
 

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS 

Fecha de elaboración 

10/06/2025 

 

Órgano y/o Unidad Orgánica Subgerencia de Programas Sociales 

Denominación de la contratación Adquisición de alimentos para el programa de 

complementación alimentaria (PCA) comedores 

populares y adulto en riesgo de la municipalidad distrital 

de surquillo año fiscal 2025 

 

I. FINALIDAD PÚBLICA 

La presente contratación tiene como finalidad adquirir alimentos de calidad e inocuos que 

permitan brindar una ración complementaria adecuada a los beneficiarios del Programa de 

Complementación Alimentaria (PCA), a fin de mejorar los niveles nutricionales y elevar la calidad 

de vida de la población en situación de vulnerabilidad del Distrito de Surquillo, en específico, 

aquella atendida a través de comedores populares y en condición de adulto en riesgo. Con ello, 

se busca contribuir a la reducción de la inseguridad alimentaria y a la promoción de una 

alimentación saludable en el marco de las políticas sociales implementadas por la Municipalidad. 

II. OBJETIVO DE LA CONTRATACIÓN 

Objetivo General 

Adquirir insumos alimentarios destinados al abastecimiento del Programa de Complementación 

Alimentaria (PCA), en la modalidad de atención a comedores populares y atención a adultos en 

riesgo de la Municipalidad Distrital de Surquillo, correspondiente al año fiscal 2025, cumpliendo 

con los requerimientos mínimos nutricionales establecidos en las fichas técnicas aprobadas por 

el OECE, a fin de garantizar su adecuada distribución a los beneficiarios del distrito. 

 

Objetivos Específicos 

• Brindar un complemento alimentario a la población usuaria del Programa mediante la 
entrega oportuna y eficiente de alimentos. 

• Mejorar la calidad alimentaria de las personas en situación de pobreza y vulnerabilidad 
atendidas por el PCA. 

• Contribuir al mantenimiento y mejora del estado de salud y nutrición de los beneficiarios 
del Programa. 

III. BASE LEGAL 

 

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

• Resolución Ministerial N°449-2006-MINSA "Norma Sanitaria para la aplicación del 
Sistema HACCP en la fabricación de Alimentos y Bebidas'. 

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



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

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

• 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 y 
sus modificatorias. 

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

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

• Decreto Supremo N°025-2005-PRODUCE, articulo 27 D.S. N°004-2011-AG, Norma 
Metrológica. Peruana de Rotulado de Productos Envasados, Norma General del Codex 
Alimentarius para el Etiquetado de los Alimentos Pre envasados, según corresponda). 

• Decreto supremo N°103-2020-EF, Norma que establece disposiciones reglamentarias 
para la tramitación de los procedimientos de selección que se reinicien en el marco del 
Texto Único Ordenado de la Ley N°30225. 

• Resolución Ministerial N°087-2020-MIDIS, que aprueba la Guía N°001-2020-MIDIS 
“Lineamientos de gestión para el almacenamiento y atención de Comedores del 
Programa de Complementación Alimentaria - PCA durante y después de la emergencia 
sanitaria para prevenir la propagación del coronavirus (COVID-19). 

• Resolución Ministerial N°003-2023MIDIS que aprueba la Directiva N°001-2024-MIDIS 
“Lineamientos para el tránsito de las ollas comunes al Programa de Complementación 
Alimentaria – PCA. 
 

IV. CARACTERÍSTICAS Y CONDICIONES DE LOS BIENES A CONTRATAR 

 
4.1 Descripción de los bienes a contratar 

La presente contratación tiene por objeto la adquisición de alimentos destinados al 

Programa de Complementación Alimentaria (PCA) de la Municipalidad Distrital de 

Surquillo, correspondiente al año fiscal 2025, con la finalidad de atender a los 

beneficiarios de los comedores populares y a la población en condición de adulto en 

riesgo, en el marco de la ejecución de programas sociales orientados a mejorar la 

seguridad alimentaria y nutricional de la población vulnerable del distrito. 

 
4.2 Características de los bienes comunes a contratar 

 
 

No. Denominación del bien según 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 deberán cumplir con las características establecidas en sus respectivas fichas 
técnicas aprobadas por PERÚ COMPRAS, considerando, además, las precisiones 
correspondientes establecidas a continuación. 
 
4.3.1 Arroz pilado superior largo 

 

 
 



 

 
 



 

 
 



 

• Precisión 1: clase y longitud 

Clase Longitud del grano entero 

Largo De 6,6 mm o más 

 

• Precisión 2: envase  
 

Peso Neto Cantidad Tipo Material 

50 kg 48 Saco Polipropileno 

10 kg 56 Saco Polipropileno 

1 kg 144 Bolsa Polipropileno 

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

• Precisión 4: rotulado 
Adicionalmente, los bienes deberán estar rotulados con la siguiente información: 
o Logotipo de la entidad, el cual deberá ser solicitado al área usuaria vía 

correo electrónico, previo al internamiento de los bienes. 
o La frase: “PROGRAMA DE COMPLEMENTACIÓN ALIMENTARIA 

COMEDORES POPULARES – ADULTO EN RIESGO. DISTRIBUCIÓN 
GRATUITA – PROHIBIDA SU VENTA”. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



4.3.2 Lenteja calidad 2 – superior 

 

 
 



 

 
 



 

 
 



 
• Precisión 1: clase y longitud 

Calibre (tamaño) Diámetro (mm) 

2 Menor que 7,5 

 

• Precisión 2: envase  
 

Peso Neto Cantidad Material 

10 kg 22 Polipropileno 

1 kg 40 Polipropileno 

 

• Precisión 5: etiquetado 
Adicionalmente, los bienes deberán estar etiquetados con la siguiente 
información: 
o Logotipo de la entidad, el cual deberá ser solicitado al área usuaria vía 

correo electrónico, previo al internamiento de los bienes. 
o La frase: “PROGRAMA DE COMPLEMENTACIÓN ALIMENTARIA 

COMEDORES POPULARES – ADULTO EN RIESGO. DISTRIBUCIÓN 
GRATUITA – PROHIBIDA SU VENTA”. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
4.3.3 Arveja partida calidad 2 – superior 

 

 
 



 

 
 



 

• Precisión 2: envase  
 

Peso Neto Cantidad Material 

10 kg 22 Polipropileno  

1 kg 40 Polipropileno 

 

• Precisión 5: etiquetado 
Adicionalmente, los bienes deberán estar etiquetados con la siguiente 
información: 
o Logotipo de la entidad, el cual deberá ser solicitado al área usuaria vía 

correo electrónico, previo al internamiento de los bienes. 
o La frase: “PROGRAMA DE COMPLEMENTACIÓN ALIMENTARIA 

COMEDORES POPULARES – ADULTO EN RIESGO. DISTRIBUCIÓN 
GRATUITA – PROHIBIDA SU VENTA”. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
4.3.4 Pallar calidad superior 

 

 
 



 

 
 



 

 
 



 

• Precisión 2: envase  
 

Peso Neto Cantidad Material 

10 kg 22 Polipropileno 

1 kg 40 Polipropileno 

 

• Precisión 5: etiquetado 
Adicionalmente, los bienes deberán estar etiquetados con la siguiente 
información: 
o Logotipo de la entidad, el cual deberá ser solicitado al área usuaria vía 

correo electrónico, previo al internamiento de los bienes. 
o La frase: “PROGRAMA DE COMPLEMENTACIÓN ALIMENTARIA 

COMEDORES POPULARES – ADULTO EN RIESGO. DISTRIBUCIÓN 
GRATUITA – PROHIBIDA SU VENTA”. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
4.3.5 Frijol canario calidad 1 – extra 

 

 
 



 

 
 



 

• Precisión 2: envase  
 

Peso Neto Cantidad Material 

10 kg 22 Polipropileno 

1 kg 40 Polipropileno 

 

• Precisión 5: etiquetado 
Adicionalmente, los bienes deberán estar etiquetados con la siguiente 
información: 
o Logotipo de la entidad, el cual deberá ser solicitado al área usuaria vía 

correo electrónico, previo al internamiento de los bienes. 
o La frase: “PROGRAMA DE COMPLEMENTACIÓN ALIMENTARIA 

COMEDORES POPULARES – ADULTO EN RIESGO. DISTRIBUCIÓN 
GRATUITA – PROHIBIDA SU VENTA”. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
4.3.6 Aceite vegetal comestible 

 

 
 



 

 
 



 

• Precisión 2: envase  
 

Peso Neto Tipo Material 

1 litro Botella Polietileno Tereftalato 

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

• Precisión 3: embalaje 

Unidades de envases por embalaje Material 

12 botellas Cartón corrugado 

 

• Precisión 4: rotulado 
Adicionalmente, los bienes deberán estar rotulados con la siguiente información: 
o Logotipo de la entidad, el cual deberá ser solicitado al área usuaria vía 

correo electrónico, previo al internamiento de los bienes. 
o La frase: “PROGRAMA DE COMPLEMENTACIÓN ALIMENTARIA 

COMEDORES POPULARES – ADULTO EN RIESGO. DISTRIBUCIÓN 
GRATUITA – PROHIBIDA SU VENTA”. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
4.3.7 Huevo de gallina calidad primera 

 

 
 



 

 
 



 

 
 



 

• Precisión 1: color y tamaño del huevo de gallina calidad primera 

Color Tamaño Peso 

Pardo Mediano 55,55 - 62,5 g 

 

• Precisión 2: envase  
 

Peso Neto Cantidad Material 

12 kg 32 Papel y/o cartón reciclado 

2 kg 40 Papel y/o cartón reciclado 

1 kg 12 Papel y/o cartón reciclado 

 

• Precisión 5: etiquetado 
Adicionalmente, los bienes deberán estar etiquetados con la siguiente 
información: 
o Logotipo de la entidad, el cual deberá ser solicitado al área usuaria vía 

correo electrónico, previo al internamiento de los bienes. 
o La frase: “PROGRAMA DE COMPLEMENTACIÓN ALIMENTARIA 

COMEDORES POPULARES – ADULTO EN RIESGO. DISTRIBUCIÓN 
GRATUITA – PROHIBIDA SU VENTA”. 

 
Nota: el huevo deberá tener impreso sobre su cáscara la fecha de vencimiento. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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

 

 
 



 

 
 



 

 
 



 

 
 



 

• Precisión 2: envase y/o embalaje 

Envase 

Material Tipo de cerrado Peso escurrido del producto por envase 

Lata 1/2 lb tuna Abrefácil  Mínimo 119 g 

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

Embalaje 

Material Capacidad 

Caja de cartón corrugado 48 latas por embalaje 

 
Nota: las cajas deberán 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 cartón deberá figurar impreso, de una manera legible, el 
código de producción del lote. Así también, NO se aceptarán cajas de catón sucias, 
rotas o con síntomas de adulteración de las mismas. 
 

• Precisión 3: rotulado 
Adicionalmente, los bienes deberán estar rotulados con la siguiente información: 
o Logotipo de la entidad, el cual deberá ser solicitado al área usuaria vía 

correo electrónico, previo al internamiento de los bienes. 
o La frase: “PROGRAMA DE COMPLEMENTACIÓN ALIMENTARIA 

COMEDORES POPULARES – ADULTO EN RIESGO. DISTRIBUCIÓN 
GRATUITA – PROHIBIDA SU VENTA”. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
4.3.9 Quinua grado 1 

 

 
 



 

 
 



 

 



 

 



 

• Precisión 1: tamaño del grano de quinua grado 1 
 

Tamaño de los granos Diámetro promedio de los granos (mm) 

Grandes Mayor a 1,70 

 

• Precisión 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 

1 kg 72 Bolsa Polipropileno 

 
Nota: el peso neto, tipo y material del envase deberán 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 

1 kg 72 Polipropileno 

 

• Precisión 4: rotulado 
Adicionalmente, los bienes deberán estar rotulados con la siguiente información: 
o Logotipo de la entidad, el cual deberá ser solicitado al área usuaria vía 

correo electrónico, previo al internamiento de los bienes. 
o La frase: “PROGRAMA DE COMPLEMENTACIÓN ALIMENTARIA 

COMEDORES POPULARES – ADULTO EN RIESGO. DISTRIBUCIÓN 
GRATUITA – PROHIBIDA SU VENTA”. 

 

V. CONDICIONES DE CONTRATACIÓN 

 
5.1 Condiciones de los bienes 

Los bienes que el ganador de la buena pro suministrará deberán contar con, como 

mínimo, las siguientes condiciones: 

 

• Vida útil de los bienes a contratar 
 

Denominación del bien según Ficha Técnica  Fecha de vencimiento 

Arroz pilado superior largo 

Mínimo 10 meses posteriores a la fecha 
de ingreso al almacén 

Lenteja calidad 2 - superior 

Arveja partida calidad 2 - superior 

Pallar calidad superior 

Frijol canario calidad 1 - extra 

Aceite vegetal comestible 

Quinua grado 1 

Huevo de gallina calidad primera 
Mínimo 25 días posteriores a la fecha de 
ingreso al almacén 

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

Mínimo 12 meses posteriores a la fecha 
de ingreso al almacén 



 

• Certificado de calidad 
El Contratista deberá presentar al momento del internamiento de los bienes, el 
respectivo “certificado o Informe de Inspección con el símbolo de acreditación” de cada 
ítem. Dicho documento debe confirmar que los bienes entregados cumplan con las 
características y especificaciones detalladas en la sección “Calidad” del numeral 2.1 
Del bien, del numeral 2. Características específicas del bien común de la ficha técnica 
correspondiente a cada ítem.  
 
Asimismo, el documento deberá ser emitido por un Organismo de Inspección con 
acreditación nacional vigente o, en su defecto, una acreditación internacional, siempre 
y cuando el organismo de acreditación 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 país, este 
debe ser consultado oficialmente por el proveedor al Instituto Nacional de Calidad 
(INACAL) y cuya copia de respuesta será remitida a la entidad convocante.  
 
El proveedor podrá presentar un “Certificado de Calidad” respaldado con ensayos 
realizados en laboratorios acreditados, siempre y cuando este confirme que los bienes 
entregados cumplen con las características y especificaciones detalladas en la sección 
“Calidad” del numeral 2.1 Del bien, del numeral 2. Características específicas del bien 
común de la ficha técnica correspondiente a cada ítem. 
 
Nota: el certificado de calidad solicitado en el presente punto deberá ser presentado 
por el Contratista en cada una de las entregas programadas y coordinadas con el área 
usuaria. Cabe precisar que, el costo que demande la certificación deberá ser asumido 
por el Contratista. 
 
Asimismo, la metodología para emplear la comprobación de la calidad de los bienes a 
contratar deberá 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 composición del producto durante toda su vida útil, según el artículo 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, 
según lo establecido en los artículos 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 tóxicas ni olores o sabores desagradables,  
según indican los numerales 9 y 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 Guía sobre Transporte (requisitos y recomendaciones para el 
transporte de alimentos agropecuarios primarios y piensos), aprobada a través de la 
Resolución Directoral N°154-2011-AGSENASA-DIAIA, Aprueban las Guías de Buenas 
Prácticas de Producción e Higiene, bajo el marco de Reglamento de Inocuidad 
Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus 



modificatorias y complementarias. 
 

• Almacenamiento 
El almacenamiento de los alimentos, según el tipo de procesamiento, deberá cumplir 
con las siguientes directivas sectoriales. Los alimentos y bebidas deben almacenarse 
de manera que se prevenga su contaminación o alteración y el almacenamiento deberá 
ajustarse a lo señalado en la Resolución 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”. 
 

• Criterios de rechazo 
Durante el acto de recepción, el área usuaria podrá seleccionar aleatoriamente uno o 
más 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 útil 
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 útil mínima exigida. 
o Alguno de los bienes revisados presenta roturas, abolladuras, fuga de líquidos o 

alguna sustancia, envases en mal estado o con signos de adulteración. 
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 podrá 
rechazar el internamiento del lote, sin que ello genere gasto adicional alguno para la 
Municipalidad de Surquillo, debiendo el Contratista proceder con la reposición 
inmediata conforme a las cantidades solicitadas por el área usuaria para la entrega. 
 
Dicho acto derivará en la suscripción de un Acta de Rechazo emitida por el especialista 
responsable de realizar el control de calidad de los productos. 
 

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

5.4 Plazo 
El suministro de bienes se ejecutará en un plazo total de doscientos diez (210) días 
calendarios o hasta agotar el monto del contrato, lo que ocurra primero. 
 
Cabe precisar que las fechas exactas de cada entrega son referenciales y deberán ser 
coordinadas con el área usuaria correspondiente, mediante comunicación vía correo 
electrónico, dentro de los cinco (05) primeros días calendario del mes al cual corresponda 
la entrega. 
 
Respecto a la primera entrega, la coordinación de la fecha exacta deberá efectuarse 
dentro de los cinco (05) días calendario siguientes contados a partir del día siguiente de 
la suscripción del contrato. 
 

5.5 Lugar 
El suministro de bienes materia de la presente contratación será entregado en el almacén 
de alimentos de la Subgerencia de Programas Sociales, ubicado en el Complejo 
Deportivo Paul Harris (Ex Morococha), con dirección en Calle Portocarrero, Sin Número 
(cuadra 01). Las entregas se realizarán en coordinación con el responsable del Almacén 
de la Oficina de Abastecimiento de la Municipalidad Distrital de Surquillo. 

 
 
 



 
5.6 Forma de entrega  

Las entregas mensuales estimadas serán de acuerdo a la información consignada en el 
Anexo N° 01 de las presentes especificaciones técnicas, las cuales podrán presentar 
variaciones según la necesidad del área usuaria; por lo cual, el Contratista deberá 
coordinar con el área usuaria, vía correo electrónico las cantidades exactas para cada 
entrega, según los plazos establecidos en el numeral 5.4 de las presentes 
especificaciones técnicas. 
 
Asimismo, el área usuaria podrá, por razones de operatividad o planificación, requerir que 
se acumulen varias entregas en una sola fecha, previa comunicación al contratista con la 
debida anticipación, a fin de garantizar el cumplimiento eficiente del suministro. 
 

5.7 Garantía comercial de los bienes 
Para la presente adquisición, el Contratista debe brindar una garantía comercial de un 
(01) año para los insumos entregados. Dicha garantía abarca defectos de fabricación, 
calidad y/o inocuidad, y será 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 
 
 

Denominación Método de muestreo Método de ensayo o prueba 

Arroz pilado superior largo 

Según lo indicado en el numeral 8  
de la NTP 205.011:2023 ARROZ. 
Arroz elaborado. Requisitos. 4ª 
Edición. 

Según los métodos de ensayo 
citados en la NTP 205.011:2023 
ARROZ. Arroz elaborado. 
Requisitos. 4ª Edición. 

Lenteja calidad 2 - superior 

Según lo indicado en el numeral 9.1 
de la NTP 205.022:2014 (revisada el 
2019) LEGUMINOSAS. Lenteja. 
Requisitos. 2ª Edición. 

Según los métodos de ensayo 
citados en la NTP 205.022:2014  
(revisada el 2019) 
LEGUMINOSAS. Lenteja. 
Requisitos. 2ª Edición. 

Arveja partida calidad 2 - 
superior 

Según lo indicado en el numeral 5 de 
la NTP 106.102:2019 
LEGUMINOSAS. Harina 
instantánea de arveja. Requisitos. 1ª 
Edición. 

Según los métodos de ensayo 
indicados en el numeral 4 y en 
la Tabla 1 de la NTP 
106.102:2019. 
LEGUMINOSAS. Harina 
instantánea de arveja. 
Requisitos. 1ª Edición. 

Pallar calidad superior 

Según lo indicado en el numeral 9 de 
la NTP 205.019:2015 
LEGUMINOSAS. Pallar. Requisitos. 
2ª Edición, y su Modificación 
Técnica NTP 205.019:2015/MT 
1:2021 LEGUMINOSAS. Pallar. 
Requisitos. MODIFICACIÓN 
TÉCNICA. 1ª Edición 

Según los métodos de ensayo 
citados en la NTP 205.019:2015  
LEGUMINOSAS. Pallar. 
Requisitos. 2ª Edición, y su 
Modificación Técnica NTP 
205.019:2015/MT 1:2021 
LEGUMINOSAS. Pallar.  
Requisitos. MODIFICACIÓN 
TÉCNICA. 1ª Edición. 

Frijol canario calidad 1 - 
extra 

Según lo indicado en el numeral 9.2 
de la NTP 205.015:2015 
LEGUMINOSAS. Frijol. Requisitos. 
3ª Edición, y su Corrigenda Técnica 
NTP 205.015:2015/COR 1:2016 
CORRIGENDA 1. LEGUMINOSAS. 
Frijol. Requisitos. 1ª Edición. 

Según los métodos de ensayo 
indicados en el numeral 11 de la  
NTP 205.015:2015 
LEGUMINOSAS. Frijol. 
Requisitos. 3ª Edición, y su 
Corrigenda Técnica NTP 
205.015:2015/COR 1:2016 
CORRIGENDA 1. 
LEGUMINOSAS. Frijol. 
Requisitos. 1ª Edición. 

Aceite vegetal comestible 

Según lo establecido en la NTP-ISO 
5555:2014 (revisada el 2019) 
Aceites y grasas de origen vegetal  
y animal. Muestreo. 1ª Edición. 

Según 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. 

Huevo de gallina calidad 
primera 

Según lo indicado en el numeral 7 de 
la NTP 011.219:2015 HUEVOS. 
Huevos de gallina. Requisitos y 
clasificación. 2ª Edición. 

Según los métodos de ensayo y  
procedimientos indicados en los  
numerales 5.1, 5.2, 6.2 y 8 de la  
NTP 011.219:2015 HUEVOS.  
Huevos de gallina. Requisitos y  
clasificación. 2ª Edición. 

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

Según lo indicado en el numeral 9 de 
la NTP 204.018:2015 CONSERVAS 
DE PRODUCTOS DE LA PESCA 
EN ENVASES HERMÉTICAMENTE 
CERRADOS. Conserva de caballa. 
2ª Edición. 

Según los métodos y 
procedimientos indicados en la 
NTP 204.018:2015 
CONSERVAS DE 
PRODUCTOS DE LA PESCA 
EN ENVASES 
HERMÉTICAMENTE 
CERRADOS. Conserva de 
caballa. 2ª Edición. 
Para la característica Presencia  
de parásitos visibles, utilizar la 
NTP 204.007:2021 
PESCADOS, MARISCOS Y 
PRODUCTOS DERIVADOS.  
Conservas de productos de la 
pesca en envases de hojalata. 
Métodos de ensayo físicos y 
sensoriales. 4ª Edición 

Quinua grado 11 

Según lo indicado en el numeral 12 
de la NTP 205.062:2021 GRANOS 
ANDINOS. Quinua en grano. 
Requisitos. 3ª Edición. 

Según los métodos y 
procedimientos indicados en la 
NTP 205.062:2021 GRANOS 
ANDINOS. Quinua en grano. 
Requisitos. 3ª Edición. 

 
 

  
 

VI. OTRAS CONSIDERACIONES PARA LA EJECUCIÓN DE LA PRESTACIÓN 

 
6.1 Otras obligaciones 

 
6.1.1 Otras obligaciones del contratista 

Sin perjuicio de lo establecido en los demás numerales de las presentes 
especificaciones técnicas, el contratista asumirá las siguientes obligaciones: 
 

• Coordinar oportunamente con el área usuaria las fechas y cantidades de 
entrega, dentro de los plazos establecidos, y mantener una comunicación 
permanente a través del medio designado (correo electrónico). 

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

• Cumplir estrictamente con las condiciones de vida útil, 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. 

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

• 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 deberá presentar su solicitud por Mesa de Partes de 
la Entidad previa a la entrega en la cual se requiera efectuar el cambio. 

 
1 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 

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

• 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. 

• Comunicar con la debida anticipación cualquier modificación o acumulación de 
entregas, en caso se requiera variar el número de entregas programadas en ul 
mes correspondiente. 

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

 

6.2 Adelantos 
La Entidad no ha previsto otorgar adelantos para la presente contratación. 
 

6.3 Subcontratación 
Se encuentra prohibida la subcontratación de las prestaciones objeto del contrato. 

 
6.4 Medidas de control durante la ejecución contractual 

El área usuaria es la encargada del control y supervisión del correcto suministro de los 
bienes durante la ejecución contractual. En ese sentido, esta podrá realizar, a través de 
DIGESA, CENAN y/o terceros, de forma inopinada, acciones de supervisión 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, 
según los métodos de muestreo, ensayos o pruebas y certificados establecidos en el 
numeral 5.8 de las presentes Especificaciones Técnicas. 
 
Esta facultad de supervisión podrá realizarse en cualquier etapa de la fase de ejecución 
contractual del proceso adjudicado. 
 

6.5 Conformidad de los bienes 
La recepción y conformidad de la prestación se regula por lo dispuesto en el artículo 144 
del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Públicas. La 
recepción será otorgada por Almacén y la conformidad será otorgada por la Subgerencia 
de Programas Sociales, en el plazo máximo de siete (07) días computados desde el día 
siguiente de producida la recepción de los documentos para pago. 
 
De existir observaciones, la Entidad las comunica al CONTRATISTA, indicando 
claramente el sentido de estas, otorgándole 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 subsanación, la Entidad puede otorgar 
al CONTRATISTA períodos adicionales para las correcciones pertinentes. En este 
supuesto corresponde aplicar la penalidad por mora desde el vencimiento del plazo para 
subsanar sin considerar los días 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 características y condiciones ofrecidas, en cuyo caso la Entidad no efectúa la 
recepción o no otorga la conformidad, según corresponda, debiendo considerarse como 
no ejecutada la prestación, aplicándose la penalidad que corresponda por cada día de 
atraso. 
 

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



 
La Entidad Contratante paga las contraprestaciones pactadas a favor del contratista 
dentro de los diez días hábiles siguientes de otorgada la conformidad por parte del área 
usuaria, y es prorrogable, previa justificación de la demora, por cinco días hábiles.  
  
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 contraprestación 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 documentación: 

• Documento de recepción y verificación del Almacén de la Entidad. 

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

• Comprobante de pago. 

• Documento de coordinación con el área 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 recepción y 
verificación, así como de conformidad, el contratista debe presentar la documentación 
restante en Mesa de Partes de la Entidad, sito en Jirón Manual Irribarren Nro. 155 Lima - 
Lima – Surquillo durante los horarios de atención. 
 

6.7 Fórmula de reajuste 
La Entidad no ha considerado determinar una fórmula de reajuste de pago en la presente 

contratación. 

 

6.8 Penalidad por mora 
En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecución de las prestaciones objeto 
del contrato, la Entidad contratante le aplica automáticamente una penalidad por mora 
por cada día de atraso que le sea imputable, de conformidad con el artículo 120 del 
Reglamento de la Ley N° 32069.  
 

6.9 Otras penalidades aplicables 
Asimismo, se aplicarán las siguientes penalidades, de acuerdo a lo establecido en el 
artículo 119 del Reglamento de la Ley General de Contrataciones Públicas: 
 

Otras penalidades 

N° 
Supuestos de aplicación de 

penalidad  
Forma de cálculo Procedimiento 

01 
Entrega de productos con 
envases deteriorados, rotos o en 
mal estado 

0.05 % del monto de la 
entrega observada 

Acta de observación suscrita 
por el área usuaria, visada por 
el responsable del almacén de 
la Entidad 

02 
Falta de presentación del 
certificado de calidad 
correspondiente 

1.00 % del monto de la 
entrega correspondiente 

Informe del área usuaria y/o 
almacén detallando la omisión 

03 
Entrega de bienes con vida útil 
menor a la exigida en las 
especificaciones técnicas 

0.10 % del monto de la 
entrega correspondiente 

Verificación documentada en 
acta por el área usuaria y 
almacén 

04 
Entrega de productos distintos a 
los adjudicados (presentación, 
marca o tipo no autorizado) 

0.20 % del monto de la 
entrega correspondiente 

Acta de no conformidad 
suscrita por el área usuaria y 
comunicación formal a la DEC 

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



 
La entidad contratante considera las particularidades de las otras penalidades; por lo cual, 
el área usuaria responsable del vehículo notificará el supuesto incurrido al Contratista en 
el plazo de dos (02) días hábiles desde el día de la ocurrencia.  
 
Dicha comunicación se realizará vía correo electrónico, teniendo como destinatario el 
correo electrónico consignado en los documentos presentados por el Contratista para la 
suscripción del contrato. Ello, con el fin de que el Contratista remita sus descargos, de 
corresponder. En dicho caso, la entidad contratante evalúa dicho descargo y emite una 
decisión en un plazo máximo de cuatro (04) días hábiles de recibido el descargo 
correspondiente. 
 

6.10 Gestión de riesgos 
En cumplimiento del artículo 18 del Reglamento de la Ley N.º 32069, se identifican los 
riesgos que podrían afectar el cumplimiento del objeto de la contratación, así como las 
medidas de mitigación propuestas: 
 
 

N° Riesgo identificado Impacto Medidas de mitigación 

01 
Entrega de productos 
vencidos o con vida útil 
menor a la exigida 

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

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

02 
Retraso en las entregas 
mensuales de alimentos 

Desabastecimiento temporal 
del programa alimentario. 

Coordinación permanente con el 
proveedor y aplicación oportuna de 
penalidades por mora 

03 

Entrega de productos 
con envases 
deteriorados o rotulados 
incorrectamente 

Rechazo de los bienes e 
imposibilidad de distribución 
segura 

Revisión visual durante la 
recepción y no recepción si no se 
cumple lo establecido 

04 

Sustitución de productos 
o marcas distintas a las 
adjudicadas sin 
autorización 

Incumplimiento contractual 

Control aleatorio al momento del 
internamiento de los bienes y 
aplicación de otras penalidades 
como medida de sanción 

05 
Falta de presentación del 
certificado de calidad 

Incertidumbre sobre la 
calidad e inocuidad del 
producto 

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

06 

Acumulación de entregas 
en una sola fecha sin 
capacidad logística del 
proveedor 

Riesgo de incumplimiento o 
afectación en 
almacenamiento 

Coordinación anticipada por parte 
del área usuaria y verificación de 
capacidad de respuesta del 
proveedor 

 
 

6.11 Solución de controversias contractuales 
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecución del contrato se 
resuelven mediante conciliación, 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 Resolución de 
Disputas de la Pontificia Universidad Católica del Perú (PUCP), Centro Internacional de 
Arbitraje – Cámara de Bélgica y Luxemburgo en el Perú (CIACBLP), Centro de 
Investigación de Arbitraje, Conciliación y Resolución de Conflictos de la Universidad de 
San Martín de Porres (CIAR-USMP) y la Asociación Nacional de Arbitraje - ANARB. 
 

6.12 Responsabilidad por vicios ocultos 
La recepción conforme de la prestación por parte de la Entidad Contratante no enerva su 
derecho a reclamar posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo dispuesto 
por los artículos 69 de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Públicas y el 
artículo 144 de su Reglamento. 
 



El plazo máximo de responsabilidad del contratista es de un (01) año 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 contratación. 
 

6.14 Cláusula anticorrupción 
El Contratista declara y garantiza no haber ofrecido, negociado, prometido o efectuado 
ningún pago o entrega de cualquier beneficio o incentivo ilegal, de manera directa o 
indirecta, a los evaluadores del proceso de contratación o cualquier servidor de la entidad 
contratante. 
 
Asimismo, el Contratista se obliga a mantener una conducta proba e íntegra durante la 
vigencia de la contratación, y después de culminada la misma en caso existan 
controversias pendientes de resolver, lo que supone actuar con probidad, sin cometer 
actos ilícitos, directa o indirectamente. 
 
Aunado a ello, el Contratista se obliga a abstenerse de ofrecer, negociar, prometer o dar 
regalos, cortesías, invitaciones, donativos o cualquier beneficio o incentivo ilegal, directa 
o indirectamente, a funcionarios públicos, servidores públicos, locadores de servicios o 
proveedores de servicios del área usuaria, de la dependencia encargada de la 
contratación, actores del proceso de contratación  y/o cualquier servidor de la entidad 
contratante, con la finalidad de obtener alguna ventaja indebida o beneficio ilícito.  En 
esa línea, se obliga a adoptar las medidas técnicas, organizativas y/o de personal 
necesarias para asegurar que no se practiquen los actos previamente señalados. 
 
Adicionalmente, el Contratista se compromete a denunciar oportunamente ante las 
autoridades competentes los actos de corrupción o de inconducta funcional de los cuales 
tuviera conocimiento durante la ejecución de la contratación con la Entidad Contratante. 
 
Tratándose de una persona jurídica, lo anterior se extiende a sus accionistas, 
participacionistas, integrantes de los órganos de administración, apoderados, 
representantes legales, funcionarios, asesores o cualquier persona vinculada a la persona 
jurídica 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 cláusula, durante 
la ejecución 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 catálogos electrónicos de acuerdo marco, el 
incumplimiento de la presente cláusula conllevará que sea excluido de los Catálogos 
Electrónicos de Acuerdo Marco. En ningún 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 

Ítem 
Unidad de 

Medida 
Presentación Entrega 1 Entrega 2 Entrega 3 Entrega 4 Entrega 5 Entrega 6 Entrega 7 

Cantidad 
Total (en 
kg/ lt/lata) 

Arroz pilado superior 
largo 

Kilogramos 50 kg 6 6 6 6 6 6 12 2,400 

Kilogramos 10 kg 7 7 7 7 7 7 14 560 

Kilogramos 1 kg 18 18 18 18 18 18 36 144 

Lenteja calidad 2 - 
superior 

Kilogramos 10 kg 11    11   220 

Kilogramos 1 kg 20    20   40 

Arveja partida 
calidad 2 - superior 

Kilogramos 10 kg   11   11  220 

Kilogramos 1 kg   20   20  40 

Pallar calidad 
superior 

Kilogramos 10 kg  11    11  220 

Kilogramos 1 kg  20    20  40 

Frijol canario calidad 
1 - extra 

Kilogramos 10 kg    11   11 220 

Kilogramos 1kg    20   20 40 

Aceite vegetal 
comestible 

Litros 1 litro 59 59 59 59 59 59 118 472 

Huevo de gallina 
calidad primera 

Kilogramos 12 kg 8  8  8 8  384 

Kilogramos 2 kg 10  10  10 10  80 

Kilogramos 1 kg 3  3  3 3  12 

Filete de caballa en 
aceite vegetal 
calidad extra 

Lata 170 g  1,216  1,216   2,432 4,864 

Quinua grado 1 
Kilogramos 10 kg 3 3 3 3 3 3 6 240 

Kilogramos 1 kg 9 9 9 9 9 9 18 72 

 
 

Nota:  
El presente cronograma es referencial y está sujeto a variación de acuerdo con la necesidad del área usuaria.  



REQUISITOS DE HABILITACIÓN 

Requisitos:  
  

Categoría Denominación Requisito de habilitación 
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Filete de caballa en 
aceite vegetal 

calidad extra, en 
envase de peso neto 

de 170 g 

Para producto nacional: 
Protocolo Técnico para Registro Sanitario de productos pesqueros y 
acuícolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera – 
SANIPES, para cada bien a contratar. 
 
Protocolo Técnico de Habilitación 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 
comercialización: Habilitación Sanitaria de almacén de productos 
pesqueros y acuícolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad 
Pesquera – SANIPES. 
 
Para productos importados: 
Registro Sanitario de productos pesqueros y acuícolas, otorgado por el 
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera – SANIPES, para cada bien a 
contratar. 
 
Habilitación sanitaria de almacén de productos pesqueros y acuícolas, 
otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera - SANIPES. 
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Lenteja calidad 2 - 
superior  Certificado de Autorización Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado 

por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria – SENASA, según indica el 
artículo 33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado 
mediante Decreto Supremo Nº 004-2011-AG, y sus modificatorias. 
 
Nota: 
Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastará que en el 
Certificado de Autorización Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre 
común (nombre científico) del bien correspondiente a contratar, según lo 
establecido por el SENASA. 
La documentación solicitada deberá mantenerse vigente incluso hasta la 
culminación de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad 
exclusiva del proveedor tramitar oportunamente la renovación de dichos 
documentos. 

Arveja partida 
calidad 2 - superior  

Pallar calidad 
superior 

Frijol canario  
Calidad 1 

Quinua grado 12 
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Quinua grado 13 

Registro Sanitario vigente del bien correspondiente, expedido por la 
Dirección General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria – DIGESA, 
según lo indicado en los artículos 102 y 105 del Reglamento sobre 
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante 
Decreto Supremo Nº 007-98-SA, y sus modificatorias. 
 
Resolución Directoral vigente que otorga Validación Técnica Oficial al 
Plan HACCP, emitida por la Dirección General de Salud Ambiental e 
Inocuidad Alimentaria - DIGESA, según Resolución Ministerial Nº 449-

 
2 Para los alimentos en los cuales la operación de secado es natural (solo implica una transferencia de masa y no 
se requiera necesariamente control), la competencia corresponde al SENASA y el productor deberá solicitar los 
requisitos documentarios mínimos ante dicho Organismo competente; si cambian el secado por uno de tipo 
industrial, el productor deberá solicitar los requisitos documentarios mínimos ante la DIGESA.  
3  Los alimentos en los cuales la operación de secado es industrial (secado por aire caliente, atomización, 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 deberá solicitar los requisitos documentarios mínimos ante 
dicho organismo competente. 



Aceite vegetal 
comestible 

2006/MINSA, Aprueban la Norma Sanitaria para la Aplicación del Sistema 
HACCP en la Fabricación de Alimentos y Bebidas. El Plan HACCP deberá 
aplicarse a la línea de producción del bien objeto de contratación o a una 
línea de producción dentro de la cual esté inmerso el bien requerido, en 
razón del artículo 4 de la norma sanitaria aprobada por la Resolución 
Ministerial Nº 449-2006/MINSA. 
 
Nota: 
Los requisitos documentarios antes señalados están vigentes en tanto se 
emita la reglamentación que corresponda, según lo establecido por la 
primera y segunda Disposición Complementaria Final y la primera y 
segunda Disposición Complementaria Transitoria del Decreto Legislativo 
Nº 1290, Decreto Legislativo que fortalece la inocuidad de los alimentos 
industrializados y productos pesqueros y acuícolas. 
 
La documentación solicitada deberá mantenerse vigente incluso hasta la 
culminación de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad 
exclusiva del proveedor tramitar oportunamente la renovación de dichos 
documentos. 

Arroz pilado  
superior 
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Huevo de gallina 
calidad primera 

Certificado de Autorización Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado 
por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria – SENASA, según indica el 
artículo 33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado 
mediante Decreto Supremo Nº 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 bastará que, en el 
Certificado de Autorización Sanitaria de Establecimiento dedicado al 
procesamiento primario de alimentos agropecuarios y piensos, se indique 
el tipo de alimento que corresponde al bien a contratar, según lo 
establecido por el SENASA. 
 
La documentación solicitada deberá mantenerse vigente incluso hasta la 
culminación de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad 
exclusiva del proveedor tramitar oportunamente la renovación de dichos 
documentos. 

  
Acreditación:  
  

Categoría Denominación Requisito de habilitación 

PRODUCTOS 
PESQUEROS 
ENLATADOS 

Filete de caballa en 
aceite vegetal 

calidad extra, en 
envase de peso 
neto de 170 g 

Para producto nacional: 
Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro Sanitario de 
productos pesqueros y acuícolas, otorgado por el Organismo Nacional 
de Sanidad Pesquera – SANIPES, para cada bien a contratar. 
 
Copia Simple del Protocolo Técnico de Habilitación 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 comercialización: Habilitación Sanitaria de almacén de productos 
pesqueros y acuícolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad 
Pesquera – SANIPES. 
 
Para productos importados: 
Registro Sanitario de productos pesqueros y acuícolas, otorgado por el 
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera – SANIPES, para cada bien 
a contratar. 
 



Habilitación sanitaria de almacén de productos pesqueros y acuícolas, 
otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera - SANIPES. 
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Lenteja calidad 2 - 
superior  

Copia simple del Certificado de Autorización Sanitaria de 
Establecimiento vigente, otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad 
Agraria – SENASA, según indica el artículo 33 del Reglamento de 
Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo Nº 
004-2011-AG, y sus modificatorias. 
 
Nota: 
Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastará que en el 
Certificado de Autorización Sanitaria de Establecimiento indique: 
Nombre común (nombre científico) del bien correspondiente a 
contratar, según lo establecido por el SENASA. 
La documentación solicitada deberá mantenerse vigente incluso hasta 
la culminación de las entregas del producto adquirido. Es 
responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar oportunamente la 
renovación de dichos documentos. 

Arveja partida 
calidad 2 - superior  

Pallar calidad 
superior 

Frijol canario  
Calidad 1 

Quinua grado 14 
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Quinua grado 15 

Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente, 
expedido por la Dirección General de Salud Ambiental e Inocuidad 
Alimentaria – DIGESA, según lo indicado en los artículos 102 y 105 del 
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y 
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo Nº 007-98-SA, y sus 
modificatorias. 
 
Resolución Directoral vigente que otorga Validación Técnica Oficial al 
Plan HACCP, emitida por la Dirección General de Salud Ambiental e 
Inocuidad Alimentaria - DIGESA, según Resolución Ministerial Nº 449-
2006/MINSA, Aprueban la Norma Sanitaria para la Aplicación del 
Sistema HACCP en la Fabricación de Alimentos y Bebidas. El Plan 
HACCP deberá aplicarse a la línea de producción del bien objeto de 
contratación o a una línea de producción dentro de la cual esté inmerso 
el bien requerido, en razón del artículo 4 de la norma sanitaria aprobada 
por la Resolución Ministerial Nº 449-2006/MINSA. 
 
Nota: 
Los requisitos documentarios antes señalados están vigentes en tanto 
se emita la reglamentación que corresponda, según lo establecido por 
la primera y segunda Disposición Complementaria Final y la primera y 
segunda Disposición Complementaria Transitoria del Decreto 
Legislativo Nº 1290, Decreto Legislativo que fortalece la inocuidad de 
los alimentos industrializados y productos pesqueros y acuícolas. 
 
La documentación solicitada deberá mantenerse vigente incluso hasta 
la culminación de las entregas del producto adquirido. Es 
responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar oportunamente la 
renovación de dichos documentos. 

Aceite vegetal 
comestible 

Arroz pilado  
superior 

 
4 Para los alimentos en los cuales la operación de secado es natural (solo implica una transferencia de masa y no 
se requiera necesariamente control), la competencia corresponde al SENASA y el productor deberá solicitar los 
requisitos documentarios mínimos ante dicho Organismo competente; si cambian el secado por uno de tipo 
industrial, el productor deberá solicitar los requisitos documentarios mínimos ante la DIGESA.  
5  Los alimentos en los cuales la operación de secado es industrial (secado por aire caliente, atomización, 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 deberá solicitar los requisitos documentarios mínimos ante 
dicho organismo competente. 
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Huevo de gallina 
calidad primera 

Copia simple del Certificado de Autorización Sanitaria de 
Establecimiento vigente, otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad 
Agraria – SENASA, según indica el artículo 33 del Reglamento de 
Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo Nº 
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 bastará que, en el 
Certificado de Autorización Sanitaria de Establecimiento dedicado al 
procesamiento primario de alimentos agropecuarios y piensos, se 
indique el tipo de alimento que corresponde al bien a contratar, según 
lo establecido por el SENASA. 
 
La documentación solicitada deberá mantenerse vigente incluso hasta 
la culminación de las entregas del producto adquirido. Es 
responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar oportunamente la 
renovación de dichos documentos. 
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