakes de

,.1c,_=".-.a cubietos DO una pelicula de miel mad

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien
El 3zucar rubia domeéslca debe présentar 1as caradterist

.,,4
ur

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
— CALIDAD

Color amanio pardo. saber y clor

Coior, sabot. okor
o caraclensico

No debe presentar msellos, arena,
Aspecto nerra U oYas impureZas gue indiquen
Una  manguacaon defectuosa de
producio.
Polanzactn a 20 °C Mimimo 98,00 “2
Humedad Maxmo 040G 100¢
Cenzas conduchimetneas Maxmo 05031003

Color 2 420 nm Mmoo 3500 Ul Azocar b

Azucares reductores LMaxmo 0.70¢100¢

Sustancas nsciubles

P e Maxmo 500 mokg
setimentos;

No debe ser mayor de 0,30 para una
polanzacon mayor ¢e 96 'L

)
:«.

E! factor de segundac se delerming

Facter de seguncac mediante 13 siguients ecuacion

Regiamento sobve Vigianca
requisies |y Controi  Santtars  ce

rescdn Geraral | Alimentds | Bebuzas

INOCUIDAD Ambental e Inocuwdad | aprebado medante Decreto
mentana - DIGESA 1a autorad Suﬂren'a N? 007-98-SA, sus

nacional compatents’ difxcatonas y regulacon

compamentaras.

Precision 1: Ninguna

mentn 4ol Decrelo Logs e N 1067 Loy of InoD.scad O s Alrerfics. 3protaado medante Decretn

Pagina 1 ge2



2.2

23

24

2.5

26

Envase

E! envase que contieng al prodedo gzpe ser de matenal mooue, esiar ibre de Sustancias gque
puedan ser ceditas al producto &0 CONTICONES taes que puedan afectar su inocudad, y estar
$3nrca0o de Maner3 que manienga lacatdat sannanay compozicidn del producid durante todasu
wida Ul segun &l artculo 113 del Regiamento sobre Viglanca y Control Sanitano de Almentos
Bebidas aprobado mediants Decreld Supremo N° 007-88-5A y sus mogdfcatonas.

El upo y matenal ce envase debe cormesponder & 3ulONZaco en él Regqistro Sanitanc, segun o
establecdo en los articutos 105 ©18 y 119 del Reglamentd sobre Vigilanua y Contral Sanitano ge
Almentos y Bebidas, 3prebato megante Dacreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modficatonas.

Precision 2: La enlgad gelafa dscar e 1as Dases el peso neld Gl procuclo pof envase, aCemas,
nodrs macar el Upd Y matenal gal envase (estas es caracterislicas geberan coffespondsr 3 10
Aeriarado en o Registro Santano del i mento enyeqado)l 35 ceme el upo de cerrado, Sempre que
s haya venhcado que 1a0as £31as Caracterisicas aseguren :a plurahdad de posteres.

Embalaje

Se podra usar embalae cuando se requield agrupar vanas umgades ce & mentos envasades. El
sseho y matenaes de embage deben sor NOCLo3 y aptos para use amentanc, ofrécer una
proteccon acecuada de 105 produclos para reducr 3l minimd 13 contam nacitn, evaar dancs y
parmar un ebquelado CXrecto. s&gun 10 indicaco en el numeral 13.29 del Codigo de pracicas
CXC 1-1662 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3 $:!a enbiad requere que el producto sea embaado, ceberd Indicar en 1as Cases as
unidades e envases por embalaje requendas. Ademas. podra indcar ias Caracleristicas o
emoalae lWles como matenal y upo ¢e cerrado, siempre gue s Nayd verficado que estas
caracterishcas asegquren La pluralicad ce pesiores

Rotulado

£l rotulags de ios envases del azuly (unia domesica debe cumpr can 1o estaniecido en €l
articuo 117 ¢el Regiaments scbre Viglancia ¥ Cantee Santane de Almentos y Bebdas, aprobzdo
medante Decreto Supremo N° CO7T-G8-8A y sus modificalonas las ISDOSICONES especifcadas
en & numerd 8 2 de la NTP 207.007.2023 asi como &n 1a NTP 207 058 2014 AZUCAR Rotuiado
22 taymon. Debe contener 13 siguente informacsan minima en homa espancl

nombre del produtio.

decaracion o los ingradientes y 33ivos emoeados en 1a elanoracon & profutio.
nombre y direcaon o fabncante,

nombre, 13zon seca! y direccdn el portador. 1o gue pedra figurar en ebgueta asconal
aumero de Regisro Santano

facha de vencrmiento, cuando & producty 1o regquiera con arregio & 1o que estabiece e Codex
Alimentanus 0 1a norma sandana peruana qua e es aplcable

o0dgo o clawe del ivte,

ocondciones especiales de consenacion, cuando el produdlo 1o reguets,

farm3a en Que se prezents por eempio. granuiado.

peco neto en Kilogramos del progucto envasado.

pa:s ¢é2 ongsn

Precision 4: La =nudad <ederd indcar en 1as bases ova informatdn que considere ceba o337
rotdada La informacdn adiconal que e S0 cile 6o puede modfcar as caraciensicas dei ten

gescntas en € numeral 2.1 ¢2 13 presente Ficha Técnica.

Etiquetado
Rofierase al numeral 2 4 ¢e 1a presenta Ficha Tecnca

Precision 5: Ninguna.

inserto
No aphta

Precision 6. No ap'ca

Version 10 Pagnal2de2




PRECISION N° 01:
Ninguna

PRECISION N° 02:
El contenido neto de los envases, ¢l tipo y material del envase a adquirir son:

Envase primaric:

Para la presentacion en bolsa de 01 kg:
e Peso Neto : 01 Kg
e Tipoy Material : Bolsas de polietileno transparente de 1er uso
e Tipo de cerrado : Termosellado

PRESICION N° 03:

Embalaje segin el siguiente detalle:

i e Boisa 01kg:
05 bolsas x 1 kg de Azucar Rubia Domestica deberan ser embaladas y
entregadas dentro de un saco master de polipropileno tejido fransparente de 1er
uso, cerrado por cosido con cinta encadenada y rotulado. Cada Saco master
debera contener:
e 15 bolsas x 1 kg de Arroz Pilado Extra
s 5 bolsas de 1 kg de menestras (segiin la variedad que corresponda en
mes)
e 5bolsas de 1 kg de azucar rubia
e 5 bolsas de 1 kg de maiz cusco
e 4 bolsas de 1 kg de papa seca
e 2 bolsas de 1 kg de quinua
OTRAS PRECISIONES:

UTIL: Minimo 15 meses contados a partir de la fecha de ingreso a almacén.

DOCUMENTACION:

Dentro de los documentos que solicite la Entidad convocante al postor, en el sobre de habilitacion,
deber considerar como minimo:

e Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien comespondiente, expedido por la
Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA, segin lo
indicado en los articulos 102 y 105 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-8A, y sus
modificatorias.

o Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion Técnica Oficial al
Plan HACCP, emitida por la Direccién General de Salud Ambienial e Inocuidad
Alimentaria - DIGESA, segtn Resolucion Ministerial N°® 449-2006/MINSA, Aprueban la
Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacién de Alimentos
y Bebidas. El Plan HACCP debera aplicarse a la linea de produccién del bien objeto de
contratacion o a una linea de produccion dentro de la cual esté inmerso el bien requerido,



en razon del articulo 4 de la norma sanitaria aprobada por la Resolucién Ministerial N°
443-2008/MINSA.
Nota: Los requisitos documentarios antes sefialados estan vigentes en fanto se emita la
reglamentacion que corresponda, segin 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 fortelece la inocuidad de los alimentos
industrializados y productos pesqueros y acuicolas.
La documentacién solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la culminacion de las
entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor framitar
oportunamente la renovacion de dichos documenios.

CARACTERISTICAS DEL BIEN: Segin ficha técnica aprobada por el OSCE.

CERTIFICACION:

Durante la ejecucion Contractual y en cada entrega de producto se debera presentar:

1. 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 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 acreditacion nacional vigente o en
ausencia de esta, con acreditacion en otro pais cuyo organismo de acreditacion sea miembro
firmante del Acuerdo de Reconocimiento Muliilateral del Inter American Accreditation
Cooperation (IAAC) o del Intemational Accreditation Forum (IAF), o del Acuerdo de
Reconocimiento Mutuo del International Laboratory Accreditation Cooperation (ILAC).

2. 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, el proveedor podré 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 detaliadas en el
numeral “2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente.

Nota: Para cada una de las entregas la empresa proveedora deberé presentar la certificacion
solicitada que acredite que el que el bien enfregado, cumple con les caracteristicas y
especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien” de la ficha
técnica, el costo que demande la certificacion serd asumida por el Contratista. Asimismo, La
antigtiedad de las certificaciones seré de méximo 6 meses.

MUESTREO: Segiin lo indicado en la NTP 700.001:2007 (revisada el 2018) DIRECTRICES
GENERALES SOBRE MUESTREO. 1# Edicion.

ENSAYOS: Segiin los métodos de ensayo indicados en la NTP 207.007:2023 AZUCAR. Aziicar
rubia. Requisitos. 52 Edicion.

TRANSPORTE: La unidad de transporie (vehiculo de transporte) debera cumplir con Ia
regulacion especifica segun el tipo de alimento:

o 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 1 “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 modificatorias; y en la NTS
N° 114- MINSA/DIGESA-V.01, Norma Sanitaria para el Aimacenamiento de Alimentos Terminados
destinados al Consumo Humano, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 066-2015/MINSA.



9.14. QUINUA GRADO 1

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denommacion c-s: ben . QUINUA GRADO 1
Denomanacion Wonca - QUINUA PROCESADA (B

Unidad de meadida . KILOGRAMO
Dezcnpodn ganeral Ouainua proossada (o -:‘;:

t‘:-ecm CP‘E"-OQOC‘”'T qut q han s
OPEranIoNes O pProCesscs c-= .r".pe:.a escarficaod, 1avado. secad
Cespedi3B0,  seledclion 5.3:.12 CacoN} ¥y eimnatin g8  grands
condrasiantas (Qranos de cokr), rasullando un producto aplo para la
comercialzactn y el consumo .-.._"nanc {alguna CpPEracon
opacnaiments puede repalirsel,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Delbien

£l abmerio delea preseniar s SQUNIED LATACIEniZutas.

- CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Los granos de quinua deben tener el
coldr caracterishico de 13 vanedad o
€Ccolipo ut :.m.] como matena pnma,
. Celen  eslar exentas de  Qlres
extratos 0 Gesagracables

I
b

v

Su aspecto Gebe responder 3 un
Ggrado de homogenerdad respecto a
CaracteristCas sensonales

Requisitos quimico proximales {Valores expresados en base

seca)
Humecaa Maxmo 130 %
Proteinas Nintmo 10 %
Cenzas Maximo 3.5 %
Grasa Minima 4.0 %
S Mifio 40 2 NTP 2050622021 ’*‘{A\'CS
i ik < ANDINOS. Quinua en giano
Sapoana Menor que 0,12 % Requiios 3*Edcsn
N
Tamano de | Diametro promedio
los granos | de los granos (mm)
Tamaro del grano Grandes Mayor a 1.70
htadianos Entre 140 a 1,70
Paguencs Mayor 3 1.20
Grado (tolerancias de calidad)
Sensonsles
Granos enteros Minimo 97 %
Granos gquebrasos Maximo 1.0 %
Grancs danados ;
Maximo 0,5 %
imanchadas)
Granos germinados Maomo §.25 3
Versdn 04 P




CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Granos recubenss 0%

Grancs mmadures Maxmo 0.5 %

Grancs conrastantes Maximo 0.5 %

Impurezas totales Maxmo 0.25 %

Pedrecilas en 100 g \ NTP 2050622021 GRANCS
o mueslta ' ANDINOS. Quinua en granc.
Regunitos. 3* Edicon

Insexlos (enteros
panes o larvas)

£l comendo de cada envase dehe
ser homogénes y &star consituido
uncamente por granos oe Quinua
PrOCes3da de la misma cakdad. La
parte wistbie de los grancs en el
envase dabe sef recresentativa

Homogenaicad

Reglamento de  Inocudad
Agrealimentana Rl )
mediant2  Decreto  Supremo
N°  004-2011-AG. y sus
modficatonas

Service Nacional de Samdad
Agrara -  SENASA. pwa
INOCUIDAD akmentos  de  procesamuento
pamano! o,

Cumpir conlos requstos :
estatieadas por Iz Reglamento sobre Vegilanca
autondad ~acional Dwecutn General de Salud|y Contol Santarn ce
comoetents Ampiental e inocuwdag | Almentos ¥ 1
Ameniana - DIGESA  para | aprobade megante Decrelo
aklmentos elaborades | Supremo N° 007-98-SA. sus
ncustnamente (f3hncados )’ mogdicatends ¥ regulacon
complementana

Precision 1. La ent<ad dedera precisar en 13s 5ases el tamano ¢e! grane de qunua oraco 1
requenco, ¢e atuerco a 'o establecido en 13 presente Ficha Técnica: por eempio. Quinua grano
grands - graceo 1.

22 Envase

£l alimente gebe ser envasaco de 13 manera que &l oroducio quede debidamente proteqido Les
€NVases y embalaies deben ser nuevos. estar tmpios y ser de c3idad 1al que evite cualquier
cafo exiemo o internd al produclo. Los envases Coben Ser de primer usd y oonserdar sus
CAraciensicas de calcad, hgene. wenllacdn y ressiencid Necesanas para asegqurar vy
garanuzE 13 necudiad y aptlud del pooducle durante el Yanspone, la manipulacdn,
Consanvacon y comeraalizacion 3oeopada de 195 granos de quinua. sequn lo mnaca el
numeral 7 2 ¢a 13 NTP 205 062 2021

r
2
[
E
i
[

$3C Compelenic SCRenderd 30! HuCatd Aegurdd 5072 13 clfencale e Der L) cperaisn
JOIf LD ITRICA wm tarslereniid &0 M3 y 00 neleranamente Lo roquete orlrdl (€ er g sXe sande
J2TMCTAWDTIN 0WTOOCS O 1 3 2t Competente 5ord ol SENATA of 0ot ternat o MEn ¥ LrowandsT deberan surpis
00 2 cTabienidn of 23 SOLUT N On WINIos e relerendia oMLIGos 20r & SENASA on matera do irocuniad Bmertara
TN MDA W e 0G0 €2 0o U0 neuslial (Secadc por are Calorte LoAISALON JMWCTLAIKG ©F 1 8 Sutteras
Comoetevie serd 3 DEGES o0 o0 Lenhi3d ¢ Dol v OTveredly Cederdn QLW Con ¥ o %

2 ooz la DIGESA en matena 3¢

e lO o e fociaTe

AuUrdad Jmertara L3 eMmdas o TeQueniY Mater Joha
tordad Competents CoMtLioNIenic N ¢

Wreoz de reforeras ¢
ecmiin o tesdonaldl
54633 paa 1
liode 10 ol Regamen
N Q322008 AT

dol Rejameris oo Decrelo Legriatud N 1002 coy Oe 1n00alar OF 1% AEnenius 2p0alads metante

f del en < 33 pross

de. Deodreto Logrlal WIS 00 i3 ATmeniot aprohado macanic
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En e caso de que ! bien se encuentre controlade por 12 DIGESA. @l tpo y matenal de envase
debe ooresponder al autonzado en e Registro Sanitand, segun 0 estabieciGo en 05 aricuios
105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigiancia y Control Santano de Almentos y Bebidas,
aprobado med.ante Decrsto Supremao N° 007-98-8SA y sus modificalonas

Precision 2: £n el caso de que el bien s encuentre contolado por € SENASA, a entdac
CaDerd MCCAr en 135 basss €l peso nelo del produclo por envase. Ademas. podra indicar as
caractenistcas del envase, lakes como. materal y o0 de cerrade. sempre Gue s Raya ventoade
Que e51as Caractarisucas asegquren la pluratidad ce gostores

£n @l caso de que & ben S8 encuentre controlado por la DIGESA 1a entidad debers indicar en
135 bases e peso nalo del producto por enwase, ademas, podra ndwcar el 1po y matenal gel
envace (estas tres caraclerishcas deberan corresponder a lo ceclarado en & Registro Sandane
¢el almento entregado), asi como el Upo de cerrado. siempre gue 52 hava venficads que lodas
eslas caraclersicas asaguren la plurahidad de posiores

2.3 Embalaje
Se podra usar embalae cuando se requIera 3grupdr vanas umdades de alimentos envasados. El
diseno y matenales ¢ embalaje deben ser iNOCUCS v 3PIoS Para uso alimentana, ofrecer una
proteccion acdecuada de 035 productes para reducir al minmo fa contamunackin, entar danos y
permits un etquelado comecio, segun lo md<cado en e numeral 1329 de @ norma Codex
CXC 1-1969 (2022 PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

Precision 3: Sila entidad requiere que ¢! producto sea embalado, debard indicar en (as bases
las umdades ¢2 envases por embalaje requendas. Ademas pocra INdicdr 135 caracleristicas del
embalaje, tales como. materal y Upo 68 Coradd, siempre que se haya werthicado que estas
caracterstcas asaguren la pluralidad de postores

24 Rotulado
S: af alimentd e cormesponde que a3 controlads por 12 DIGESA & rolulado debe cumplir con ol
articulo 117 del Reglamenid sobre Vigiancia y Control Santano de Alimentos y Bebsdas,
aprovaco medante Decreto Supremo N° 007-98-S&, ¥ sus mogdifcatonas, con la NMP> 001.2019
Requisics para el etquetado de preenvases 5° Edwion y ¢on el numeral 8 o2 13
NTP 2050622021. E! rotulado cdebe contener la miquiente mnformacide minma en LQOma
2apafiol

nombre del produtin
£lashicaon, tamano y ¢rado,
ceclaracaon de 105 ingredentes;
nombre y dreccon del fabncante:
nombre, razon socal y Crection del mportador, o que podrd Higurar en etquata adiional,
numere de Regstro Santano,
fecha de vencim=nlo, cuando & producto lo requiera con arregio a lo que estadblecs el Codex
Almentanys © 13 norma sanilinia peruana que e es apicabie
cOgigo o Clave O lole,
= i - conditaones Boigies de consenvacon, cuando & preducto 0 requera  por eempo
“Mantengase proteqide de la luz”,
pes0 neld en kdogramos del prodocto envasado,
£33 de orgen

Precision 4: La entidad dobera micar &m 1as bagses otra nformanidn qui consdere doba ¢8%ar
rotulada. La informacon adcional que o solicte no puede modificar 1as caracter'stxas del bien
g2s0n1as en € numeral 2 1 de la presente Foha Técnca

2.5 Etiquetado
S 3l almento @ COmesponte Que 383 CoNtrolasd por & SENASA, 13 etquela ge su envass debe
cumplr con io indicado en &l articuio 27 del Regiamento de Inocuidad Agraaiomentana, aprobado
mediante Decrets Supreme N° 004-2011-AG y sus modficatonas y oo & numera! 8 1a
NTP 205062 2021. La edquels debe inticar o Siguiente en «oma espanci.

Verson 04 Pagnaidced




nombre ¢l alimanto,

€iazDCacon, 1aMano y graco,

contendo neto,

£al5 Se ongen @ lu3ar de procedencia

nombre y dreccon dal ttular de la aulonzacdn sanitana,

nombre y dreccon del mportadar. de coresponder

Autonzacon Samtara de Establecmiento de Procesamiento Prnmano de Almentos

ASTODRCUanos,
entficaton del iote,

fecha de venimento o consumur preferentemente antes de
NSTUCLONes pard el Uso y consenvacion.

Precision 5: L3 entdad Ceberd ndicar 0 135 Dases otra nformacon que consdere 4aha &star

eiquatada. La informacion adcional que e solicte no pusde Mmodficar \as caracteristicas del
Dun descnias en el numeral 2.1 de la presente Ficha Tecnica

2.6 Inserto
No apica

Precision 6: No aplica

Versiin 04 Pagnad ced



PRECISION N° 01:
Quinua grano mediano - grado 1.

PRECISION N° 02:
El contenido neto de los envases, el tipo y material del envase a adquirir son:

Envase primario:
Parz la presentacién en bolsa de 01 kg:

e Peso Nelo : 01 Kg
e Tipoy Material : Bolsas de polietileno transparente de 1er uso
o Tipo de cerrado : Termosellado

PRESICION N° 03:

Embalaje segtin el siguiente detalle:

o Bolsa 01kg:

02 bolsas x 1 kg de Quinua Grado 1 deberan ser embaladas y entregadas dentro
de un saco master de polipropileno tejido transparente de 1er uso, cerrado por
cosido con cinta encadenada y rofulado. Cada Saco master debera contener:

e 15 bolsas x 1 kg de Arroz Pilado Extra

e 5 bolsas de 1 kg de menestras (segun la variedad que corresponda en el

mes)

e 5bolsas de 1 kg de azucar rubia

e 5 bolsas de 1 kg de maiz cusco

e 4 bolsas de 1 kg de papa seca

e 2 bolsas de 1 kg de quinua

OTRAS PRECISIONES:

UTIL: Minimo 9 meses contados a partir de la fecha de ingreso a almacén.

DOCUMENTACION: Dentro de los documentos que solicite la Entidad convocante al postor, en el
sobre de habilitacién, deberé considerar como minimo:

Para Quinua con secado Industrial (secado por aire caliente, atomizacion, entre ofros;
implica fransferencia de masa y calor, donde se requiere que dichos procesos sean
controlados):

o Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien comespondiente, expedido por la
Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA, segln lo
indicado en los articulos 102 y 105 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus
modificatorias.

e Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica Oficial
al Plan HACCP, emitida por fa Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria - DIGESA, segiin Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA, Aprueban
la Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacion de
Alimentos y Bebidas. El Pian HACCP deberé 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 aprobada por la
Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA.
Para Quinua con secado natural (solo implica una transferencia de masa y no se requiera
necesariamente conirol):

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

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

Nota: Los requisitos documentarios anies sefialados esian vigentes en fanio se emitz la
reglamentacion que corresponda, segun o establecido por f2 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 pesquerocs y acuicolas.

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

CARACTERISTICAS DEL BIEN: Segun ficha técnica aprobada por el OSCE.

CERTIFICACION:
Durante la ejecucidn Contractual y en cada entrega de producto se debera presentar:

Para Quinua con secado Industrial (secado por aire caliente, atomizacién, entre otros;
implica transferencia de masa y calor, donde se requiere que dichos procesos sean
controlados):

1. Un *Certificado de Conformidad o Certificado de Inspeccion o Informe de Inspeccién 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 comrespondiente. 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, con acreditacion en ofro pais cuyo organismo de
acreditacion sea miembro firmante del Acuerdo de Reconocimiento Multilateral del Inter
American Accreditation Cooperation (IAAC) o del Intemational Accreditation Forum (IAF),
0 del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo del Intemational Laboratory Accreditation
Cooperation (ILAC).

2. En caso no se emitan en el pais los documentos anies 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 enfidad, el proveedor podrd presentar un
“Certificado de Calidad”, respaldado con ensayos realizados en laboratorios acreditados
que confirme que ¢l bien entregado cumple con las caracteristicas v especificaciones de
calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica
correspondiente.

Para Quinua con secado natural (solo implica una transferencia de masa y no se requiera
necesariamente control):



1)  Un*“Certificado o Informe de Inspeccion con el simbolo de acreditacion” que confirme que
el bien entregado cumple con las caracteristicas y especificaciones detaliadas en el
numeral “2.1 Caracteristicas del bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente. Dicho
documento debera ser emitido por un Organismo de Inspeccién con acreditacion nacional
vigente o en ausencia de esta, con acreditacién en otro pais cuyo organismo de
acreditacién 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).

2) 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, 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.

Nota: Para cada una de las entregas la empresa proveedora deberd presentar la certificacion
solicitada que acredite que el que el bien entregado, cumple con las caracteristicas y
especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien” de la ficha
técnica, el costo que demande la certificacion serd asumida por el Contratista. Asimismo, La
antigiiedad de las ceriificaciones seré de maximo 6 meses.

MUESTREO:

Seglin lo indicado en el numeral 12 de la NTP 205.062:2021 GRANOS ANDINOS. Quinua en
grano. Requisitos. 3% Edicion. El método de muestreo para la Quinua obtenida por procesamiento
primario, son los mismos que para la Quinua obtenida por procesamiento industrializado

ENSAYOS:
Segiin los métodos y procedimientos indicados en la NTP 205.062:2021 GRANOS ANDINGS.
Quinua en grano. Requisitos. 3% Edicion. Los métodos de ensayo para la Quinua obtenida por

procesamiento primario son los mismos que para la Quinua obtenida por procesamiento
industrializado

TRANSPORTE:

Para Quinua con secado Industrial (secado por aire caliente, atomizacion, entre ofros; implica
transferencia de masa y calor, donde se requiere que dichos procesos sean conirolados): Los
alimentos y bebidas deben transportarse de manera que se prevenga su contaminacién o
alteracion y deberé ajustarse a lo sefialado en el Titulo V, Capitulo 1l “Del Transporte” del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus modificatorias.

Para Quinua con secado natural (solo implica una transferencia de masa y no se requiera
necesariamente control): 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 Resolucién
Directoral N° 154-Z011-AGSENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Practicas de
Produccion e Higiene, bajo el marco del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria aprobado
mediante el Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias.



ALMACENAMIENTO:

Para Quinua con secado Industrial (secado por aire caliente, atomizacion, entre ofros; implica
transferencia de masa y calor, donde se requiere que dichos procesos sean controlados): Los
alimentos y bebidas deben almacenarse de manera que se prevenga su contaminacién o
alteracién y el almacenamiento deberé 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 Quinua con secado natural (solo implica una tfransferencia de masa y no se requiera
necesariamente confrol): 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 Précticas de Produccién e Higiene, aprobadas mediante Resolucién Directoral

N® 154-2011-AG-SENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Practicas de Produccidn e
Higiene.



9.15. PAPA SECA

FICHA TECNICA
APROBADA

4+ CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion cel bien
Denominaiitn eonLa
Unidad de mediZa
Descnipcdn general

. PAPA SECA
PAPA SECA
. RILOGRANMO

Cores de los tubércuios de papa avads,
cortada ¥y sSeCada. Los O0ces pIovendran

counada. oelada

de tubercuiss

cosechasos que deben Sar D laments S2ECCOnatos, avades,
pelados, oocinados, conados, sacados y uege dispuesios en

SnVases NuUewos

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del blen

La papa seld gebe presenlar i3s Sguenies £ar 3clernisuias.

CARACTERISTICA

Unforme, dependiendo de a vanedad.

Ectar Ubre de 0lOfEs y S3bores desagradables.

impurezas

Libre de imourezas en canudades gue puedan
representar un peligro para ia salud humana

Matenas exranas

Exenla && malenas extanas comoe m tena
muneral u omgankd (paive. pelos, pedrecias

ViIdnos, Tanuias, tequmentos, semillas ¢ Olras
espeflies, INSECK muernos '-'T&l_:.:!ﬂ‘é'ﬂtc’:- o]
restos 02 INSSCIos ¥ O7as IMoUrezas de ongeEn
animal)

de 1as cuales nomas 0e 0.23
mineral y no mas de 0.10 % 02 nsecwes
mueros, ragmentos O reslos G m3eCios YU
etras mpurezis de ongen animal

Humedad

Menor a 14 %%

Homogenaidad

£l cocterido de cada envase debera sS4
homogened y £3137 CoNSLILCe unicaments ¢
£apa 56C3 el MEMO ongen, especa y caldad

La parte wviable el contendo del envass
debera sef epresentatva Ce oo el & nemdo

NTPQ1T 802 2017 PAPA
v SUS DERIVADOS
Papa soca Regquisios

12 Eaxion

INOCUIDAD

Cumair con los requisttos estaniendos por 1a
Dreccion Gensral ge Salug Ambenial &
Inooudad A-mentana ~ DIGESA. autondad

naca3nal compatents

Reglamentc sone
vigianca y  Conlrd

Sanitano de Almenios

v Behdas  aprobado
medante Decreto

Supreme N° D07-93-SA
sys modhcatonas, vy
requiaton
complementana.

Preciston 1. Ninguna

Dweress Legsao N HED Loy S Irer adiad e log Ararion SRro2asd madarte




22 Envase
El enuase que conlene el producio debe Sar Je matird’ Necyd, e5lar [hre 8 SusSlantas Que
puedan ser cadas al producio en condiciones tales que puedan afeclar su notuidad, y estar
fabncagdo de manera que Mmantenga 13 cabdad sanilana y composicidn de! producto durante teda su
wida utl, segun ! articuio 118 del Regiamento sobre Vigiancia y Contrel Sanutaro de Alimenios vy
Bebwdas. aprebado mediante Decreto Supremo N* 007-38-8A, y sus moaficatonas.

El upo y matenal d= envase debe corfespondsr 3l sutonzado en el Reqsto Santaro, sagun lo
eslablecido en jos anticulos 105, 118 y 119 del Reglamenio scive Vigilancia v Control Sarsiano de
Amentos y Beditas. aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA. v sus modfLalonas.

Precision 2: La entdad debers ndcar en Las bases &l peso nelo dol produclo por envase, agemas,
poCrad nadwcar & Upo y malenal del envase (estas tres caracierisicas deberan comesponder 3 lo
geclarade en € Registro Santand del aimento enreqado). 3si como €1 tpo de aarrado. sempre que
s haya venfHzado que 104as @51as Caracensicas asaquren i3 plurdikad de postores.

23 Embalaje
Se podrd Usar embalae CUANCS S8 reguierd 3GTUDAr Vanas unidades ge aimenios envasadss, E
dsefio y matenales de embalae deben sSor (NOIUCS ¥ 3P105 para uso alimentano, ofecer una
proteccion adecuada de los productos para reducr @ minme 13 contamnacon, &alar danos y
permilyr un ebquetado coreclo, segun 10 nd«ado en & numeral 13.2.9 del Colgo de prachcas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

S Precision 3. S: la entcac requiere que el producto sea embalado. cebera maicar en 1as bases las
undates de envases por embalze requendas AgSemas, podra indicar 1as caracteristicas del
embalgie. ales como. matenal y Lpo de cerrado. sempre que se haya venficado que estas
caractenisticas 3seguren 3 plurakdad de postones.

24 Rotulado

El rolulado de los envases de papa seca debe cumplr con o establecide en el articuls 117 gel
Reglamento sobre Wigilancia y Control Santanc de Almentos y Bebidas, aprobado medante
Decreto Supremo N* 007-98-SA. y sus modddicatonas, en la NMP 001 2019, Reguisitos para el
etquetady de preenvases. 5% Edwion, y fa NTP 2090382019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Euquetado de alimenios preenvasades. 8 Ed<zitn, Debe contener 13 siguente nformacion minma
on idioma espanal

- nombre del producto,

- declaracion de jos ingredientes y acines empleados en la elaboractn del producto,

- nombre y dreccion el fabncante

- nombre. razon s0c:al y direcion del impontador, jo que podra figurar en etqueta 34:Conal, i

- nomero de Registro Santang,

- techa ¢e ventimento, cuando el procucto o requiera con atregio & o que estadlecs o Codex

Allmentanus 0 13 norma santana peruana que = es aplicable,
- COSigG O clave del lote,
- CONCGCIONES eSPECiaies de CONSErvacon, cuango e producto o requiera,
. - conlemcd en Kdogramos. det produlio envasads,

- pais Ce argen.
rotulada La informactn adicional que se sobcte no puede modi®icar 1as caracterisucas oel bien
descrias en €l numerai 2.1 de i3 presente Ficha Tecnica.

2.5 Etiquetado
Referase al numeral 2 4 de (3 presemte Ficha Tecnca

Precision 5: Nonguna

26 Inserto
No asica
Precision 6: No apiica

Verson 04 PagnalZde2




PRECISION N° 01:
Ninguna

PRECISION N° 02:
El contenido neto de los envases, el tipo y material del envase a adquirir son:

Envase primario:
Para la presentacion en bolsa de 01 kg:

e Peso Neto : 01Kg
e Tipo y Material : Bolsas de polietileno transparente de 1er uso
e Tipo de cerrado : Termosellado
PRESICION N° 03:
Embalaje seglin el siguiente detalle:
e Bolsa 01 kg:
04 bolsas x 1 kg de Papa Seca deberan ser embaladas y entregadas dentro de
un saco master de polipropileno tejido transparente de 1er uso, cerrado por
cosido con cinta encadenada y rotulado. Cada Saco master debera contener:
e 15 bolsas x 1 kg de Arroz Pilado Exira
e 5 bolsas de 1 kg de menestras (segin la variedad que corresponda en el
mes)
e 5 bolsas de 1 kg de azucar rubia
e 5 bolsas de 1 kg de maiz cusco
o 4 bolsas de 1 kg de papa seca
e 2bolsas de 1 kg de quinua
OTRAS PRECISIONES:

UTIL: Minimo 24 meses contados a partir de la fecha de ingreso a almacén.

DOCUMENTACION: Dentro de los documentos que solicite la Entidad convocante al postor, en el
sobre de habilitacion, debera considerar como minimo:

¢ Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente, expedide por la
Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA, segln lo
indicado en los articulos 102 y 105 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus
modificatorias.

e Copia simple de la Resolucién Directoral vigente que otorga Validacion Técnica Oficial al
Plan HACCP, emitida por la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria - DIGESA, segiin Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA, Aprueban la
Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos
y Bebidas. El Plan HACCP debera aplicarse a la linea de produccién del bien objeto de
contratacion o a una linea de produccién dentro de la cual esté inmerso el bien requerido,
en razon del articulo 4 de la norma sanitaria aprobada por la Resolucion Ministerial N°
448-2006/MINSA.

Nota: Los requisitos documentarios antes sefialados estén vigentes en tanto se emita la
reglamentacion que comresponda, segln lo establecide por la primera y segunda Disposicién



Complementaria Final y 1 primera y segunda Disposicion Complementaria Transitoria del Decreto
Legislativo N° 1280, Decreto Legislativo que fortalece la inocuidad de los alimentos industrializados
y productos pesqueros ¥ acuicolas.

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.

CARACTERISTICAS DEL BIEN: Segin ficha tacnica aprobada por el OSCE.

CERTIFICACION:

Durante la ejecucion Contractual y en cada entrega de producto se debera presentar:

1. Un “Certificado de Conformidad o Certificado de Inspeccion o Informe de Inspeccion con el
simbolo de acreditacién” 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 corespondiente. Dicho documento deberd ser emitido por un Organismo de
Certificacion de Productos u Crganismo de Inspeccidn con acreditacidn nacional vigente o en
ausencia de esta, con acreditacion en ofro pais cuyo organismo de acreditacion sea miembro
firmante del Acuerdo de Reconocimiento Multilateral del Inter American Accreditation
Cooperation (JAAC) © del International Accreditation Forum (IAF), o del Acuerdo de
Reconocimiento Mutuo del Intemnational Laboratory Accreditation Cooperation (ILAC).

9 Encasc no se emitan en el pais los documentos antes indicados, lo cual debe ser consultado
oficialmente por el proveedor al Instituio Nacional de Calidad - INACAL y cuya copia de
respuesta sera remitida a la entidad, 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.

Nota: Para cada una de les entregas la empresa proveedora debera presentar la certificacion
solicitada que acredite que el que el bien enfregado, cumple con las caracteristicas ¥
especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien” de la ficha
t&cnica, el costo que demande la certificacion seréd asumida por el Contratista. Asimismo, La
antigiiedad de las certificaciones sera de méaximo 6 meses.

MUESTREO: Segiin ¢l numeral 10 de la NTP 011.802:2017 PAPAYY SUS DERIVADOS. Papa
seca. Requisitos. 12 Edicion.

ENSAYOS: Para caracteristicas en las que no se precisa método de ensayo o prueba se realizara
mediante métodos fisicos sensoriales y/o medicién directa con equipos calibrados. Se recomienda
utilizar la NTP-ISO 6658:2020 Andlisis sensorial. Metodologia. Guia general. 2° Edicion, o alguna
otra especifica de existir. De ser necesario el uso de escalas, s€ podra utilizar fa NTPISO
4121:2008 (revisada el 2019) Andlisis sensorial. Directrices para la utilizacion de escalas de
respuestas cuantitativas. 12 Edicion. La humedad se debe determinar segun lo sefialado en el
numeral 4.2 de la NTP 011.802:2017 PAPA'Y SUS DERIVADOS. Papa seca. Requisitos. 18
Edicion.

TRANSPORTE:

La unidad de transporte (vehiculo de transporte) deberé cumplir con la regulacion especifica
seg(n el tipo de alimento:



o Los alimentos y bebidas deben transportarse de manera que se prevenga su contaminacion
o alteracion y deberd gjustarse alo sefialado en el Titulo V, Capitulo Il “Del Transporte” del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus modificatorias.

ALMACENAMIENTO:

Los alimentos v 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
slmacenamienta” del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias; y en fa NTS N° 114-
MINSA/DIGESA-V.01, Norma Sanitaria para el Almacenamiento de Alimentos Terminados
destinados al Consumo Humano, aprobada mediante Resolucién Ministerial N° 066-2015/MINSA.



9.16. FILETE DE CABALLA EN ACEITE VEGETAL CALIDAD EXTRA

FICHA TECNICA
APROBADA

4. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Senormracion 0e! bien . FILETE DE CABALLA EN ACEITE VEGETAL CALIDAD EXTRA, EN
ENVASE DE PESONETO DE 1703
Denommacontecnca | CONSERVA DE FILETE DE CABALLA EN ACEITE VEGETAL
CALIDAD EXTRA EN ENVASE DE PESONETO DE 170 g

Umidad de medida LATA
Descnpoon general Conserva elaberada a base ce Lame de pescado de la espele

Sromber jSpONICUS DETLENUS. U CUES famulias e Scomondas, €
recipientes hermatcamente Cerrados, &n acene wigetal comd medic &
cobertura y que ha 5180 somebdd a estenizacion comertial.

e

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien
£ flate de caballa es el muscdo longiudnd {dorsal y ventral) ¢ pescado. separado cel CcueTpd
megiants corte paraielo a la espina dorsal. Con o 5N pil i CaTNe O3CUT3, ¥ SN ESpINGS, SeguUn &
rumeral 3362 1laNTP 20400 1 {revisa3a el 2016

£) tamano de los fietes debe ser. 0@ acuerdo 3l Upo aal envase, de manera 1al que otupen el
camevwo ancho. large o wra de forma compiela, en los formatos Glindnios O reclangulares,
sequn Cofresponda, segun o peado en & numeral 5.2 ¢2 1a NTP 204002 2011 (revisada el
2G16).
£l mroducly tomestble no debe lener residuos de poroxde G MOrGQend, SUSLAnCas
serolarantes. aNUDONCSS y congenvadares, segun & numeral 7 3.5 de la NTP 204 018.2013
£] fate Ge CanaTa en aceds vegetal calidad exva debe presentar 1as siguEnies Caraclensas
CALIDAD
£l contenidd de una '3ta debe eslar
formade pOr peSCaCO de spedio ¥
Aspecto y Colo oCior Caracteristcos G2 13 espeda Y
C20 y Color
s de acuecdo 3 la preparacon (en
acere wegslal] y & a3 presentacidn
del contendo (en hlete)
El medio de cobertura debe tener el
. AMedio ge cobertura color v 1 consistlencd NOrMaes del

1p0 G2 producid ComEspOndIBN®. | yyp 04018 2015 CONSERVAS

DE PRODUCTOS DE LA PESCA
£l procucto final dabe esiar exenid | £N ENVASES
ge matenas extranas HERMETICAMENTE CERRADOS
Conserva ce cadala 2* Bgion

Aatenas exyanas

E! procucto debe tener el ok Y
sabor CAraCensions de 3 espels.
Otor y saber ge 1a elaboracdn y gal tpo de medo
de coberlura y ¢ebe estar exento ge
olores v satores ohypetables.

Ei pescado debe tener i3 texiura

O caraclerisica de |3 especw y RO
Rt Sobo presoniar sobrecot mento
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ESPECIFICACION

REFERENCIA

Peso neto ¥
esTurmdo mado

pes0

E! peso nelo medic vy el peso
es-:umco Meco, SequUn COressonca
> todas as unidades de muest
ﬁx aminadas no son nfenores 3 paso
declarado. silempre que ninguno de

ios envases Wmado por separado
presente un cefcit Ce peso gque

exceds 1as tolerancias esiablecdas
en la NMP 0022018 Cantgad de

-—

producto en preenvases, 3 Eacon

Una conseiwa de cabalia se debe
nsferar den:'o de |3 calidad
xU3" S Cumpe Con 05 requUSIDs
e esta Fcha Tecmca sl &5 apla

a consumc humand, ¥ 81 se
nouSnira ceno de 1as siguientes
ORTANCIAS Lconsde:f i1z abia
untuacion  de cara 1a
preseniac.on : segin g
establecco en 13 ?\T 204.017 73984
{revisada e 2023) CONSERVAS DE
PROOUCTOS DE LA PESCA EN

¢
""5' (=

3

ar

g “'J

P

de

1)

NTP 2040182015 CONSERVAS

EN

PRODUCTOS DE LA PESCA

ENVASE

HERMETICAMENTE CERRADOS
Conzerva de cabalz. 20 Edion

conteraGo. 2* Eacion

Cahdad ENVASES HERMETICAMENTE
CERRADOS. Tadia de puntuacsodn
cde defectos para la calficacdn, 1°
Echcadn
Se tiecars un {1) cefecto mayor
Que No S&a sgbre color, sabor u
olor
Se ‘toleraran wes (31 cdelectos
mendres QueE No Sean sobfe
<ok, sabor u clor,
Para gefectos comimnados enire
maysres y manofes. s& lolerard
un maxumo de 4 puntces
SSanual Indicadores santarnks y de
mocuidad  para  los productos
Procensa de pesquUeres v acuicolas para
Parasios visbas AuSENTIa mercado nacional y de exporiacin,
agrobado mediante Resom:.-:rn de
Diragoron  Eculva N°057-2016
SANIPES.DE, y su mmd.ra:'_r
WNTP 204 0022011 (revizada &
T aél Ell commide  Gebe OCuzar COmO 018} CON S RVAS DE
. minmo & 95% de a capacdad del | PESCADD Clasficacion de
envase, 3cuerde a 13 presentacion O
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Manual Indicadeores santanes y de
moculdad  para 10 producios

Lyl 5 = it
Cumpiir oon s FEQUBILS ssqueros y  acuicolas para

establecdos por el Orgamamo

-3 mercaso nacons! ¥ ge
INOCUIDAD Nacional de Samdad Pesquera - <
BCRAS Ceine. © ki ?rac-; nat | €XPOTaCIeN,  aprodaco mediante
e e T = | Resciucion ce Drecodn Ejecutiva
competente

N? O57-2016-SANIPES-DE. y su
muodificatona.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase y/o embalaje

Los envases empleados para la fabncacstn de consenvas delen ser resistentes. no ransmuls
SUSIANCLES DNICAS O NOCHVAS que alteren las CIraclerishtas sensonales y permilan un cere
nermetco que orote)d al protucto hidrobioldgice de 13 contaminatidn. 3si como no deben
prasentar s.gnos de golpes y 0dadion, segun 1o NdLaos an 10s numerales 52 1, 542 y 582 gai
Reglamento Sectord!l de inocuidad para las Actwcades Pesgueras y Acuitoias, aprobsdo
mediante Decreto Supremo N 020-2022-PRCDUCE El envase cebe corresponcer al autenzads
an €l Registro Santano, sagqun indicattones del Sanipes

Asimismo, el Goble Ccefre &n 10s envases meldCos debe cumplr con 10s requistins minmos
estaniecidos en el numeral 1.26 del Manual Indxadores santanos y de motudad para los
PICSUCIos PESQUErDs ¥ AcUiColas para Mercaso nacondl y de expontackdn, aprobado mediante
Resoiucidn ¢e Dreccdn Ejecutiva N 057-2016-SANIPES-DE, y su modficatena

Del mismo modo. ios envases metalcos deben cumplir con 138 especifeaconss g8 ¥ac minmo
sequn & tpo de envase y capatdad. segun 0 establecido en & numera 1.2.7 oel Manual
indicadores Sanrtanos ¥ de inoCuicad para 1os producios Pesgueras iy acuicalas para mercado
naconal y de exporlacon, aprobado medante Resoiucion de  Dreccon  Ejecutva
N° Q57-2016-SANIPES-DE . v su modifatona

E! embalaje debe proteger los envases de la mtempane y de los goipes durante su manpuleo
Sequn !0 eslablecdo en & numeral 11.4 de la NTP 204018 2015.

Precision 2: L3 entidad debera moicar en Las bases 1an0 €! peso escurnto del productlo por envase
Como € peso por emdalaje requendos. Asmismo, de ser necesand, podra ndicar el matenal cel
envase y/'o embadje. o Upo de cerrado (1apa simple o abrefac) v 1a forma del envase {como tall,
oval, €c ) sin ndicar sus dmensiones, siempré que se haya vernficago que eslas caractenshicas
aseguren la pluralicad de poslores.

2.3 Rotulado
Los envases cde fiele Ce cabala en acete vegetal caldad extra deben estar ebguelados” y
contener como minimo la sgwenie nformacion, sequn lo md<ado en 08 numerales 1131 y
111 1 del Reglamenis Seclenal de inocuidad para las Actwdaces Pesqueras y Acuicolas,
aprobade medante Decrelo Supremo N° 020-2022-PRODUCE

ngmbre O Cenommacidon cel producio de acuerdo con o indicado en el regislro santano
emico por SANIPES, que no incduyan como parte g8l nusmo ! nombre comeraal u otras
dencmnacionas de marca yio Cadad,
nembre comun, cuando diiera &2 13 denominacion del producto. y noembee centihico del
recurso hrobiologico empieado. Cuando e producto contenga una mercla ¢a especies del
misma gEnero, efic debe ser pracisado,

nocattgs 1L.2v3ee =
modante Decrete Logsiative N 16
= Laz mecgancias QU SCean ebIaLId30s Dt 35 JIo0uodnes 36 3 Norma Saniania para fas Acttadades Pesqueras v Acuicois
aptonasy medacte Docteld Supe W OSDIITTFE yo sean aeslas ofl verls artez 0 Q orada on woerca dei
Regamento Sertonal oo inocwsad para 123 ACSWiaades Pesqueras y ADSColas Suecen coninuds en rculliin 4 Oamersic,
SEmIDrE v CUandd a6 mar 2t eRabjecida on 11 e

¥ N 30051, Loy 32 crecid Ol Urpannms Natory 3 Sautdg Progurd mHINTIa

MR %4 IEtLY fara
LpUMILON COMBATONLY D YINLI0ED g0 R 4 COal 00 TOCJCHt DaTa fas ACtWAddcs Poiguerat v Aduitoas
300030 medande Derety Supremno N© 020.2022 . PRODUCE

Versdn 04 Pagina3ce &




pals de fabncation O produtcion,
siel progucio es peresibie.

3 Fecha de venumentd. duracon minma o hmde g2 wenta Segun S& requierd.

b Congoones de consenvacitn o amacenam =nto.
iacna de preguccln,

contendo neto de! producto mdrobiologeD,

peso dren3do O e3Curdo;

en caso €l progucto Marodiiogico contenga algin insumo O makena pr

alqun resg0 para el conzumidor O usLano, sene e declaraltd. acorde alo dapuesto enics

arculos 25 y 26 del Codigo ¢e Proteccon y Defensa gel Censum

Ealolg

Hetado de ingredentEs ¥ SN akmentanos ordenados de form cecrecente,
dentificagen del ite, &l cual mbein puede estar @n € PrOpio envase del protucto.

nombre o razén social y direcaon legal de 12 empresa productora. ¥ cel

ma que represente

MpOtador.

gistnbuigor ¥.0 comerc:alzador, Segun corresponda, codiga de nabliacon O 3ulonzacion
sanitara ¢e 3 planiy, y en £330 2 empresa(s}) constustals) en Peru, Adicar ef numero oe

Resgistro Umnico S Contrauyentz (RUC)
\AStrucoones para su Usa.

numero ge egielfo canfano del produdte [ ei{e st st wAt ey seQun Cornes

conda € cual tambiEn

puede estar en & prog0 anvase def producto SiemRce Y cuando la elqueta contenga una

referencid de su ubicacsdn

Asimismo, & euquelado gel groducio debe cumpar 1as draposCiones aplca
& articuid 113 cel Reglamenio Sectonal ¢e noCuCal 23 las Acta

Acuicolas, aprobaco medante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE

£ rotulado cebe conlenes adverencas publiclanas. en C350 Ooirespan
& Manual de Agverientas PUniCitaras en el marco ¢ o estadbCido en

ries establegidas en
dades Pesqueras v

da. segun 10 indicado en
ta Ley N° 30021, Ley o2

cromocion de 13 alimentacon salutabie par3 nfos. niAas y asolescentss. ¥ su Reglamenio

apcobado por Decrato Sugremo N° Q1 7-2017-SA. aprobacc m
a 002-2018-SA ¥ sus moaHCatends Dichas advertentias publicianas
co manera clara. legibie destacada y comprens e on 3 Cara srontal de 13 ebgque

asi muamo, & retulaco debe cumphs oo W00 lo establecido en & Manual indic3to

Precision 3: La &nudad podra ndicar en 35 nases otra nformadicn
retuiada, La miormacon adicional que se solule no puede modificar
descrias en &l numers 2.1 de la presante ficha wWCUC3

2.4 Inserto
NO apiLa.

Precision 4: Ne aplca.

ecante Decreto Supremo
deban ser consiQnadas
+3 gl producto

que consdere geba eslar
125 caraclensicas del en

,___—-——f__—.___.________._—L—f
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PRECISION N° 01:
Ninguna

PRECISION N° 02:
£1 contenido neto de los envases, &l tipo y material del envase a adquirir son:

Envase primario:

5 o d |
E Envase Material del Envase | Peso Neto (9) :;::;:;ZT?; i pzf::;ﬁ
| o | |
| Lata%lbTuna | Hgizzt;d‘a’ g 170 | o0 | s |
‘L_ l (193 \ I } \ h _‘l
PRESICION N° 03:

— Caja de carton corrugado de 1er uso conteniendo 48 latas x 170 g.
OTRAS PRECISIONES:
UTIL: Minimo 28 meses contados & partir de la fecha de ingreso a almacén.

DOCUMENTACION:

Dentro de los documentos que solicite la Entidad convocante al poster, en el sobre de habilitacion,
debera considerar come minimo:

Para producto nacional:

e 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.

o Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria de planta de procesamiento
industrial, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES, para
cada bien a coniratar.

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

o Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria de almacén de productos

pesqueros Y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
SANIPES.

Para productos importados:
e Copia Simple del Protocolo Técnico para Regisiro Sanitario de productos pesqueros Y

acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES, para
cada bien a contratar.

e Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion sanitaria de almacén de productos

pesqueros Y acuicolas, otorgada por &l Organismo Nacional de Sanidad Pesquera -
SANIPES.

CARACTERISTICAS DEL BIEN: Segln ficha técnica aprobada por el OSCE.

CERTIFICACION:
Durante la gjecucion Contractual y en cada entrega de producto se debera presentar:



4. 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
Certificacién de Productos u Organismo de Inspeccion con acreditacion nacional vigente o en
susencia de esta, con acreditacion en ofro pais cuyo organismo de acreditacion sea miembro
frmante del Acuerdo de Reconocimiento Multilateral del Inter American Accreditation
Cooperation (IAAC) o del International Accreditation Forum (IAF), o del Acuerdo de
Reconocimiento Mutuo de! International Laboratory Accreditation Cooperation (ILAC).

5. En caso no se emita en el pais €l documento antes indicado, 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, el proveedor podra presentar un “Certificado de Calidad’,
respaldado con ensayos realizados en lahoratorios acreditados que confirme que el bien
entregado, cumple con las caracteristicas y especificaciones de calidad detalladas en el
numeral “2.1 Caracterisficas del bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente.

6. ParaProductos importados: El producto entregado debera estar acompaiiado de una Copia
simple del Certificado oficial sanitario para productos pesqueros y acuicolas importados o que
reingresen al pais, oforgado por ¢l 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.

Nota: Para cada una de las enfregas la empresa proveedora debera presentar la certificacion
solicitada que acredite que el que el bien entregado, cumple con las caracteristicas y
especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien” de la ficha
técnica, el costo que demande la certificacion sera asumida por el Contratista. Asimismo, La
antigliedad de las certificaciones sera de maximo 6 meses.

MUESTREO: Segtn lo indicado en el numeral 9 de la NTP 204.018:2015 CONSERVAS DE
PRODUCTOS DE LA PESCA EN ENVASES HERMETICAMENTE CERRADOS. Conserva de
caballa. 22 Edicion.

ENSAYOS: Segiin los métodos y procedimientos indicados en la NTP 204.018:2015 CONSERVAS
DE PRODUCTOS DE LAPESCAEN ENVASES HERMETICAMENTE CERRADOS. Conserva de
caballa. 22 Edicion. Para la caracteristica Presencia de parasitos visibles, utilizar la NTP
204.007:2021 PESCADOS, MARISCOS Y PRODUCTOS DERIVADOS. Conservas de productos
de la pesca en envases de hojalata. Métodos de ensayo fisicos y sensoriales. 42 Edicion

TRANSPORTE:

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

o Los vehiculos de transporte terresire de los productos pesquerosy acuicolas deben cumplir
con los requerimientos sanitarios establecidos en el Anexo |l del Reglamento Sectorial de
inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE.



ALMACENAMIENTO:

£l almacenamiento de los productos pesqueros Y acuicolas debe cumplir con lo establecido en el
Capitulo Il “Almacenes de mercancias’, del Titulo V “Operaciones Conexas' del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras Y Acuicolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE. Asimismo, debe cumplir con jos requisitos sanitarios
establecidos en la Seccion IV “Almacenes de mercancias de productos hidrobiolégicos excepto
concentrados proteicos y aceite de origen hidrobiologico” del Anexo | “Requerimientos Sanitarios
de disefio, construccion y equipamiento de infraestructuras pesqueras’ del mismo reglamento.



9.17. FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN ENVASE DE PESO NETODE170g

FICHA TECNICA
APROBADA

4. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del tien . FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN ENVASE OE PESO
NETODE 170g

Denommacion téemica . CONSERVA DE FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN
ENVASE DE PESONETODE 170 ¢

Umidad de mecica CLATA

Descnpodn general . Conserva elaborada a base de carne de pescado de las especies
Thunnus alalunga. Thunnus albacares, Thunnus afianticus. Thunnus
ocbesus. Thunnus maccoys. Thunnus hynnys. © Thunnus 1onggel.
precocda. con aceite vegelal como medio de rellenc o liqudo ce
gobiemno, envasada ¢n recipienies cerrados hermélicamente. gue han
sido somebdos a esteniizacion comercal.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Delbien
El filele de alin es ef musculo longiudinal (dorsal y venltall del pescado. separade del cuerpo
mediante corte paralelo a la espina dorsal. sin piel N1 £SPINAS, Segun ndea el numeral 3.3 de la
TP 204.002:2011 {revisada ¢l 2016},

£] tamanio de los filetes debe ser. de acuerdo al Upo del envase, de manera tal que ccupen el
didmelro. ancho. largo o altura de forma coemplieta. en 1o formalos alindrices o reclangulares,
segun corresponda, segun lo indicado en ¢l numetal 5.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada ¢
2016).

El filete de atun en aceile vegelal debe presentar las siguienles caradlerisbicas.

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Un lole de conserva de filele de alun en
aceite vegelal debe cumplr con lodos los
requistos de osla Ficha Técmca. y los
defeclos que presenien se ceben enconlrar
dentro de las sigwentes tolerancias.

- Bl numero lotal ce uricades
defecluosas no debe ser mayor que ¢l
nimero de aceplacién (c) de un plan de
muestreo apropiado con un NCA de
8.5
ol nimero olal de umdades de muesta

Factares de calidad quc‘ no_ se agustgn a la forma de

— presentacidn {filete) no debe ser mayor
que el numero de aceplacion {C) de un

NTP-CODEX

STAN 70.201S NORMA
PARA EL ATUN Y
BONITC EN CONSERVA

3* Ediadn
plan de mueslreo aproptado con un
NCA ce 6.5
- ¢l peso nelo promedio o ¢l pPeEse
escurndo promedio, segun

cortesponda. de todas las unidades de
mueslta examinadas no deben  ser
inferores al peso declarado. siempre
que ninguno de los envases tomado por
separado presente un deéfict de peso
exceswvo.
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Defectos

Una unidad de mueslra se cons:derara defecluosa cuande presente
cualquiera de las caracteristcas que se delerminan seguicamente

Materas extranas

Cualquicr matena presente en la unidad de
muestra gue no provenga del pescado ©
del medo de envasado. que no constiluya
un pelgro para la salud humana. y se
reconozca facimente a simple vista 0 se
detecte mediante cualguier mélodo. InCiuso
mediante el usce de una lenle ¢e aumento,
que revele el ncumplmiento de las buenas
practicas de labrcacion ¢ higiene.

Olor y sabor

Una unidad de muesta aleclada por olores
¢ sabores objetables  persistentes e
inconfundibles que sean signo  de
descomposicidn ¢ rancicdad.

Textura

Carne  exceswamente blanda no
caracleristica de las especies qgue
componen ef pregucto.

Carne  exceswvamente dura no
caracteristica de las especes gue
componen ¢l producto.

Presencia de onficios en la came en
mas del 5% del contenido escuindo,

Alteraciones del color

Una unmidad de mueshta con claras
alteraciones del celor que sean signo de
descomposicin o ranciedad o con
manchas de sulfuro que afecten a mas del
5% dei contenido escurndo.

Malenas objelables

Una umdad de muesisa que presenie uno o
mas crstales de esiruvila de mas ¢e 5 mm
ce lengilud.

NTP-CODEX

STAN 70:2019 NORMA
PARA EL ATUN Y BONITO
EN CONSERVA. 3* Ecicidn

Presencia de
parasidos visibles

Ausenaa

Llanual indicadores
santarios y de mnocuidad
para los productos
pesqueros y acuicolas para
mercado raconal y de
exportacidn, aprobado
mediante Resolucién  de
Direccion Ejecutiva N°057-
2C16-SANIPES-DE. y su
modificatona.

Conterudo del envase

El contenrdo debe ocupar como mimmo el
95% de la capacdad del envase.

NTP 204.002:2011
{revisada el 2018)
CONSERVAS DE
PESCADO Clasiticacion
de acuerdo a la
presentacidn del contenido
2% Edixtn
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Manual indicadores
santarios y de mocudad
para los produclos
Cumplir con los requisilos establecdes por | pesqueros 'y acuicolas para

e Organismo Naconal ce Samdad mercado naconal y de
INGCUIDAD Pesquera ~ Sanipes. autendad naccnal | exportacidn. aprobado
comgpetente’. medianle Resolucién  de
Direccidn Ejeculiva
N° 057-2016-SANIPES-DE.
y su modilicalona.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase ylo embalaje

Los envases empleados para @ fabricacidn de conservas deben sef resislenles. no transmube
sustancias Wxicas o nocivas que alteren las caracteristcas sensonales y permitan un cefre
hermetico que preteja al produclo nxdrobolégice de la contammnacion. asi como no deben
presentar signos de golpes ox:dacién. segun lo indicado en los numerales 52.1, 542 y 58.2 del
Reglamente Sectonal ce Inocuidad para las Acthacades Pesqueras y Acuicolas. aptobado
mediante Decreto Supremo N* 020-2022-PRODUCE. El envase debe comresponder al aulonzado
en ¢l Regrstro Santtane, segién ndicaciones del Sampes.

Asimismo. ¢ doble cierre en los envases meldlicos debe cumphr con los requisitos minmos
establecdos en ¢! numeral 1.26€ del stanual Indicaderes sanitanos v de mocuidad para los
productos pesqueros Y acuicolas para mercaco nacional y de experlacion. aprobade mediante
Resolucion de Direcaidn Ejecutva N° 057-2016-SANIPES-DE, v su medificatona.

Del mismo modo, los envases metalhicos deben cumpit con las especificaciones de vacio minimo
segin ¢l bpo de envase y capacdad, segin lo establetido en cl numeral 1.2.7 del Manual
Indicadores santanos y de inccudad para os progucios pesguetos ¥ acuicoias para meicaco
nacional y de  exportacidn,  aprobado mediante Resolucion de  Direccion  Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES.DE y su mocificatona.

Precision 2: La entidad debera ndicar en ias bases tanto ¢f peso escurndo del produclo por envase.
gomo ol peso por embalaje requentos. As:misme. de ser neorsaro. podra ndicar el matenal cdel
envase yio embalaje. el tipo de cerrado {tapa simple o abrefacl) y 3 forma del envase (como 1all,
oval. elc.) sin indicar Sus dIMENSIONes, Siempre QUC SC haya venficaco que eslas caracteristicas
aseguren la plutalidad de poslores.

2.3 Rotulado
Los cnvases de filele de atun en acede vegelal deben estar eltiguetados™ y conlener Como
minmo la siguienie infermacon. segun lo indicade en los numerales 113.1 y 1111 del
Reglaments Sectonal de nocudad para las Actiadades Pesqueras y Acuicolas, aprobacdo
med:ante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

nombre © denomnacin del producto de acuerdo con lo ndicado en el regstro sanilana
emitdo por SANIPES: que no incluyan £omo parte de! mismoe el nombre comercial u olras
dencmmacienes ¢e marca y'o calicad,

_ nombre comun, cuande difiera de la cenominacion del produclo, v nombre cientifico del
recurso hidrobioldgico empleado. Cuando el producto conlenga una mezcla de especies del
mismo género, elio debe ser precisado.

- pais de fabncacion ¢ proguccion,

Segun los aticiios 1, 2y 3o laler NF 0053 Loy e creacén del Crganmmo Nations! oo Sandiad Pesguera mosficdas
rvedfite Decreta Legsiatvo NY 1432 '
t o AersamLan QU Tean elgoeteslas Lo L3z depracunoy
aprobads medante Deore’s Supeny 040-200¢-PE yio
Reglamenis Sedoral de inotudad pra Ls Aclvtades Prexg
e y €uando e Marienns U Spltod para el Lonsur

orra Santeny pars as AciviZades Pengueias ¢ Acuicoias
puestas on venta anles de Li enlrada en wgoics det
@y ACSLOIES, pueteh nuat en crousc Cometn
© uso 3 gue se desine. 3 eatabieCstd w0 L seaunds
sy compietnentais anshoea del Reglamentsy Sectoral & Inccuisad para las Acivitades Pesquersy ¥ Acuicolys
avrohado medante Detreto Suptemo N° 02 Z2.FPRODUCE
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s1 ¢l produclo es perecibie.
3. Fecha de vencimenio, duracion minma o limite de venla. segun se reguiera.
n. Condicones ge censenacin o aimacenamento.

_ fecha de produccn:
contenide neto del producto nidroboldgico.
peso dienado © escurrido.
en caso ¢! producto hidrobiologico contenga algun insumo © materia prma gque represente
algun riesgo para el consumidor o usuario. debe ser deciarado. acorde a lo dispuesto en los
articulos 25 y 26 del Codigo de Proteccdny Defensa del Consurmidor.
istado de ingredientes y adiivos alimentarios ordenados de forma decreciente.
dentficacdn cel lote. ¢! cual tambien puede estar en ¢l prop:o cavase del productol
aombre o razon socal y drecson lega! de la empresa productora. y del mportador.
drstnbuidor yio comerciakizader. segun corresponda, codigo de habitacion O autonzacion
sanitaria de la planta. y en &aso de empresals) consttuda(s) en Pery, indicar el numero de
Regstro Unico de Contribuyente (RUC).
pstruccones para su usQl
numero de registro sanitano cel sroducto hidrobiolégice, segun corresponda, el cual tambieén
puede gstar en el propic envase de! produclo siempre y cuando la elguela conlenga una
referencia de su ubiaton.

Asimismo, el ehquetade del producto debe cumplr las dsposiciones aplicablies eslablecdas en
el articulo 113 del Regiamento Seclonal de Inocuidad para 1as Actvidades Pesgueras y
Acuicolas, aprobado mediante Decrelo Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

£ rotulado debe contener adveriencias publictanas. en €aso corresponda. segun lo indicado en
¢! Manua! de Advertencias Publicilanas en el marco de lo eslablecdo en la Ley N® 30021, Ley de
promocion de la alimentacion saludable para niios, miftas y adolescentes. y su Reglamento
aprobade pot Dectelo Supremo N 017-2017-SA; aprobado medianle Decreto Supremo
N° 012-2018-SA. y sus modiicalenias Dichas advertencias publicitanas deben ser consicnadas
de manera clara, legible, destacada y comprensibie en ia cara fronlal de ta eliqueta del producto.
asi msmo, el rotuiado debe cumplir con todo lo estableado en el Manual indicado.

Precisién 3: La cnudad podra indicar en 1as bases otra mformacidn que considere deba estar
rotulada. La informacion adicional que se soliale no puede modificar las caracteristicas del bien
descntas en ef numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplca.
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PRECISION N° 01:
Ninguna

PRECISION N° 02:
El contenido neto de los envases, el tipo y material del envase a adquirir son:

Envase primario:
= Envase | Material del Envase | Peso Neto (g) P om0 % N° de envases
l e 1 i - aproximado (g) | por caja l
. Hojalata o Chapa l l
Lata ¥z Ib Tuna Cromada (TFS) 170 110.50 l 43 |

PRESICION N° 03:
Caja de carton corrugado de Ter uso conteniendo 48 latas x 170 g.
OTRAS PRECISIONES:

UTIL: Minimo 28 meses contados a partir de la fecha de ingreso a almacén.

DOCUMENTACION:
Dentro de los documentos que solicite la Entidad convocante al postor, en el sobre de habilitacion,
debera considerar como minimo:

Para producto nacional:

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

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

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

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

Para productos importados:

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

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

CARACTERISTICAS DEL BIEN: Segin ficha técnica aprobada por €l OSCE.

CERTIFICACION:
Durante la ejecucion Contractual y en cada enfrega de producto se debera presentar:



Un “Certificado de Conformidad, Certificado de Inspeccién o Informe de Inspeccién con el simbolo
de acreditacién® 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 acreditacion nacional vigente o en ausencia de esta,
con acreditacion en otro pais cuyo organismo de acreditacion 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 Intemational
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 cuya copia de respuesta
ser4 remitida a la entidad, 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 deberé estar acompafiado de una Copia
simple del Certificado oficial sanitario para productos pesqueros y acuicolas importados o que
reingresen al pais, otorgado 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 producto entregado.

Nota: Para cada una de las entregas la empresa proveedora deberé presentar la certificacion
solicitada que acredite que el que el bien enfregado, cumple con las caracteristicas y
especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien” de la ficha
técnica, el costo que demande la certificacion seré asumida por el Contratista. Asimismo, La
antigliedad de las certificaciones sera de méximo 6 meses.

MUESTREQ: Segiin lo indicado en los numerales 7.1 y 9 de la NTPCODEX STAN 70:2019
NORMA PARA ELATUN Y EL BONITO EN CONSERVA. 32 Edicion.

ENSAYOS: Segin lo indicado en el numeral 7.2 de la NTP-CODEX STAN 70:2019 NORMA PARA
ELATUN Y EL BONITO EN CONSERVA. 32 Edicion. Para la caracteristica Presencia de parésitos
visibles, utilizar la NTP 204.007:2021 PESCADOS, MARISCOS Y PRODUCTOS DERIVADOS.
Conservas de productos de la pesca en envases de hojelata. Métodos de ensayo fisicos y
sensoriales. 4% Edicion.

TRANSPORTE:

La unidad de fransporte (vehiculo de transporte) debera cumplir con la regulacion especifica
segln el tipo de alimento:

e Los vehiculos de transporte terrestre de los productos pesguercs y acuicolas deben cumplir
con los requerimientos sanitarios establecidos en el Anexo Ill del Reglamento Sectorial de
Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE.



ALMACENAMIENTOC:

El almacenamiento de los productos pesquercs ¥ acuicolas debe cumplir con lo establecido en el
Capitulo 1l “Almacenes de mercancias’, del Titulo V “Operaciones Conexas” del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para as Actividedes Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE. Asimismo, debe cumplir con los requisitos sanitarios
establecidos en la Seccion IV “Almacenes de mercancias de productos hidrobioldgicos excepto
concentrados proteicos y aceite de origen hidrobiolégico™ del Anexo | “Requerimientos Sanitarios
de disefio, construccion y equipamiento de infraestructuras pesqueras” del mismo reglamento.



9.18. MAIZ CUSCO DE CATEGORIA PRIMERA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Dencminacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descnpcion general

. MAIZ CUSCO DE CATEGORIA PRIMERA

: MAIZ AMILACEQ VARIEDAD CUSCO DE CATEGORIA PRIMERA

. KILOGRAMO

. El maiz amilaceo es el granc que peﬂcnece al tipo de maiz hannoso.

blando, suave. puede ser de color vanado. y esta comprendido en la
especie Zea mays L. var. Amilacea. Las razas que pertenecen al grupo
comercial Cusco. clasificado asi de acuerdo a Ia textura del grano. son
100 % hannoses. ¢s decr el grano esta formado por granos de almudon
sueltes en ¢l grano. Los grancs se caractenzan por ser de celor blanco.
grandes y anchos. La raza mas representativa que perienece a este
grupo es el denominado Cusce.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Delbien

El alimento debe presentar [as siguentes caracteristicas.

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Caracieristicas fisicas por
vanedadiraza

- Textura: harinosa
Forma del grano. redonceaco
Coler de granos. bianco.

{impurezas) {mim}

NTP 205.051:2009 (revisada
ol s o el 2019) CEREALES Y
Humedad Maximo 14 % LEGUMINCSAS. Maiz
= ey - = amilaceo. Grane Seco.
IR Nl Wcs. L) Maxmo 2% Definiciones,  clasficacion
Granos infestados (m/m) 0% requisitos. 2* Edicion
Matenas extrafias 0%

INOCUIDAD

Cumplir con lo establecido por el Reglamento  de  Inocuidad

frtar: ~ry
Servico Nacwonal de  Sanidad i%r;z!:‘:::.n.a[;.:&c'o as':;_?::afg
i — {=$.\] A v LU A ren
Agraria S._:\,:\S'A autendad | w2 ans o011.AG. ¥ sus
nacional competente®.
modificatonas.

Pracisién 1: Ninguna.

2.2 Envase

El aimento debe envasarse en recipientes que salvaguarden la higiene y las caracteristicas
fisicas. nutntivas y organol¢plicas. Los recipientes. incluido ¢l material de envasadeo. deben estar
fabncados con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al gue se destinan. No
deben transmitir al producte ninguna sustancia téxica ni olores o sabores ajenos al producto.
Cuande el producio se envase en saces. eslos deben eslar limpios. ser resistentes y estar
cosidos ¥ sellados. segun el numeral 7 de la NTP 205.051.2008 {revisada ¢! 2013).

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el geso nelo del producto por envase.
Ademas. poedra inthcar las caracteristicas del envase, tales como. matenal y tpo de cerrado,
siempre que se haya venficado que eslas caraclerislicas aseguren la pluralidad cde posiores.

Segin articu’s 10 del Reglaments del Decrelo L
Dectets Supremo N° 824-2002-AG
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2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando s regquiera agrupar vanas unidades de alimentos envasadoes, El
disefic y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario. ofrecer una
proteccién adecuada ce los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar danos y
permutir un etiquetado cormrecio. segun lo indicade en el numeral 13.2.5 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entdad requiere que el preducto sea embaiade. debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requendas. Ademas. pedrd indicar las caracteristicas del
embalaje. tales como. material y tpe de cerrado, siempre gue se haya verificade que esias
caracterisucas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 ce ia presente Ficha Técnica,

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etigueta de los envases del aimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocwidad Agroalimentana, aprobade mediante Decrelo Supremo
N°® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8 de la NTP 205.051.2009 {rewvisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma

2 espanol:

nombre del alimento;
nombre del cullivar,
categoeria de calidad.
contenido neto;
pais de ongen o lugar de procedencia;
nombre y cireccion cel ttular de la autonzacion santtana;

- nombre y dreccidn del importader. de comesponder,
Autorizacidn Sanitana de Establecimientio de Procesamuents Prmano de  Alimentos
Agropecuanos.
wdentificacion del lote;

- fecha ce venamiento © consumir preferentemente antes de;
mstrucciones para el uso y consernvacién,

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases olra informacian que considere deba estar

etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas cel

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

2.6 Inserto
No apiica.
i Precision 6: No aplica.
o
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PRECISION N° 01:
Ninguna.

PRECISION N° 02:

El contenido neto de los envases, el tipo y material del envase a adquirir son:

Para la presentacién en bolsa de 01 kg:

e Peso Neto
e Tipoy Material
e Tipo de cerrado

PRESICION N° 93:

01Kg
Bolsas de polietileno transparente de 1er uso
Termoseliado

Embalaje segin el siguiente detalle:

e Boisa 01kg:

05 bolsas x 1 kg de maiz cusco deberan ser embaladas y eniregadas dentro de
un saco master de polipropileno tejido fransparente de 1er uso, cerrado por
cosido con cinta encadenada y rotulado. Cada Saco master debera contener:

OTRAS PRECISIONES:

15 bolsas x 1 kg de Arroz Pilado Exira.

5 bolsas de 1 kg de menesiras (segln la variedad que corresponda en el
mes)

5 bolsas de 1 kg de azucar rubia

5 bolsas de 1 kg de maiz cusco

4 bolsas de 1 kg de papa seca

2 bolsas de 1 kg de quinua

UTIL: Minimo 9 meses contados a partir de la fecha de ingreso a almacén.

DOCUMENTACION: Dentro de los documentos que solicite la Entidad convocante al postor, en el
sobre de habilitacion, debera considerar como minimo:

e 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 medianie Decreio Supremo
N° 004- 2011-AG, y sus moedificatorias.
Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastaré que en el Certificado de
Autorizacién Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comin (nombre cientifico) del bien
correspondiente a coniratar, segln lo establecido por el SENASA.
La documentacién solicitada deberd mantenerse vigente incluso hasta la culminacion de las
eniregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor iramiter
oportunamente la renovacion de dichos documentos.

CARACTERISTICAS DEL BIEN: Segiin ficha técnica aprobada por el OSCE.



CERTIFICACION:
Durante la ejecucion Contractual y en cada entrega de producto se debera presentar:

5. Un “Certificado o informe de inspeccion con el simboio 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 Inspeccion con acreditacion nacional
vigente o en ausencia de esta, con acreditacién en ofro pais cuyo organismo de
acreditacion sea miembro firmante del Acuerdo de Reconocimiento Multilateral del Infer
American Accreditation Cooperation (IAAC) o del Acuerdo de Reconocimiente Mutuo del
International Laboratory Accreditation Cooperation (ILAC).

6. En caso no se emita en el pais el documento antes indicado, lo cual debe ser consultado
oficialmente por ef proveedor al Instituto Nacional de Calidad - INACAL y cuya copia de
respuesta sera remitida a la entidad, 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.

Nota: Para cada una de las entregas la empresa proveedora debera presentar la certificacion
solicitada que acredite que el que el bien eniregado, cumple con las caracteristicas y
especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien” de la ficha
técnica, el costo que demande la certificacion serd asumida por el Contratista. Asimismo, La
antigiedad de las certificaciones sera de maximo 6 meses.

MUESTREO: Segin el numeral 11 de la NTP 205.051:2009 (revisada el 2019) CEREALES Y
LEGUMINOSAS. Maiz amilaceo. Grano seco. Definiciones, clasificacion y requisitos. 2° Edicion.

ENSAYOS: Segiin los métodos de anélisis siguientes: - Humedad: NTP 205.002:2021 CEREALES
Y LEGUMBRES. Determinacion del contenido de humedad. Método de rutina. 22 Edicion - Granos
dafiados y Materias exirafias (impurezas): NTP 205.029:2022 CEREALES Y MENESTRAS.
Analisis fisicos. 2* Edicion - Color del grano y Granos infestados, se realizaré mediante métodos
fisicos sensoriales. Se recomienda utilizar la NTP-ISO 6658:2020 Analisis sensorial. Metodologia.
Guia general. 22 Edicidn, o alguna otra especifica de existir. De ser necesario el uso de escalas,
se podré utilizar la NTPISO 4121:2008 (revisada el 2019) Analisis sensorial. Directrices para la
utilizacion de escalas de respuestas cuantitativas. 12 Edicién.

TRANSPORTE:

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

e El fransporte del alimento agropecuario de procesamiento primario debe cumplir con lo
establecido en la Guia sobre Transporte (requisitos y recomendaciones para el fransporte
de alimentos agropecuarios primarios y piensos), aprobada a fravés de la Resolucién
Directoral N° 154-2011-AGSENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Practicas de
Produccion 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 Aimacenamiento de Alimentos Agropecuarios Primarios y Piensos, contenida en las Guias
de Buenas Practicas de Produccién e Higiene, aprobadas mediante Resolucién Directoral N° 154-
2011-AG-SENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene.



10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

PRESTACIONES ACCESORIAS:

No aplica para la presente adquisicion.

DISPONIBILIDAD DE SERVICIOS Y REPUESTOS:
No aplica para la presente adquisicion.

REAJUSTES:

No aplica para la presente adquisicion.

OTRAS PENALIDADES:

Segn lo establece el Reglamento de la Ley de Conirataciones.

DOCUMENTOS PARA LA FIRMA DEL CONTRATO:

Para la firma del contrato el ganador de la buena pro debera presentar lo siguiente:
a) Garantia de fiel cumplimiento del contrato.

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

c) Caodigo de cuenta interbancaria (CCl) o, en el caso de proveedores no domiciliados, el
numero de su cuenta bancaria y la entidad bancaria en el exterior.

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

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

f) Domicilio para efectos de la nofificacion durante la ejecucion del contrato.

g) Detalle de los precios del monto de la oferta de cada uno de los bienes que conforman el
paquete.

h) Carta de auterizacién de uso de documentos para el presente procedimiento de seleccion
emitido por los fabricantes de los productos ofertados a nombre del postor.

CONFORMIDAD:

Para la presente adquisicion la Subgerencia de Programas Sociales, oforgara la conformidad de
recepcion, contando previamente con el informe técnico de verificacion (Boletin de ingreso) emitido
por el especialisia alimentario del érea.

Cabe detallar que El Control de Calidad serd realizado por el responsable de la Gerencia de
Participacion Vecinal y Desarrolio Social, de acuerdo a la Directiva General N° 004-2010-MiMDES-
PRONA-UGATSAN-“Normas y Procedimientos para el Control de Calidad de Productos Alimenticios
en la Unidad Ejecutora 005-Programa Nacional de las Asistencia Alimentaria-PRONAA del
Ministerio de la Mujer y Desarrolio Social-MIMDES®, el mismo que deberd cumplir con las
especificaciones técnicas de las requerimientos técnicos del presente documento. El proveedor o
representante podra estar presente en el instante de la prueba de control de calidad.

FORMA DE PAGO:

De zcuerdo con el Reglamento de las Conirataciones, para efectos del pago de las
contraprestaciones ejecutadas por el contratista, la Entidad deberd contar con la siguiente
documentacién:

o Recepcidn y conformidad de la Subgerencia de Programas Sociales.

e Guias debidamente firmadas.

e Copia de los Certificados de Conformidad correspondientes a los lotes entregados (los cuales
deberan guardar total comespondencia con el Numeral 2. Descripcidn del Objeto,
certificaciones entre otros certificados solicitados en el presente documento).




17. LUGAR DE ENTREGA:

LUGAR DE ENTREGA:
a) Parala Modalidad de PCA la entrega de los alimentos se realizara en los siguientes lujares:

La distribucion de los productos alimentarios se realizara en cada centro de acopio, debiendo las
empresas considerar a no menos fres (03) estibadores para cada centro de acopio. Se detalla en
la Tabla N°05 para cada modalidad de atencién.

Tabla N° 1: Centros de Acopios del Programa PCA.

MODALIDAD CENTRO DE ACOPIO DIRECCION
Local de La Central de Comedores | o, ., (5jvera N° 230 - El Agustino
Autogestionarios
COMEDORES Av. Garcilazo De La Vega N°1191 - El | Av. Garcilazo De La Vega N°1191 - El
POPULARES Agustino Agustino
Jr. Ancash 2400 Casa De La Mujer, | Jr. Ancash 2400 Casa De La Mujer,
(Almacén De Alimentos) (almacén De Alimentos)

*Nota: Los ceniros de Acopio pueden ser modiiicados segln indicaciones del area usuaria.
Asimismo, los insumos alimentarios para cada entrega tienen que pasar por un control previo
(Inspeccitn sanitaria) en las instalaciones de la Municipalidad, ubicada en Jirén Ancash S/N
cuadra 23. — El Agustino.

b) Para la Modalidad de PANTBC la entrega de los alimentos se realizaré en los siguientes
establecimientos de salud:

Los vehiculos que contuvieran los productos llegaran al almacén del PANTBC de la
Municipalidad (Jr. Ancash SIN, al frente del Tottus), donde se realizara el anélisis de las
certificaciones presentadas, se realizara el control de calidad comespondiente y se verificaré el
cumplimiento de ias especificaciones técnicas de cada producto.
Posterior al conirol de calidad y presentado toda la documentacion requerida, la empresa
ganadora realizara la distribucion de los productos alimentarios en cada centro de acopio,
debiendo la empresa ganadora considerar a no menos de tres (03) estibadores para cada centro
de acopio; culminada la distribucion de las canastas de alimentos (1:00 pm), se procederé con
— ¢l reforno de los saldos al aimacén ubicado en la Casa de la Mujer Municipalidad (Jr. Ancash
SIN, al frente del Tottus), Se detalla en la Tabla N°02 cada centro de acopio a atender.

Tabla N° 2: Centros de Acopios del Programa PANTBC

FECHA DE ENTREGA CENTRO DE ACOPIO
DIA1 AV. EL INDEPENDIENTE SN
DIA2 AV. GARCILAZO DE LAVEGAN®1210
DIA3 JR. ANCASH S/N, (ALMACEN DE ALIMENTOS)

*Nota: es preciso indicar gue las cantidades mencionadas en el cuadro anterior son referenciales
pudiendo variar {(+-) las cantidades de cada enfrega programada, de acuerdo con las constantes
evaluaciones de la cantidad de beneficiarios y necesidad del Programa PANTBC. Las cantidades
para entregar seran comunicadas oportunamenie al proveedor.

La seguridad del transporte de los alimentos sera tnica responsabilidad de la empresa
proveedora.



Municipalidad de
M EL AGUSTINO

CRONOGRAMA PCA

jUnidos podemos logrario!

Entrega 2025

N* Producto Calidad PRESENTACION _ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 CANTIDAD
1 Arroz Pilado Extra Saco x 50kg 487 487 487 487 487 487 487 487 487 487 4870
2 Aceite Vegetal Comestible Botellax 1L 1784 1784 1784 1784 1784 1784 1784 1784 1784 1784 17840
3 Frijol Castilla Calidad 1 Extra Saco x 10kg 210 210 210 210 210 1050
4 Frijol Panamito Calidad 1 Extra Saco x 10kg 210 210
5 Frijol Canario Calidad 1 Extra Saco x 10kg 210 210 210 210 210 1050
6 Arveja verde Partida Calidad 1 Extra Saco x 10kg 210 210 210 210 840
7 Lenteja Calidad 1 Extra Saco x 10kg 210 210 210 210 840
8 Garbanzo Calidad 1 Extra Saco x 10kg 210 210
10 Huevo de Gallina Calidad Primera | Bandeja x 2kg 3200 3200 3200 - 3200 12800
11 gmsmﬂwozmﬂmo:wﬁ_m " . Bolsa x 2kg 3200 3200 3200 3200 | o000
12 Bonito Congelado - Saco x 10kg 637 637
13 n%mzmmﬂummmmwm”ﬂcmm_m Calidad Extra | Lata x 170g 37621 -
Entrega 2026
N® Producto Calidad PRESENTACION 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 CANTIDAD
1 Arroz Pilado Extra Saco x 50kg 487 487 487 487 487 487 487 487 487 487 487 487 5844
2 Aceite Vegetal Comestible Botellax 1 L 1784 1784 1784 1784 1784 1784 1784 1784 1784 1784 1784 1784 21408
3 Frijol Castilla Calidad 1 Extra Saco x 10kg 210 210 210 210 210 210 1260
4 Frijol Panamito Calidad 1 Extra Saco x 10kg 210 210
5 Frijol Canario Calidad 1 Extra Saco x 10kg 210 210 210 210 210 210 1260
6 Arveja verde Partida Calidad 1 Extra Saco x 10kg 210 210 210 210 210 1050
7 Lenteja Calidad 1 Extra Saco x 10kg 210 210 210 210 210 1050
8 Garbanzo Calidad 1 Extra Saco x 10kg 210 210
10 Huevo de Gallina Calidad Primera | Bandeja x 2kg 3200 3200 3200 3200 3200 16000
11 gm:ﬂﬂwajmﬂmwo:wﬁ_m e . Bolsa x 2kg 3200 3200 3200 3200 -
12 Bonito Congelado - Saco x 10kg 637 637
13 nmhwm”““mmmmmwﬂohw Calidad Extra Lata x 170g 37621 it
( (
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Producto Calidad PRESENTACION 1 2 3 4 5 6 7 8 | 9 | 10 A1 ToTAL |
Arroz Pilado Extra Bolsa x 1kg 3525 | 3525 | 3525 | 3525 | 3525 | 3525 | 3525 | 3525 | 3525 | 3525 | 3525 38775
Aceite Vegetal Comestible Botellax 1L 940 940 940 940 940 940 940 940 | 940 | 940 | 940 10340
Frijol Castilla Calidad 1 Extra Bolsa x 1kg 1175 1175 2350
Frijol Canario Calidad 1 Extra Bolsa x 1kg 1175 1175 1175 3525
Arveja verde Partida Calidad 1 Extra Bolsa x 1kg 1175 1175 1175 3525
Lenteja Calidad 1 Extra Bolsa x 1kg 1175 1175 1175 3525
Azticar Rubia Domestica - Bolsa x 1kg 1175 1175 1175 1175 1175 1175 1175 1175 | 1175 | 1175 | 1175 12925
Quinua Grado 1 Bolsa x 1kg 470 470 470 470 470 470 470 470 470 | 470 470 5170
Papa Seca - Saco x 10kg 940 940 940 940 940 940 940 940 940 | 940 940 10340
Filete de Caballa en Aceite Vegetal - Lata x 170g 3525 3525 3525 3525 3525 3525 21150
Filete de Attin en Aceite Vegetal - Latax 170g 3525 3525 3525 3525 3525 17625
/ Maiz Cusco categoria Primera Bolsa x 1kg 1175 1175 1175 1175 1175 1175 1175 1175 | 1175 | 1175 | 1175 12925
Entrega 2026
Producto Calidad PRESENTACION 1 2 3 4 5 6 7 g 9 i0 11 _ 12 CANTIDAD
Arroz Pilado Extra Boisa x 1kg 3525 3525 3525 3525 3525 3525 3525 3525 3525 | 3525 | 3525 | 3525 42300
Aceite Vegetal Comestible Botellax 1L 940 940 940 940 940 940 940 940 940 | 940 | 940 | 940 11280
Frijol Castilla Calidad 1 Extra Bolsa x 1kg 1175 1175 1175 3525
Frijol Canario Calidad 1 Extra Bolsa x 1kg 1175 1175 1175 3525
Arveja verde Partida Calidad 1 Extra Bolsa x 1kg 1175 1175 1175 3525
Lenteja Calidad 1 Extra Bolsa x 1kg 1175 1175 1175 3525
Aztcar Rubia Domestica - Bolsa x 1kg 1175 1175 1175 1175 1175 1175 1175 1175 1175 | 1175 | 1175 | 1175 14100
Quinua Grado 1 Bolsa x 1kg 470 470 470 470 470 470 470 470 470 470 | 470 470 5640
Papa Seca - Saco x 10kg 940 940 940 940 940 940 940 940 940 940 | 940 940 11280
Filete de Caballa en Aceite Vegetal - Latax 170g 3525 3525 3525 3525 3525 3525 21150
Filete de Attin en Aceite Vegetal - Latax 170g 3525 3525 3525 3525 3525 3525 21150
Maiz Cusco categoria Primera Bolsa x 1kg 1175 1175 1175 1175 1175 1175 1175 1175 1175 | 1475 | 1175 | 1175 14100
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