Fecha de elaboracion

ESPECIFICACIONES TECNICAS

10/06/2025

Organo y/o Unidad Organica Subgerencia de Programas Sociales

Denominacién de la contratacion Adquisicion de alimentos para el programa de
complementacion  alimentaria (PCA) comedores
populares y adulto en riesgo de la municipalidad distrital
de surquillo afio fiscal 2025

I. FINALIDAD PUBLICA

La presente contrataciéon tiene como finalidad adquirir alimentos de calidad e inocuos que
permitan brindar una racion complementaria adecuada a los beneficiarios del Programa de
Complementacion Alimentaria (PCA), a fin de mejorar los niveles nutricionales y elevar la calidad
de vida de la poblacion en situacion de vulnerabilidad del Distrito de Surquillo, en especifico,
aquella atendida a través de comedores populares y en condicién de adulto en riesgo. Con ello,
se busca contribuir a la reduccion de la inseguridad alimentaria y a la promocién de una
alimentacion saludable en el marco de las politicas sociales implementadas por la Municipalidad.

Il. OBJETIVO DE LA CONTRATACION

Objetivo General

Adquirir insumos alimentarios destinados al abastecimiento del Programa de Complementacién
Alimentaria (PCA), en la modalidad de atencion a comedores populares y atencion a adultos en
riesgo de la Municipalidad Distrital de Surquillo, correspondiente al afio fiscal 2025, cumpliendo
con los requerimientos minimos nutricionales establecidos en las fichas técnicas aprobadas por
el OECE, a fin de garantizar su adecuada distribucion a los beneficiarios del distrito.

Objetivos Especificos
e Brindar un complemento alimentario a la poblacion usuaria del Programa mediante la
entrega oportuna y eficiente de alimentos.
e Mejorar la calidad alimentaria de las personas en situacion de pobreza y vulnerabilidad
atendidas por el PCA.
e Contribuir al mantenimiento y mejora del estado de salud y nutricidon de los beneficiarios
del Programa.

lll. BASE LEGAL

e Decreto Supremo No 007-98-SA "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas".

e Resoluciéon Ministerial N°449-2006-MINSA "Norma Sanitaria para la aplicaciéon del
Sistema HACCP en la fabricacion de Alimentos y Bebidas'.

e Resoluciéon Ministerial N°591-2008/MINSA, que aprueba la NTS NO 071-
MINSA/DIGESA-V.01. "Norma Sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de
calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano".
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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.

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

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

e Decreto Supremo NO 040-2001-PE "Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y
Acuicolas".

e Resolucion Ministerial N°495-2008/MINSA, que aprueba la NTS NO 069-2008-
MINSA/DIGESA-V.01 "Norma Sanitaria aplicable a la fabricacién de alimentos
envasados de baja acidez y acidificados destinada al consumo humano".

e 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 Pre envasados, segun corresponda).

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

e Resolucién Ministerial N°087-2020-MIDIS, que aprueba la Guia N°001-2020-MIDIS
“Lineamientos de gestion para el almacenamiento y atencién de Comedores del
Programa de Complementacién Alimentaria - PCA durante y después de la emergencia
sanitaria para prevenir la propagacion del coronavirus (COVID-19).

e Resolucion Ministerial N°003-2023MIDIS que aprueba la Directiva N°001-2024-MIDIS
“Lineamientos para el transito de las ollas comunes al Programa de Complementacion
Alimentaria — PCA.

IV. CARACTERISTICAS Y CONDICIONES DE LOS BIENES A CONTRATAR

4.1 Descripcion de los bienes a contratar
La presente contratacion tiene por objeto la adquisicion de alimentos destinados al

Programa de Complementacién Alimentaria (PCA) de la Municipalidad Distrital de
Surquillo, correspondiente al afo fiscal 2025, con la finalidad de atender a los
beneficiarios de los comedores populares y a la poblacion en condicién de adulto en
riesgo, en el marco de la ejecucidon de programas sociales orientados a mejorar la
seguridad alimentaria y nutricional de la poblacién vulnerable del distrito.

4.2 Caracteristicas de los bienes comunes a contratar

No. @ Denominacion del bien segin Ficha Técnica | Unidad de medida Cantidad

01 Arroz pilado superior largo Kilogramo 3,104
02 Lenteja calidad 2 - superior Kilogramo 260
03 | Arveja partida calidad 2 - superior Kilogramo 260
04 Pallar calidad superior Kilogramo 260
05 Frijol canario calidad 1 - extra Kilogramo 260
06 | Aceite vegetal comestible Litro 472
07 Huevo de gallina calidad primera Kilogramo 476

08 Filete de caballa en aceite vegetal calidad extra,

en envase de peso neto de 170 g Lata (unidad) 4,864

09 | Quinua grado 1 Kilogramo 312




4.3 Especificaciones técnicas
Los bienes deberan cumplir con las caracteristicas establecidas en sus respectivas fichas
técnicas aprobadas por PERU COMPRAS, considerando, ademas, las precisiones
correspondientes establecidas a continuacion.

4.3.1 Arroz pilado superior largo

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : ARROZ PILADO SUPERIOR

Denominacion técnica : ARROZ ELABORADO GRADO 2 - SUPERIOR

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la
especie Oryza sativa L. del que se han eliminado, parcial o totalmente,
por elaboracién, el salvado y el germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

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

El arroz pilado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

— Estar exento de sabores y olores
extrafios.

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

Requisitos especificos vy representen un peligro para la

generales salud humana.

— No debe contfener insectos vivos,
muertos o en cualesquiera de sus
estados  fisiolégicos;  granos
mohosos, germinados, sucios.

— Estar exento de fielén y polvillo.

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

; NTP 205.011:2023 ARROQZ.
cultivares de clases contrastantes.

Arroz elaborado. Requisitos.

Clase y longitud Clase Longitud del grano 4% Edicion
entero
Largo De 6,6 mm o mas
vedano | %8210 més ero
Corto Menos de 6,2 mm
Contenido de humedad Maximo 14 %
Grado (tolerancias)
Granos rojos Maximo 0,5 %
Granos tizosos totales Maximo 4 %
S;f;glse 5“2‘3505 Maximo 10 %
Granos dafiados Maximo 0,5 %
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Mezcla varietal Méximo 5,0 %
contrastante
Materia extrafia
(Se considera solo materia .
pa oo NTP 205.011:2023 ARROQOZ.
1 . M P
zeragsmitem‘[i:m;resencig Méximo 0,25 % Arroz elaborado. Requisitos.
de materias  extrafias 42 Edicion
inorganicas)
Granos quebrados Maximo 15 %
Granos inmaduros Maximo 0,05 %
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos | y  Control  Sanitario de
establecidos por la Direccién General | Alimentos % Bebidas,
INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | aprobado mediante Decreto
Alimentaria — DIGESA, autoridad | Supremo N° 007- 98-SA, sus
nacional competente’. modificatorias y regulacion
complementaria.

22

23

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

Envase

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

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-5A, y sus
modificatorias.

El arroz pilado debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificado en la
NTP 399163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 4* Edicién, y que salvaguarden las
cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del alimento;
asimismo los envases deben ser fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para
el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olores o sabores
desagradables, segun indican los numerales 9 y 9.1 de la NTP 205.011:2023.

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

Embalaje

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

1

Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo MN° 034-2008-AG.
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25

2.6

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

Rotulado

En el rotulado de los envases de arroz pilado, ademas de cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremoc N° 007-98-SA, y sus modificatorias, debe cumplir
con lo indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Efiquetado de
alimentos preenvasados. 82 Edicidn, la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de
preenvases. 5? Edicién y con el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2023. Debe contener la siguiente
informacién minima en idioma espafiol:

— nombre del producto;

— grado del arroz;

— declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto;

— nombre y direccion del fabricante;

— nombre, razén social y direccién del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

— numero de Registro Sanitario;

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

— cdédigo o clave del lote;

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

— peso neto en kilogramos del producto envasado;

— pais de origen.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

rotulada. La informacién adicional que se salicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de |a presente Ficha Técnica.

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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e Precisién 1: clase y longitud

Clase

Longitud del grano entero

Largo

De 6,6 mm o mas

e Precision 2: envase

Peso Neto Cantidad Tipo Material
50 kg 48 Saco Polipropileno
10 kg 56 Saco Polipropileno
1kg 144 Bolsa Polipropileno

Nota: el peso neto, tipo y material del envase deberan corresponder a lo declarado

en el Registro Sanitario del alimento entregado.

e Precision 4: rotulado

Adicionalmente, los bienes deberan estar rotulados con la siguiente informacion:
o Logotipo de la entidad, el cual debera ser solicitado al area usuaria via

correo electrénico, previo al internamiento de los bienes.

o La frase:

GRATUITA — PROHIBIDA SU VENTA”.

“PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA
COMEDORES POPULARES — ADULTO EN RIESGO. DISTRIBUCION




4.3.2 Lenteja calidad 2 — superior

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

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

Medikus. Es una leguminosa de grano seco.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, exento de semillas téxicas o
nocivas, segun indican los numerales 6.1 y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
— Estar exentos de sabores vy

Requisitos generales

olores extrafios y de insectos
vivos, muertos o en cualquiera de
sus estadios.

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

Contenido de humedad Maximo 15 %
(g ?:,i:,{z) Diametro (mm)
Calibre {tamario) 1 Mayor o igual que 7,5
2 Menor que 7,5

Grado de calidad (Tolerancias)

Grano infectado 0,00 %

Grano picado Maximo 0,50 %

Grano partido o quebrado Maximo 2,00 %

Grano descascarado Maximo 2,00 %

Grano arrugado Maximo 5,00 %

Grano quemado Maximo 0,50 %

Materias extrafias Maximo 0,20 %

Variedad contrastante Maximo 2,00 %

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

Requisitos. 2° Edicion
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

. . Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por . .
- . - Agroalimentaria, aprobado
el Servicio Nacional de Sanidad .
INOCUIDAD Agraria SENASA  autoridad mediante Decreto Supremo
g ’ N° 004-2011-AG, y sus

nacional competente’. . .
P modificatorias.

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

2.2 Envase

El alimento debe envasarse en envases de primer uso que cumplan con lo especificado en la
NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1. Disposiciones generales y requisifos. 4 Edicién, que salvaguarden las
cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del producto. Los
envases, incluido el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean
inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen. No deben transmitir al producto ninguna
sustancia toxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos,
éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun se indica en los
numerales 10 y 10.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

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

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

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

— el nombre del alimento;

— el grado de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de |la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Agropecuarios;
— identificacion del lote;
— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
— instrucciones para el uso y conservacion.

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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Precision 1: clase y longitud

Calibre (tamafo) Diametro (mm)

2 Menor que 7,5

Precision 2: envase

Peso Neto Cantidad Material
10 kg 22 Polipropileno
1 kg 40 Polipropileno

Precision 5: etiquetado

Adicionalmente, los bienes deberan estar etiquetados con la siguiente

informacion:

o Logotipo de la entidad, el cual debera ser solicitado al area usuaria via
correo electrénico, previo al internamiento de los bienes.

o La frase: “PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA
COMEDORES POPULARES — ADULTO EN RIESGO. DISTRIBUCION
GRATUITA — PROHIBIDA SU VENTA”.




4.3.3 Arveja partida calidad 2 — superior

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR

Denominacion técnica : ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : La arveja partida son los cotiledones separados y descascarados del
grano de arveja. La arveja es el grano procedente de la especie Pisum
sativum L. es usado comunmente en estado seco con fines
alimenticios.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, segun lo indicado en el
numeral 5.1 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

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

— Estar exentos de materias
extrafas inorganicas que
representen un peligro para la
salud humana.

— Estar conformados por una
misma variedad (es decir un
mismo color, forma y otras
caracteristicas varietales). NTP 205.025:2014 (revisada el

<o = 2019) LEGUMINOSAS. Arveja
Mamo 15.%. partida. Requisitos. 2% Edicion

Requisitos generales

Contenido de humedad
Grado de calidad

Grano infectado 0,00 %
Grano picado Maximo 0,80 %
Grano partido o Méximo 2,00 %
quebrado
Grano con cascara Méximo 2,00 %
(testa)
Grano quemado Maximo 0,50 %
Materias extrafias Maximo 0,20 %
Cumplir con lo establecido por el Reglamento ; de Inocuidad
i : : Agroalimentaria, aprobado
Servicio Nacional de Sanidad :
INOCUIDAD Agraria — SENASA autoridad mediante Decreto  Supremo
are : N°  004-2011-AG, y sus
nacional competente. : :
modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2

23

24

2.5

2.6

Envase

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

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

Embalaje

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

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.2 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol:

— nombre del alimento;

— grado de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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Precision 2: envase

Peso Neto Cantidad Material
10 kg 22 Polipropileno
1 kg 40 Polipropileno

Precision 5: etiquetado

Adicionalmente, los bienes deberan estar etiquetados con la siguiente

informacion:

o Logotipo de la entidad, el cual debera ser solicitado al area usuaria via
correo electrénico, previo al internamiento de los bienes.

o La frase: “PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA
COMEDORES POPULARES — ADULTO EN RIESGO. DISTRIBUCION
GRATUITA — PROHIBIDA SU VENTA”.




4.3.4 Pallar calidad superior

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PALLAR CALIDAD SUPERIOR
: PALLAR BIG LIMA CALIDAD SUPERIOR

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: KILOGRAMO

: Es el grano maduro procedente de la especie Phaseolus lunatus L,
generalmente de color blanco, que tiene como caracteristica diferencial

unas estrias que irradian del hilio.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segun indica el numeral 6.1
de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica.

El alimento debe tener las caracteristicas de forma, tamario y peso del grano del cultigrupo Big
Lima, segun lo establecido en el anexo A de la NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica:
Forma de la Longitud del | Ancho del Grosor del Peso de N° de granos

. 1000 granos | en 100 gramos
semilla grano (mm) | grano (mm) | grano (mm) (@) (©)
Arrifionada o
semiarrifionada, 18 - 32 125-16 675 153 — 256 40 - 65
ligeramente
aplanado
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Requisitos generales

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

— Ser inocuos y apropiados para el
consumo humano.

— No deben presentar suciedad
(impurezas de origen animal) en
cantidades que puedan representar
un peligro para la salud humana, de
acuerdo a las tolerancias de
sanidad y aspecto descritas en la
presente Ficha Técnica.

Uniformidad

Cada Iote de pallar debe estar
conformado por una misma variedad (es
decir un mismo color, forma y otras
caracteristicas varietales). Se aceptaran
granos de variedades contrastantes en
las tolerancias especificadas en la
presente Ficha Técnica.

Contenido de humedad

Maximo 15 %

NTP 205.019:2015
LEGUMINOSAS. Pallar.
Requisitos. 22 Edicién, y su
Modificacion Técnica NTP
205.019:2015/MT 1:2021
LEGUMINQOSAS. Pallar.
Requisitos. MODIFICACION
TECNICA 1. 12 Edicién
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CARACTERISTICA | ESPECIFICACION | REFERENCIA

CALIDAD

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

Tolerancias de calidad

NTP 205.019:2015
Grano enfermo 0,00 % LEGUMINOSAS. Pallar.
f 4 i Requisitos. 2° Edicion, y su
Grano picado Maximo 1,50 % - : .
P a Modificacion Técnica NTP
Grano partido o . o 205.019:2015MT 1:2021
quebrado MEximo 2,00 % LEGUMINOSAS. Pallar.
Grano arrugado ylo Requisitos. MODIFICACION
s o & L
chupado Maximo 6,00 % TECNICA 1. 17 Edicidn
Grano abierto Maximo 2,00 %
Grano descascarado Maximo 8,00 %
Materias extranas Maximo 0,20 %
Variedad -
contrastante Maximo 2,00 %
Total Méximo 21,70 %
. . Reglamento de Inocuidad
e ons % (B0 | gtcaimentre, _aprobaco
INOCUIDAD mediante Decreto Supremo

Agraria — SENASA, autoridad nacional

4 N° 004-2011-AG, vy sus
competente’.

modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, de fal
manera que el producto quede debidamente protegido. El envase del alimento debe cumplir con
lo especificado en la NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN
CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales vy requisitos. 47 Edicién, debe
estar fabricado con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen, no
debe transmitir al praducto ninguna sustancia téxica ni olores o sabores desagradables. Ademas,
el alimento debe ser envasado en sacos u otros envases que salvaguarden las cualidades
higiénicas, nutrtivas, tecnoldgicas y sensoriales del producto. Cuando el producto se envase en
sacos, estos deben ser de primer uso, estar limpios, ser resistentes, y estar bien cosidos o
sellados, se debe comercializar en su envase original, segin lo indicado en el numeral 11 de la
NTP 205.019:2015 v su Modificacion Técnica.

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

1 Segim articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo M® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremao MN° 034-2008-AG.
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2.6

Embalaje

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

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

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

— nombre del alimento;

— grado de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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Precision 2: envase

Peso Neto Cantidad Material
10 kg 22 Polipropileno
1 kg 40 Polipropileno

Precision 5: etiquetado

Adicionalmente, los bienes deberan estar etiquetados con la siguiente

informacion:

o Logotipo de la entidad, el cual debera ser solicitado al area usuaria via
correo electrénico, previo al internamiento de los bienes.

o La frase: “PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA
COMEDORES POPULARES — ADULTO EN RIESGO. DISTRIBUCION
GRATUITA — PROHIBIDA SU VENTA”.




4.3.5 Frijol canario calidad 1 — extra

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : FRIJOL CANARIO CALIDAD 1 - EXTRA

Denominacioén técnica : FRIJOL CANARIO CAMANEJO/ FRIJOL CANARIO 2000 - INIAA
GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general . El frijol canario calidad 1 - extra es el grano maduro procedente de la
especie Phaseolus vulgaris (L.) o frijol comun.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

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

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Cada lote de frijol debe estar
conformado por la misma variedad.
Uniformidad
Variedad contrastante: Maximo
1,00 %
Humedad Maximo 15 %
— Ausencia de granos infestados,
con insectos vivos en | NTP 205.015:2015 LEGUMINOSAS
Sanidad cualquiera de sus estadios. Frijol. Requisitos. 3% Edicion,
— Ausencia de granos con |Y su Corrigenda Técnica
hongos. NTP 205.015:2015/COR 1:2016
CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS.
Aspecto Frijol. Requisitos. 12 Edicién
Grano enfermo 0,00 %
Grano picado Maximo 1,00 %
Grano partido o Méximo 1,00 %
quebrado
Grano arrugado Maximo 1,00 %
Materias extrafnas Maximo 0,050 %
Cumplir con lo establecido por el | Reglamento de Inocuidad
INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad | Agroalimentaria, aprobado mediante
Agraria — SENASA, autoridad | Decreto Supremo N° 004-2011-AG,
nacional competente’. y sus modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

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

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1:
Disposiciones generales y requisitos. 42 Edicion, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido, segun indican los numerales 7 y 10.1 de la NTP 205.015:2015, y su
Corrigenda Técnica.

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

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

Embalaje

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

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.015:2015, y su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espaniol:

— nombre del alimento;

— grado de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

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

— identificacién del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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Precision 2: envase

Peso Neto Cantidad Material
10 kg 22 Polipropileno
1 kg 40 Polipropileno

Precision 5: etiquetado

Adicionalmente, los bienes deberan estar etiquetados con la siguiente

informacion:

o Logotipo de la entidad, el cual debera ser solicitado al area usuaria via
correo electrénico, previo al internamiento de los bienes.

o La frase: “PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA
COMEDORES POPULARES — ADULTO EN RIESGO. DISTRIBUCION
GRATUITA — PROHIBIDA SU VENTA”.




4.3.6 Aceite vegetal comestible

FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
Denominacion técnica : ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
Unidad de medida : LITRO
Descripcién general : El aceite comestible y mezcla de los mismos en estado idéneo
para el consumo humano. Se compone de glicéridos de acidos
grasos y son de origen vegetal. No es un aceite vegetal
especificado.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
21 Del bien
Es el aceite vegetal comestible y mezcla de los mismos en estado idéneo para el consumo humano.
Podran contener pequenas cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes
insaponificables y de acidos grasos libres naturalmente presentes en los aceites, segun indican los
numerales 1y 2 de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).
El aceite vegetal comestible podra contener los aditivos alimentarios presentados en el numeral 3
de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).
El aceite vegetal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:
CALIDAD
El  caracteristico del producto
Color ;
designado.
Los caracteristicos del producto
Olor y sabor designado, que debe estar exento de
olores y sabores extrafios o rancios.
Materia volétil a 105 °C Maximo 0,2 % m/m CXS 19-1981 (2021)
: e - NORMA PARA GRASAS Y
Impurezas insolubles Maximo 0,05 % m/m ACEITES COMESTIBLES
Contenido de jabon Maximo 0,005 % m/m NO REGULADOS POR
Hisivo (Fe) Maximo 2.5 mgkg NORMAS INDIVIDUALES
Cobre (Cu) Maximo 0,1 mg/kg
indice de acido Maximo 0,6 mg de KOH/g de aceite
indice de peréxido Hasta 10 mll_lequwalentes‘de oxigeno
activo/kg de aceite
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos establecidos | y Control  Sanitario de
por la Direccion General de Salud | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria —| aprobado mediante Decreto
DIGESA, Autoridad Nacional | Supremo N° 007-98-SA, sus
competente’. modificatorias y regulacion
complementaria.
Precision 1: Ninguna.
2.2 Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que

1

Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante Decreto

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

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

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

Embalaje

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

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

Rotulado

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

- nombre del producto;

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

- nombre y direccion del fabricante;

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

- numero de Registro Sanitario;

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

- co6digo o clave del lote;

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

- contenido en litros, del producto envasado;

- pais de origen.

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

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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e Precision 2: envase

Peso Neto Tipo Material
1 litro Botella Polietileno Tereftalato

Nota: estas tres caracteristicas deberan corresponder a lo declarado en el Registro
Sanitario del alimento entregado.

e Precision 3: embalaje

Unidades de envases por embalaje Material
12 botellas Cartén corrugado

e Precision 4: rotulado
Adicionalmente, los bienes deberan estar rotulados con la siguiente informacion:
o Logotipo de la entidad, el cual debera ser solicitado al area usuaria via
correo electrénico, previo al internamiento de los bienes.
o La frase: “PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA
COMEDORES POPULARES — ADULTO EN RIESGO. DISTRIBUCION
GRATUITA — PROHIBIDA SU VENTA”.




4.3.7 Huevo de gallina calidad primera

FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
Denominacion técnica : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : El huevo de gallina es el 6vulo completamente evolucionado de la
especie Gallus gallus, constituido por cascarén, membranas, camara
de aire, clara, chalazas, yemay germen.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Blanco o pardo en sus diferentes
Color :

tonalidades.

Caracteristico y libore de olores
Olor

desagradables.
Sabor Caracteristico

Requisitos fisicos

— Céscara libre de roturas vy
quifiaduras.

— Sin cuerpos extrafios ni manchas
que alteren la apariencia.

— Limpio y seco.

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

chalazas.
Tamafio Peso NTP 011.219:2015
- - HUEVOS. Huevos de
Super chico <309 gallina.  Requisitos y
Chico 50 — 55.55 g clasificacion. 22 Edicién
Mediano 55,55 -62,5¢g
Tamafio Grande 62,5-68,88¢g
Jumbo 68,88 — 72,22 g
Super Jumbo 272,22
Tolerancia:
Maximo 10% de huevos de las
clasificaciones de peso limitrofe.
ChsEata Integra, limpia, seca, lisa y de forma

caracteristica.

Camara de aire

Su altura no debe exceder los 5 mm

Yema Céntrica y fija
Clara Transparente, densa y fija
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CALIDAD
Tolerancias
= : NTP 011.219:2015
0,
Categoria Maximo 5% de hhovos decalded | HUEUDS. Huevos de
segunda en primera. : =g
gallina. Requisitos y
Huevos quifiados o rotos 5 clasificacion. 22 Edicion
. Maximo 2 %
en destino
Cumplir con lo establecido por Reglamento Qe Inocuidad
L : ; Agroalimentaria, aprobado
el Servicio Nacional de Sanidad ;
INOCUIDAD Aararia  — SENASA. autoridad mediante Decreto Supremo
gre e N° 004-2011-AG, y sus
nacional competente'. : .
modificatorias.

2.2

2.3

24

2.5

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

Envase

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

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

Embalaje

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

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

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

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

— nombre del producto;
— clasificacién por peso o presentacion;
— contenido neto;

1

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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— fecha de produccion y/o caducidad,;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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Precision 1: color y tamafio del huevo de gallina calidad primera

Color Tamano Peso

Pardo Mediano 55,55-62,5¢9

Precision 2: envase

Peso Neto Cantidad Material
12 kg 32 Papel y/o cartén reciclado
2 kg 40 Papel y/o cartén reciclado
1kg 12 Papel y/o cartén reciclado

Precision 5: etiquetado

Adicionalmente, los bienes deberan estar etiquetados con la siguiente

informacion:

o Logotipo de la entidad, el cual debera ser solicitado al &rea usuaria via
correo electrénico, previo al internamiento de los bienes.

o La frase: “PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA
COMEDORES POPULARES — ADULTO EN RIESGO. DISTRIBUCION
GRATUITA — PROHIBIDA SU VENTA”.

Nota: el huevo debera tener impreso sobre su cascara la fecha de vencimiento.




4.3.8 Filete de caballa en aceite vegetal calidad extra, en envase de peso neto de 170 g

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

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

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

Unidad de medida : LATA

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

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

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

El producto comestible no debe tener residuos de peroxido de hidrogeno, sustancias
decolorantes, antibiéticos y conservadores, segin el numeral 7.3.5 de la NTP 204.018:2015.

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

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

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

Aspecto y color

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

tipo de producto correspondiente. NTP 204.018:2015 CONSERVAS

DE PRODUCTOS DE LA PESCA
El producto final debe estar exento | EN ENVASES
de materias extrarias. HERMETICAMENTE CERRADOS.
Conserva de caballa. 22 Edicién

Materias extrafias

El producto debe tener el olor y
sabor caracteristicos de la especie,
Olor y sabor de la elaboracioén y del tipo de medio
de cobertura y debe estar exento de
olores y sabores objetables.

El pescado debe tener la textura
caracteristica de la especie y no

Textura debe presentar sobrecocimiento.
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El peso neto medio y el peso
escurrido medio, segun corresponda,
de todas las unidades de muestra
examinadas no son inferiores al peso
Peso neto y peso | declarado, siempre que ninguno de
escurrido medio los envases tomado por separado
presente un déficit de peso que
exceda las tolerancias establecidas
en la NMP 002:2018 Cantidad de
producto en preenvases. 3% Edicion.

Una conserva de caballa se debe
considerar dentro de la calidad
“extra”, si cumple con los requisitos
de esta Ficha Técnica, si es apta
para consumo humano, y si se
encuentra dentro de las siguientes | NTP 204.018:2015 CONSERVAS
tolerancias (considerar la tabla de | DE PRODUCTOS DE LA PESCA
puntuacion de defectos para la | EN | ENVASES
presentacién  Filete, segin lo | HERMETICAMENTE CERRADOS.
establecido en la NTP 204.017:1984 | Conserva de caballa. 2° Edicién

(revisada el 2023) CONSERVAS DE

PRODUCTOS DE LA PESCA EN

Calidad ENVASES HERMETICAMENTE

CERRADOS. Tabla de puntuacion

de defectos para la calificaciéon. 12

Edicién):

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

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

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

Manual Indicadores sanitarios y de
inocuidad para los productos
pesqueros y acuicolas para
Ausencia mercado nacional y de exportacion,
aprobado mediante Resolucion de
Direccion Ejecutiva N° 057-2016-
SANIPES-DE, y su modificatoria.

NTP 204.002:2011 (revisada el
El contenido debe ocupar como | 2016) CONSERVAS DE
minimo el 95% de la capacidad del | PESCADO. Clasificaciéon de
envase. acuerdo a la presentacion del
contenido. 22 Edicion

Presencia de
parasitos visibles

Contenido del
envase
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Manual Indicadores sanitarios y de
inocuidad para los productos
pesqueros y acuicolas para
mercado nacional y de

Cumplir con los requisitos
establecidos por el Organismo

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Pesquera — . .
Sanipes autoridad nacional exportaciéon, aprobado mediante
competénte1 Resolucién de Direccion Ejecutiva

P ’ N° 057-2016-SANIPES-DE, y su

modificatoria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase y/o embalaje

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

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

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

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

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

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

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

— nombre comun, cuando difiera de la denominacién del producto, y nombre cientifico del
recurso hidrobiolégico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla de especies del
mismo género, ello debe ser precisado;

Segun los articulos 1, 2y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacion del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, modificada
mediante Decreto Legislativo N® 1402.

Las mercancias que sean etiquetadas bajo las disposiciones de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas
aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE y/o sean puestas en venta antes de la entrada en vigencia del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, pueden continuar en circulacion y comercio,
siempre y cuando se mantenga su aptitud para el consumo o uso al que se destine, segun lo establecido en la segunda
disposicion complementaria transitoria del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.
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— pais de fabricacién o produccion;

— si el producto es perecible:

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

— fecha de produccion;

— contenido neto del producto hidrobiolégico;

— peso drenado o escurrido;

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

— listado de ingredientes y aditivos alimentarios ordenados de forma decreciente;

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

— nombre o razén social y direccién legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, segun corresponda; coédigo de habilitacién o autorizacion
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Peru, indicar el nimero de
Registro Unico de Contribuyente (RUC);

— instrucciones para su uso;

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

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

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

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

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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e Precisién 2: envase y/o embalaje

Envase

Material Tipo de cerrado Peso escurrido del producto por envase

Lata 1/2 Ib tuna Abrefacil Minimo 119 g

Nota: todas las latas deben estar libres de defectos como fugas de liquido,
hinchazén, grietas, rajaduras, oxidacion y/o abolladuras, ya que pueden afectar la
hermeticidad de los bienes. Cabe precisar que, NO se aceptaran producciones
(lotes) cuyo defecto sea desprendimiento de barniz interno.

Embalaje

Material Capacidad

Caja de cartén corrugado 48 latas por embalaje

Nota: las cajas deberan ser apiladas de manera tal, que garanticen un correcto
almacenamiento y transporte de los bienes. Asimismo, en cada uno de los lados
exteriores de la caja de cartdn debera figurar impreso, de una manera legible, el
cédigo de produccién del lote. Asi también, NO se aceptaran cajas de caton sucias,
rotas o con sintomas de adulteracion de las mismas.

e Precision 3: rotulado
Adicionalmente, los bienes deberan estar rotulados con la siguiente informacion:
o Logotipo de la entidad, el cual debera ser solicitado al area usuaria via
correo electrénico, previo al internamiento de los bienes.
o La frase: “PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA
COMEDORES POPULARES — ADULTO EN RIESGO. DISTRIBUCION
GRATUITA — PROHIBIDA SU VENTA”.




4.3.9 Quinua grado 1

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien :
: QUINUA PROCESADA (BENEFICIADA) GRADO 1

: KILOGRAMO

: Quinua procesada (beneficiada) son los granos de quinua (género y

Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

QUINUA GRADO 1

especie Chenopodium quinoa Willd.) que han sido sometidos a
operaciones o procesos de limpieza, escarificado, lavado, secado,
despedrado, seleccion (clasificacion) y eliminacion de granos
contrastantes (granos de color), resultando un producto apto para la
comercializacion 'y el consumo humano (alguna operacion
opcionalmente puede repetirse).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos de
calidad

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

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

Requisitos quimico proximales (Valores expresados en base

seca)
Humedad Maximo 13,0 %
Proteinas Minimo 10 %
Cenizas Maximo 3,5 %
Grasa Minimo 4,0 %
Fibra cruda Minimo 4,0 % mglﬁgssoeguzlr?j; ;Rg:gs
Saponina Menor que 0,12 % Requisitos. 3% Edicion
Tamaino de | Diametro promedio
los granos | de los granos (mm)
Tamafio del grano Grandes Mayor a 1,70
Medianos Entre 1,40a 1,70
Pequerios Mayor a 1,20
Grado (tolerancias de calidad)
Sensoriales
Granos enteros Minimo 97 %

Granos quebrados

Maximo 1,0 %

Granos dafnados
(manchados)

Maximo 0,5 %

Granos germinados

Maximo 0,25 %
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CALIDAD

Granos recubiertos 0%

Granos inmaduros Maximo 0,5 %

Granos contrastantes Maximo 0,5 %

Impurezas totales Maximo 0,25 %
Fisicos

Piedrecillas en 100 g AuEsicia NTP 205.062:2021 GRANOS
de muestra ANDINOS. Quinua en grano.

Insectos (enteros, Requisitos. 32 Edicién

Ausencia
partes o larvas)

El contenido de cada envase debe
ser homogéneo y estar constituido
Unicamente por granos de quinua

Hemogeneidad procesada de la misma calidad. La
parte visible de los granos en el
envase debe ser representativa.
— Servicio Nacional de Sanidad ieglallf_nentci _de Inocm;;dzd
Agraria -  SENASA, para groaimentana, AprosAco
INOCUIDAD alimentos de procesamiento | Mo diants Degroto ‘Supremo
primarioZ o N 004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Cumplir con los requisitos

establecidos por Ia Reglamento sobre Vigilancia

autoridad nacional |~ Direccion General de Salud |y Control ~ Sanitario  de
competente'. Ambiental e Inocuidad | Alimentos y Bebidas,
Alimentaria — DIGESA para | aprobado mediante Decreto
alimentos elaborados | Supremo N° 007-98-SA, sus
industrialmente (fabricados)?. modificatorias  y  regulacién

complementaria.

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

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los
envases y embalajes deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier
dafio externo o interno al producto. Los envases deben ser de primer uso y conservar sus
caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar y
garantizar la inocuidad y aptitud del producto durante el transporte, la manipulacién,
conservacion y comercializaciéon apropiada de los granos de quinua, segun lo indica el
numeral 7.2 de la NTP 205.062:2021.

1

La autoridad competente dependera del proceso seguido para la obtencion del bien; si la operacion de secado es natural, es
decir solo implica una transferencia de masa y no necesariamente se requiere control (como en el seco salado,
deshidratacion osmotica, etc.), la autoridad competente sera el SENASA; en ese sentido, el bien y proveedor deberan cumplir
con lo establecido en los documentos técnicos de referencia emitidos por el SENASA en materia de inocuidad alimentaria.
Sin embargo, si el secado es de tipo industrial (secado por aire caliente, liofilizacion, atomizacion, etc.), la autoridad
competente sera la DIGESA, en ese sentido, el bien y proveedor deberan cumplir con lo establecido en los documentos
técnicos de referencia emitidos por la DIGESA en materia de inocuidad alimentaria. La entidad no requerira hacer dicha
precision, es responsabilidad del proveedor cumplir con lo establecido por la autoridad competente correspondiente segun el
proceso seguido para la obtencion del bien de la presente Ficha Técnica.

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

Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3

24

2.5

En el caso de que el bien se encuentre controlado por la DIGESA, el tipo y material de envase
debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecido en los articulos
105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

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

Embalaje

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

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

Rotulado

Si al alimento le corresponde que sea controlado por la DIGESA, el rotulado debe cumplir con el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, con la NMP 001:2019
Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5% Edicion y con el numeral 8 de la
NTP 205.062:2021. El rotulado debe contener la siguiente informacién minima en idioma
espariol:

— nombre del producto;

— clasificacion, tamafio y grado;

— declaracion de los ingredientes;

— nombre y direccién del fabricante;

— nombre, razén social y direccién del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

— numero de Registro Sanitario;

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

— codigo o clave del lote;

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

— peso neto en kilogramos del producto envasado;

— pais de origen.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
rotulada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Etiquetado

Si al alimento le corresponde que sea controlado por el SENASA, la etiqueta de su envase debe
cumplir con lo indicado en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias y con el numeral 8 la
NTP 205.062:2021. La etiqueta debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:
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— nombre del alimento;

— clasificacion, tamafio y grado;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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e Precisién 1: tamafio del grano de quinua grado 1

Tamario de los granos Diametro promedio de los granos (mm)
Grandes Mayor a 1,70

e Precision 2: envase

o En el caso de que el bien se encuentre controlado por la DIGESA:

Peso Neto Cantidad Tipo Material
10 kg 24 Saco Polipropileno
1kg 72 Bolsa Polipropileno

Nota: el peso neto, tipo y material del envase deberan corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado.

o En el caso de que el bien se encuentre controlado por el SENASA:

Peso Neto Cantidad Material
10 kg 24 Polipropileno
1kg 72 Polipropileno

e Precision 4: rotulado
Adicionalmente, los bienes deberan estar rotulados con la siguiente informacion:
o Logotipo de la entidad, el cual debera ser solicitado al area usuaria via
correo electrénico, previo al internamiento de los bienes.
o La frase: “PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA
COMEDORES POPULARES — ADULTO EN RIESGO. DISTRIBUCION
GRATUITA — PROHIBIDA SU VENTA”.

V. CONDICIONES DE CONTRATACION

5.1 Condiciones de los bienes
Los bienes que el ganador de la buena pro suministrard deberan contar con, como
minimo, las siguientes condiciones:

¢ Vida util de los bienes a contratar

Denominacién del bien segun Ficha Técnica Fecha de vencimiento
Arroz pilado superior largo
Lenteja calidad 2 - superior

Arveja partida calidad 2 - superior

Minimo 10 meses posteriores a la fecha

Pallar calidad superior . !
de ingreso al almacén

Frijol canario calidad 1 - extra
Aceite vegetal comestible

Quinua grado 1

Minimo 25 dias posteriores a la fecha de

Huevo de gallina calidad primera . A
ingreso al almacén

Filete de caballa en aceite vegetal calidad extra, = Minimo 12 meses posteriores a la fecha
en envase de peso netode 170 g de ingreso al almacén




Certificado de calidad

El Contratista debera presentar al momento del internamiento de los bienes, el
respectivo “certificado o Informe de Inspeccioén con el simbolo de acreditacion” de cada
item. Dicho documento debe confirmar que los bienes entregados cumplan con las
caracteristicas y especificaciones detalladas en la seccién “Calidad” del numeral 2.1
Del bien, del numeral 2. Caracteristicas especificas del bien comun de la ficha técnica
correspondiente a cada item.

Asimismo, el documento debera ser emitido por un Organismo de Inspecciéon con
acreditacién nacional vigente o, en su defecto, una acreditacion internacional, siempre
y cuando el organismo de acreditacion sea miembro firmante del Acuerdo de
Reconocimiento Multilateral del Inter American Accreditation Coorporation (IAAC) o del
Acuerdo de Reconocimiento Mutuo del International Laboratory Accreditation
Coorporation (ILAC). En caso el documento antes indicado no se emita en el pais, este
debe ser consultado oficialmente por el proveedor al Instituto Nacional de Calidad
(INACAL) y cuya copia de respuesta sera remitida a la entidad convocante.

El proveedor podra presentar un “Certificado de Calidad” respaldado con ensayos
realizados en laboratorios acreditados, siempre y cuando este confirme que los bienes
entregados cumplen con las caracteristicas y especificaciones detalladas en la seccion
“Calidad” del numeral 2.1 Del bien, del numeral 2. Caracteristicas especificas del bien
comun de la ficha técnica correspondiente a cada item.

Nota: el certificado de calidad solicitado en el presente punto debera ser presentado
por el Contratista en cada una de las entregas programadas y coordinadas con el area
usuaria. Cabe precisar que, el costo que demande la certificacion debera ser asumido
por el Contratista.

Asimismo, la metodologia para emplear la comprobacion de la calidad de los bienes a
contratar debera de estar de acuerdo con la estructura detallada en el numeral 5.8
Métodos de muestreo, ensayos o pruebas, certificados y otros; de las presentes
especificaciones técnicas.

Envases

Cada envase que contiene los bienes a contratar debe ser de material inocuo, estar
libre de sustancias que puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que
puedan afectar su inocuidad, y estar fabricado de manera que mantenga la calidad
sanitaria y composicion del producto durante toda su vida util, segun el articulo 118 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N°007-98-SA y sus modificatorias.

Cada envase debe corresponder al autorizado en su respectivo Registro Sanitario,
segun lo establecido en los articulos 108, 118 y 119 del Reglamentos sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo
N°007-98-SA.

No deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olores o sabores desagradables,
segun indican los numerales 9y 9.1 de la NTP 205.011:2021.

5.2 Condiciones del suministro

Transporte

El transporte de los alimentos 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°154-2011-AGSENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas
Préacticas de Produccién e Higiene, bajo el marco de Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus




5.3

5.4

5.5

modificatorias y complementarias.

e Almacenamiento
El almacenamiento de los alimentos, segun el tipo de procesamiento, debera cumplir
con las siguientes directivas sectoriales. Los alimentos y bebidas deben almacenarse
de manera que se prevenga su contaminacion o alteracion y el almacenamiento debera
ajustarse a lo sefialado en la Resoluciéon Ministerial N° 066-2015/MINSA que aprueba
la Norma Técnica de Salud N°114-MINSA/DIGESA V.01 "Norma Sanitaria para el
Almacenamiento de Alimentos Terminados destinados al Consumo Humano”.

e Criterios de rechazo

Durante el acto de recepcidn, el area usuaria podra seleccionar aleatoriamente uno o
mas bienes entregados a fin de verificar el cumplimiento de las condiciones exigidas,
especialmente en lo referido a la integridad del envase, rotulado, etiquetado y vida util
de los bienes.

Si se detectan observaciones en el bien revisado, la entidad contratante se reserva el

derecho de rechazar el lote completo, en cualquiera de los siguientes casos:

o Alguno de los bienes revisados no cumple con la vida util minima exigida.

o Alguno de los bienes revisados presenta roturas, abolladuras, fuga de liquidos o
alguna sustancia, envases en mal estado o con signos de adulteracion.

o El Contratista carece del certificado de calidad requerido o presenta documentos
sin validez técnica.

o Alguno de los bienes revisados no coincide con las especificaciones de la ficha
técnica.

En caso se detecte cualquiera de estas situaciones, la entidad contratante podra
rechazar el internamiento del lote, sin que ello genere gasto adicional alguno para la
Municipalidad de Surquillo, debiendo el Contratista proceder con la reposicion
inmediata conforme a las cantidades solicitadas por el area usuaria para la entrega.

Dicho acto derivara en la suscripcion de un Acta de Rechazo emitida por el especialista
responsable de realizar el control de calidad de los productos.

Modalidad de pago
El contrato derivado del presente requerimiento se rige por la modalidad de Precios
Unitario, de conformidad con el articulo 130 del Reglamento.

Plazo
El suministro de bienes se ejecutara en un plazo total de doscientos diez (210) dias
calendarios o hasta agotar el monto del contrato, lo que ocurra primero.

Cabe precisar que las fechas exactas de cada entrega son referenciales y deberan ser
coordinadas con el area usuaria correspondiente, mediante comunicacion via correo
electronico, dentro de los cinco (05) primeros dias calendario del mes al cual corresponda
la entrega.

Respecto a la primera entrega, la coordinacién de la fecha exacta debera efectuarse
dentro de los cinco (05) dias calendario siguientes contados a partir del dia siguiente de
la suscripcion del contrato.

Lugar

El suministro de bienes materia de la presente contratacién sera entregado en el almacén
de alimentos de la Subgerencia de Programas Sociales, ubicado en el Complejo
Deportivo Paul Harris (Ex Morococha), con direccion en Calle Portocarrero, Sin Numero
(cuadra 01). Las entregas se realizaran en coordinacidn con el responsable del Aimacén
de la Oficina de Abastecimiento de la Municipalidad Distrital de Surquillo.




5.6

5.7

Forma de entrega

Las entregas mensuales estimadas seran de acuerdo a la informacion consignada en el
Anexo N° 01 de las presentes especificaciones técnicas, las cuales podran presentar
variaciones segun la necesidad del area usuaria; por lo cual, el Contratista debera
coordinar con el area usuaria, via correo electronico las cantidades exactas para cada
entrega, segun los plazos establecidos en el numeral 5.4 de las presentes
especificaciones técnicas.

Asimismo, el area usuaria podra, por razones de operatividad o planificacién, requerir que
se acumulen varias entregas en una sola fecha, previa comunicacion al contratista con la
debida anticipacion, a fin de garantizar el cumplimiento eficiente del suministro.

Garantia comercial de los bienes

Para la presente adquisicion, el Contratista debe brindar una garantia comercial de un
(01) ano para los insumos entregados. Dicha garantia abarca defectos de fabricacion,
calidad y/o inocuidad, y sera contabilizada a partir de la fecha en que se otorga la

conformidad de los bienes.

5.8 Métodos de muestreo, ensayos o pruebas, certificados y otros

Denominacién

Arroz pilado superior largo

Lenteja calidad 2 - superior

Arveja partida calidad 2 -
superior

Pallar calidad superior

Frijol canario calidad 1 -
extra

Aceite vegetal comestible

Método de muestreo

Segun lo indicado en el numeral 8
de la NTP 205.011:2023 ARROZ.
Arroz elaborado. Requisitos. 42
Edicion.

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

Segun lo indicado en el numeral 5 de
la NTP 106.102:2019
LEGUMINOSAS. Harina
instantanea de arveja. Requisitos. 12
Edicion.

Segun lo indicado en el numeral 9 de
la NTP 205.019:2015
LEGUMINOSAS. Pallar. Requisitos.
22  Edicién, y su Modificacion
Técnica NTP  205.019:2015/MT
1:2021 LEGUMINOSAS. Pallar.
Requisitos. MODIFICACION
TECNICA. 12 Edicién

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

Segun lo establecido en la NTP-ISO
5555:2014 (revisada el 2019)
Aceites y grasas de origen vegetal

y animal. Muestreo. 12 Edicion.

Método de ensayo o prueba

Segun los métodos de ensayo
citados en la NTP 205.011:2023
ARROZ. Arroz elaborado.
Requisitos. 42 Edicion.

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

Segun los métodos de ensayo
indicados en el numeral 4 y en

la Tabla 1 de la NTP
106.102:2019.

LEGUMINOSAS. Harina
instantanea de arveja.

Requisitos. 12 Edicion.

Segun los métodos de ensayo
citados enla NTP 205.019:2015
LEGUMINOSAS. Pallar.
Requisitos. 22 Edicion, y su
Modificacion  Técnica NTP
205.019:2015/MT 1:2021
LEGUMINOSAS. Pallar.
Requisitos.  MODIFICACION
TECNICA. 12 Edicion.

Segun los métodos de ensayo
indicados en el numeral 11 de la
NTP 205.015:2015
LEGUMINOSAS. Frijol.
Requisitos. 32 Edicion, y su

Corrigenda Técnica NTP
205.015:2015/COR 1:2016
CORRIGENDA 1.
LEGUMINOSAS. Frijol.

Requisitos. 12 Edicion.

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.

Segun los métodos de ensayo y
Segun lo indicado en el numeral 7 de | procedimientos indicados en los
Huevo de gallina calidad | la NTP 011.219:2015 HUEVOS. | numerales 5.1,5.2,6.2y 8dela
primera Huevos de gallina. Requisitos y | NTP 011.219:2015 HUEVOS.
clasificacion. 22 Edicion. Huevos de gallina. Requisitos y
clasificacion. 22 Edicion.
Segun los métodos y
procedimientos indicados en la

NTP 204.018:2015
CONSERVAS DE
PRODUCTOS DE LA PESCA
EN ENVASES

Segun lo indicado en el numeral 9de | HERMETICAMENTE
Filete de caballa en aceite | la NTP 204.018:2015 CONSERVAS | CERRADOS. Conserva de
vegetal calidad extra, en A DE PRODUCTOS DE LA PESCA | caballa. 22 Edicion.
envase de peso neto de nEN ENVASES HERMETICAMENTE | Para la caracteristica Presencia
170 g CERRADOS. Conserva de caballa. | de parasitos visibles, utilizar la
22 Edicion. 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

Segun los métodos y
procedimientos indicados en la
NTP 205.062:2021 GRANOS
ANDINOS. Quinua en grano.
Requisitos. 32 Edicion.

Segun lo indicado en el numeral 12
de la NTP 205.062:2021 GRANOS
ANDINOS. Quinua en grano.
Requisitos. 32 Edicién.

Quinua grado 1"

VI. OTRAS CONSIDERACIONES PARA LA EJECUCION DE LA PRESTACION

6.1 Otras obligaciones

6.1.1 Otras obligaciones del contratista
Sin perjuicio de lo establecido en los demas numerales de las presentes
especificaciones técnicas, el contratista asumira las siguientes obligaciones:

e Coordinar oportunamente con el area usuaria las fechas y cantidades de
entrega, dentro de los plazos establecidos, y mantener una comunicacién
permanente a través del medio designado (correo electrénico).

e Garantizar el transporte, descarga y manipulacién de los bienes en condiciones
seguras e higiénicas, evitando el deterioro de los productos o de sus envases.

e Cumplir estrictamente con las condiciones de vida dutil, rotulado, etiquetado y
envases exigidas en las fichas técnicas.

¢ Reponer de forma inmediata y sin costo adicional para la Entidad los bienes
rechazados por incumplir con lo estipulado en las presentes especificaciones
técnicas.

e Asumir todos los costos asociados al cumplimiento del contrato, incluyendo
aquellos relacionados con la obtencion de certificados de calidad.

e Garantizar que los productos sean entregados sin sustituciones, equivalencias
ni marcas distintas a las adjudicadas, salvo que la Entidad lo autorice
expresamente, para lo cual debera presentar su solicitud por Mesa de Partes de
la Entidad previa a la entrega en la cual se requiera efectuar el cambio.

' El método de muestreo y los métodos de ensayo para la Quinua obtenida por procesamiento primario, son
los mismos que para la Quinua obtenida por procesamiento industrializado.



6.1.2 Otras obligaciones de la Entidad

e Coordinar oportunamente con el contratista las fechas y cantidades especificas
de entrega, conforme a los plazos establecidos en el cronograma referencial y
en las presentes especificaciones técnicas.

e Designar al personal responsable del control de calidad de los bienes al
momento de su internamiento y de suscribir las actas correspondientes al
momento de cada entrega.

e Comunicar con la debida anticipacién cualquier modificacién o acumulacién de
entregas, en caso se requiera variar el numero de entregas programadas en ul
mes correspondiente.

¢ Informar formalmente a la Dependencia Encargada de las Contrataciones (DEC)
sobre cualquier observacion o incumplimiento detectado durante el proceso de
entrega, para la aplicacion de penalidades o medidas contractuales que
correspondan.

6.2 Adelantos

6.3

6.4

6.5

6.6

La Entidad no ha previsto otorgar adelantos para la presente contratacion.

Subcontratacién
Se encuentra prohibida la subcontratacién de las prestaciones objeto del contrato.

Medidas de control durante la ejecucion contractual

El area usuaria es la encargada del control y supervision del correcto suministro de los
bienes durante la ejecucion contractual. En ese sentido, esta podra realizar, a través de
DIGESA, CENAN y/o terceros, de forma inopinada, acciones de supervision y/o toma de
muestras en las plantas procesadoras o almacenes de los proveedores con la finalidad
de cautelar el adecuado cumplimiento de las prestaciones a cargo de los proveedores,
segun los métodos de muestreo, ensayos o pruebas y certificados establecidos en el
numeral 5.8 de las presentes Especificaciones Técnicas.

Esta facultad de supervision podra realizarse en cualquier etapa de la fase de ejecucién
contractual del proceso adjudicado.

Conformidad de los bienes

La recepcion y conformidad de la prestacion se regula por lo dispuesto en el articulo 144
del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas. La
recepcion sera otorgada por Almacén y la conformidad sera otorgada por la Subgerencia
de Programas Sociales, en el plazo maximo de siete (07) dias computados desde el dia
siguiente de producida la recepcién de los documentos para pago.

De existir observaciones, la Entidad las comunica al CONTRATISTA, indicando
claramente el sentido de estas, otorgandole un plazo para subsanar el cual no debe ser
mayor al 30% del plazo de la entrega correspondiente. Si pese al plazo otorgado, EL
CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad con la subsanacion, la Entidad puede otorgar
al CONTRATISTA periodos adicionales para las correcciones pertinentes. En este
supuesto corresponde aplicar la penalidad por mora desde el vencimiento del plazo para
subsanar sin considerar los dias en los que pudiera incurrir la Entidad para efectuar las
revisiones y notificar las observaciones correspondientes.

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

Forma de pago

El pago se realiza de conformidad con lo establecido en el articulo 67 de la Ley, y
conforme lo regulado en el respectivo objeto contractual y sistema de entrega que
corresponda.




6.7

6.8

6.9

NO

01

02

03

04

La Entidad Contratante paga las contraprestaciones pactadas a favor del contratista
dentro de los diez dias habiles siguientes de otorgada la conformidad por parte del area
usuaria, y es prorrogable, previa justificacion de la demora, por cinco dias habiles.

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

La entidad contratante realiza el pago de la contraprestaciéon pactada a favor del
contratista en PAGOS A CUENTA MENSUALES.

Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contratista, la entidad

contratante debe contar con la siguiente documentacién:

e Documento de recepcion y verificacion del Alimacén de la Entidad.

¢ Documento en el que conste la conformidad de la prestacion efectuada suscrita por
el servidor responsable de la Subgerencia de Programas Sociales.

e Comprobante de pago.

e Documento de coordinacion con el area usuaria, en la cual se establezca la fecha y
cantidad acordada para la entrega del mes correspondiente.

Salvo los documentos que emite la entidad contratante, es decir, de recepciéon vy
verificacion, asi como de conformidad, el contratista debe presentar la documentacion
restante en Mesa de Partes de la Entidad, sito en Jirébn Manual Irribarren Nro. 155 Lima -
Lima — Surquillo durante los horarios de atencion.

Formula de reajuste
La Entidad no ha considerado determinar una férmula de reajuste de pago en la presente

contratacion.

Penalidad por mora

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucién de las prestaciones objeto
del contrato, la Entidad contratante le aplica automaticamente una penalidad por mora
por cada dia de atraso que le sea imputable, de conformidad con el articulo 120 del
Reglamento de la Ley N° 32069.

Otras penalidades aplicables
Asimismo, se aplicaran las siguientes penalidades, de acuerdo a lo establecido en el
articulo 119 del Reglamento de la Ley General de Contrataciones Publicas:

Otras penalidades

Supuestos de aplicacion de

penalidad Forma de calculo Procedimiento

Acta de observacion suscrita
0.05 % del monto de la | por el area usuaria, visada por
entrega observada el responsable del almacén de
la Entidad

Entrega de productos con
envases deteriorados, rotos o en
mal estado

Falta de presentacion  del 1.00 % del monto de la | Informe del area usuaria y/o

certificado de calidad . ) L2
. entrega correspondiente almacén detallando la omision
correspondiente
Entrega de bienes con vida util o Verificacion documentada en
- 0.10 % del monto de la . :

menor a la exigida en las . acta por el éarea usuaria y

. . o entrega correspondiente .
especificaciones técnicas almacén
Entrega de productos distintos a Acta de no conformidad

0.20 % del monto de la

. suscrita por el area usuaria y
entrega correspondiente

comunicacion formal a la DEC

los adjudicados (presentacion,
marca o tipo no autorizado)

La suma de la aplicacion de las penalidades por mora y otras penalidades no debe
exceder el 10% del monto vigente del contrato o, de ser el caso, del item correspondiente.




La entidad contratante considera las particularidades de las otras penalidades; por lo cual,
el area usuaria responsable del vehiculo notificara el supuesto incurrido al Contratista en
el plazo de dos (02) dias habiles desde el dia de la ocurrencia.

Dicha comunicacién se realizara via correo electrénico, teniendo como destinatario el
correo electrénico consignado en los documentos presentados por el Contratista para la
suscripcion del contrato. Ello, con el fin de que el Contratista remita sus descargos, de
corresponder. En dicho caso, la entidad contratante evalua dicho descargo y emite una
decisién en un plazo maximo de cuatro (04) dias habiles de recibido el descargo
correspondiente.

6.10 Gestion de riesgos

NO

01

02

03

04

05

06

En cumplimiento del articulo 18 del Reglamento de la Ley N.° 32069, se identifican los
riesgos que podrian afectar el cumplimiento del objeto de la contratacién, asi como las
medidas de mitigacion propuestas:

Riesgo identificado

Entrega de productos
vencidos o con vida util
menor a la exigida

Retraso en las entregas
mensuales de alimentos

Entrega de productos
con envases
deteriorados o rotulados
incorrectamente

Sustitucion de productos
o marcas distintas a las
adjudicadas sin
autorizacion

Falta de presentacion del
certificado de calidad

Acumulacion de entregas
en una sola fecha sin
capacidad logistica del
proveedor

Impacto

Afectacion directa a la salud
de los beneficiarios y rechazo
de los bienes.

Desabastecimiento temporal
del programa alimentario.

Rechazo de los bienes e
imposibilidad de distribucion
segura

Incumplimiento contractual

sobre la
inocuidad del

Incertidumbre
calidad e
producto

Riesgo de incumplimiento o
afectacion en
almacenamiento

6.11 Solucion de controversias contractuales

Medidas de mitigacion

Verificacion aleatoria de productos
durante el internamiento y
exigencia de certificado de calidad

Coordinacién permanente con el
proveedor y aplicacién oportuna de
penalidades por mora

Revisiébn  visual durante la
recepcion y no recepcion si no se
cumple lo establecido

Control aleatorio al momento del
internamiento de los bienes y
aplicacion de otras penalidades
como medida de sancioén

Solicitud obligatoria del certificado
en cada entrega y aplicacion de
otras penalidades si no se presenta

Coordinacién anticipada por parte
del area usuaria y verificacion de
capacidad de respuesta del
proveedor

Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucién del contrato se
resuelven mediante conciliacién, cuando se haya pactado, y arbitraje.

Para el arbitraje, el postor ganador de la buena pro selecciona a uno de las siguientes
Instituciones Arbitrales para administrar el arbitraje: Centro de Arbitraje y Resolucion de
Disputas de la Pontificia Universidad Catdlica del Pertd (PUCP), Centro Internacional de
Arbitraje — Camara de Bélgica y Luxemburgo en el Peri (CIACBLP), Centro de
Investigacion de Arbitraje, Conciliacion y Resolucién de Conflictos de la Universidad de
San Martin de Porres (CIAR-USMP) y la Asociacion Nacional de Arbitraje - ANARB.

6.12 Responsabilidad por vicios ocultos

La recepcion conforme de la prestacién por parte de la Entidad Contratante no enerva su
derecho a reclamar posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo dispuesto
por los articulos 69 de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Publicas vy el
articulo 144 de su Reglamento.




El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de un (01) afio contado a partir de
la conformidad otorgada por la Entidad Contratante.

6.13 Condiciones de los consorcios
La Entidad no ha previsto condiciones de los consorcios para la presente contratacion.

6.14 Clausula anticorrupcion
El Contratista declara y garantiza no haber ofrecido, negociado, prometido o efectuado
ningun pago o entrega de cualquier beneficio o incentivo ilegal, de manera directa o
indirecta, a los evaluadores del proceso de contratacion o cualquier servidor de la entidad
contratante.

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

Aunado a ello, el Contratista se obliga a abstenerse de ofrecer, negociar, prometer o dar
regalos, cortesias, invitaciones, donativos o cualquier beneficio o incentivo ilegal, directa
o indirectamente, a funcionarios publicos, servidores publicos, locadores de servicios o
proveedores de servicios del area usuaria, de la dependencia encargada de la
contratacion, actores del proceso de contratacién y/o cualquier servidor de la entidad
contratante, con la finalidad de obtener alguna ventaja indebida o beneficio ilicito. En
esa linea, se obliga a adoptar las medidas técnicas, organizativas y/o de personal
necesarias para asegurar que no se practiquen los actos previamente sefalados.

Adicionalmente, el Contratista se compromete a denunciar oportunamente ante las
autoridades competentes los actos de corrupcion o de inconducta funcional de los cuales
tuviera conocimiento durante la ejecucion de la contratacion con la Entidad Contratante.

Tratandose de una persona juridica, lo anterior se extiende a sus accionistas,
participacionistas, integrantes de los o&rganos de administracion, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores o cualquier persona vinculada a la persona
juridica que representa; comprometiéndose a informarles sobre los alcances de las
obligaciones asumidas en virtud del presente contrato.

Finalmente, el incumplimiento de las obligaciones establecidas en esta clausula, durante
la ejecucion contractual, otorga a la Entidad Contratante el derecho de resolver total o
parcialmente el contrato suscrito. Cuando lo anterior se produzca por parte de un
proveedor adjudicatario de los catalogos electronicos de acuerdo marco, el
incumplimiento de la presente clausula conllevard que sea excluido de los Catélogos
Electrénicos de Acuerdo Marco. En ningun caso, dichas medidas impiden el inicio de las
acciones civiles, penales y administrativas a que hubiera lugar.




ANEXO N° 01: Cronograma referencial de entregas mensuales

CRONOGRAMA REFERENCIAL DE ENTREGAS PCA - COMEDORES POPULARES Y ADULTO EN RIESGO 2025

item Ums:%:e Presentacion Entrega 1 Entrega 2 Entrega 3 Entrega 4 Entrega 5 Entrega 6 Entrega 7
Arroz pilado superior K?Iogramos 50 kg 6 6 6 6 6 6 12
largo K!Iogramos 10 kg 7 7 7 7 7 7 14
Kilogramos 1 kg 18 18 18 18 18 18 36
Lenteja calidad 2 - Kilogramos 10 kg 11 11
superior Kilogramos 1 kg 20 20
Arveja partida Kilogramos 10 kg 11 11
calidad 2 - superior Kilogramos 1kg 20 20
Pallar calidad Kilogramos 10 kg 11 11
superior Kilogramos 1 kg 20 20
Frijol canario calidad @ Kilogramos 10 kg 11 11
1 - extra Kilogramos 1kg 20 20
Aceite vegetal Litros 1 litro 59 59 59 59 59 59 118
comestible
Huevo de gallina K?Iogramos 12 kg 8 8 8 8
calidad primera Kilogramos 2 kg 10 10 10 10
Kilogramos 1 kg 3 3 3 3

Filete de caballa en
aceite vegetal Lata 170 g 1,216 1,216 2,432
calidad extra

Kilogramos 10 kg 3 3

Quinua grado 1 Kilogramos 1 kg 9 9

o w

Nota:
El presente cronograma es referencial y esta sujeto a variacion de acuerdo con la necesidad del area usuaria.

Cantidad
Total (en
kg/ It/lata)
2,400
560
144
220
40
220
40
220
40
220
40

472

384
80
12

4,864

240
72



REQUISITOS DE HABILITACION

Requisitos:

Categoria

PRODUCTOS PESQUEROS ENLATADOS

ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO
PRIMARIO — ALIMENTOS DE ORIGEN
VEGETAL

ALIMENTOS
ELABORADOS
INDUSTRIALMENTE
(FABRICADOS)

Denominacién

Filete de caballa en
aceite vegetal
calidad extra, en
envase de peso neto
de 170 g

Lenteja calidad 2 -
superior

Arveja partida
calidad 2 - superior

Pallar calidad
superior

Frijol canario
Calidad 1

Quinua grado 12

Quinua grado 13

Requisito de habilitacion

Para producto nacional:

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

Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria de planta de procesamiento
industrial, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera —
SANIPES, para cada bien a contratar.

En el caso de que los bienes hayan sido almacenados previamente a su
comercializacion: Habilitacion Sanitaria de almacén de productos
pesqueros y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera — SANIPES.

Para productos importados:

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

Habilitacién sanitaria de almacén de productos pesqueros y acuicolas,
otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera - SANIPES.

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

Nota:

Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que en el
Certificado de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre
comun (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.

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

Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica Oficial al
Plan HACCP, emitida por la Direccién General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria - DIGESA, segun Resolucién Ministerial N° 449-

2 Para los alimentos en los cuales la operacién de secado es natural (solo implica una transferencia de masa y no
se requiera necesariamente control), la competencia corresponde al SENASA y el productor debera solicitar los
requisitos documentarios minimos ante dicho Organismo competente; si cambian el secado por uno de tipo

industrial, el productor debera solicitar los requisitos documentarios minimos ante la DIGESA.

3

dicho organismo competente.

Los alimentos en los cuales la operacidn de secado es industrial (secado por aire caliente, atomizacion, entre
otros; implica transferencia de masa y calor, donde se requiere que dichos procesos sean controlados), la
competencia corresponde a la DIGESA y el proveedor debera solicitar los requisitos documentarios minimos ante



ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO —
ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

Acreditacion:

Categoria

PRODUCTOS
PESQUEROS
ENLATADOS

Aceite vegetal
comestible

Arroz pilado
superior

Huevo de gallina
calidad primera

Denominacién

2006/MINSA, Aprueban la Norma Sanitaria para la Aplicacién 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° 449-2006/MINSA.

Nota:

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

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

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

El Certificado debe indicar el tipo de procesamiento primario
correspondiente al bien a adquirir.

Nota:

Para efectos del cumplimiento del presente requisito bastara que, en el
Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al
procesamiento primario de alimentos agropecuarios y piensos, se indique
el tipo de alimento que corresponde al bien 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.

Requisito de habilitacién

Para producto nacional:

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

Copia Simple del Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria de planta
de procesamiento industrial, otorgado por el Organismo Nacional de

Filete de caballa en | Sanidad Pesquera — SANIPES, para cada bien a contratar.

aceite vegetal
calidad extra, en
envase de peso

netode 170 g

En el caso de que los bienes hayan sido almacenados previamente a
su comercializacion: Habilitacion Sanitaria de almacén de productos
pesqueros y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera — SANIPES.

Para productos importados:

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



Habilitacién sanitaria de almacén de productos pesqueros y acuicolas,
otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera - SANIPES.

Lenteja calidad 2 - | Copia simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria  de

superior Establecimiento vigente, otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad
Agraria — SENASA, segun indica el articulo 33 del Reglamento de
Arveja partida Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N°

calidad 2 - superior | 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Nota:

Pallar calidad Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que en el

VEGETAL

superior Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento indique:

. ] Nombre comun (nombre cientifico) del bien correspondiente a
Frijol canario contratar, segun lo establecido por el SENASA.

Calidad 1 La documentacién solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta

la culminacion de las entregas del producto adquirido. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar oportunamente la

i 4 < .
Quinua grado 1 renovacion de dichos documentos.

ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO
PRIMARIO — ALIMENTOS DE ORIGEN

Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente,
expedido por la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria — DIGESA, segun lo indicado en los articulos 102 y 105 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y

Quinua grado 15 | Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus
modificatorias.

Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica Oficial al
Plan HACCP, emitida por la Direccién General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria - DIGESA, segun Resolucién 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 produccién dentro de la cual esté inmerso
el bien requerido, en razén del articulo 4 de la norma sanitaria aprobada
Aceite vegetal por la Resoluciéon Ministerial N° 449-2006/MINSA.
comestible

Nota:

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

Arroz pilado La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta
superior la culminacién de las entregas del producto adquirido. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar oportunamente la

renovacion de dichos documentos.

ALIMENTOS ELABORADOS INDUSTRIALMENTE (FABRICADOS)

4 Para los alimentos en los cuales la operacién de secado es natural (solo implica una transferencia de masa y no
se requiera necesariamente control), la competencia corresponde al SENASA y el productor debera solicitar los
requisitos documentarios minimos ante dicho Organismo competente; si cambian el secado por uno de tipo
industrial, el productor debera solicitar los requisitos documentarios minimos ante la DIGESA.

> Los alimentos en los cuales la operacién de secado es industrial (secado por aire caliente, atomizacién, entre
otros; implica transferencia de masa y calor, donde se requiere que dichos procesos sean controlados), la
competencia corresponde a la DIGESA y el proveedor debera solicitar los requisitos documentarios minimos ante
dicho organismo competente.



ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO —
ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

Huevo de gallina
calidad primera

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

El Certificado debe indicar el tipo de procesamiento primario
correspondiente al bien a adquirir.

Nota:

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

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