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1.1.

1.2.

l.3l

1.4.
1.4.1.

1.4.2.

CAPITULO 1. GENERALIDADES

ANTECEDENTES.

El PCA es un programa descentralizado que busca complementar la alimentacion de sus usuarios
-grupos vulnerables, nifias, nifios, adolescentes, jovenes, adultos, adultos mayores, personas
afectadas por tuberculosis, personas con discapacidad, en situacion de riesgo moral y abandono y
victimas de violencia moral y/o fisica incluidos en el padrén de usuarios del centro de atencién
que provee la racién alimentaria- a través de los Centros de Atencion agrupados en sus diversas
modalidades: Comedores, Adultos en riesgo, Hogares — albergues, PANTBC y Trabajo comunal.
El Programa es ejecutado por la Municipalidad, sobre el que el MIDIS ejerce rectoria a través de
un Convenio de Gestién que establece las obligaciones y compromisos para la ejecucion del
Programa y que es requisito para la transferencia de recursos financieros

Mediante el Acta de fecha 04 DE FEBRERO DEL 2023, del libro del Comité de Gestion Local
del Programa de Complementacion Alimentaria PCA, con los representantes de las
Organizaciones Sociales de Base OSB, y representantes de la Municipalidad, quienes mediante

votacion de bases eligieron los productos componentes de la canasta del PCA para el ejercicio

2023.
DENOMINACION DE LA CONTRATACION.
La denominacion para el siguiente proceso es: “ADQUISICION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA EL
PCA”, productos que incluyen: cereales, menestras, camicos, oleaginosas y azuear, para la atencion de los
beneficiarios del Programa PCA, del 4mbito de atencion de la Municipalidad Provincial.

FINALIDAD PUBLICA.
El presente proceso de seleccion busca el suministro con productos alimenticios para el Programa de
Complementacion Alimentaria PCA vy tiene el propdsito de otorgar un complemento alimentario conformado por
200, 190 y 2,000 gramos/beneficiario/dia a la poblacion mas vulnerables y en estado de abandono.
OBJETIVOS DE LA CONTRATACION.

OBJETIVO GENERAL.
EL PCA tiene como objetivo otorgar trimestralmente un complemento alimentario consistente en 200, 190 y 2000
gramos/beneficiario/dia, mediante las organizaciones sociales de base, organizaciones afines a hogares y albergues, v
poblaciones afines a grupos en riesgo del ambito de la provincia.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

a)  Adquirir productos alimenticios garantizando los parametros de inocuidad y validacién nutricional que exigen

las normas legales vigentes.

b) Adquirir de manera oportuna y eficiente los productos que componen las raciones del PCA.
REGLAMENTOS TECNICOS, NORMAS METROLOGICAS Y/O SANITARIAS, REGLAMENTOS Y
DEMAS NORMAS,

El presente proceso esta regido por las siguientes normas legislativas y reglamentos vigentes:




1.6.

1.7.

b)

d)

e)

g)

h)

k)
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Resolucion Jefatural N® 251-2021 — PERU COMPRAS (30/DIC/2021). En su Articulo Segundo: Modifica el
Documento de Informacién Complementaria del rubro Alimentos, bebidas y productos de tabaco, disponiendo
su inclusion en el Listado de Bienes y Servigios Comunes — LBSC, cuya Version 16, forma parte integrante de
la presente Resoluciéon en Anexo N° 02.

Decreto Legislativo N° 1062. LEY DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS, aprobado el 27/06/2008. y su
Reglamento aprobado por Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Reglamento de INOCUIDAD AGROALIMENTARIA aprobado por Decreto Supremo N° 004-2011-AG y su
modificatoria aprobada mediante Decreto Supremo N° 006-2016-MINAGRI

LEY GENERAL DE SALUD N° 26842 sobre las NORMAS GENERALES SOBRE VIGILANCIA Y
CONTROL SANITARIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN PROTECCION DE LA SALUD; y su
reglamento Decreto Supremo N° 007-98-SA.

Resolucion Ministerial N° 066-2015-MINSA, aprueba la NTP N° 114—MINSA/DIGESA-V .01, NORMA
SANITARIA PARA EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS TERMINADOS DESTINADOS AL
CONSUMO HUMANO.

La Manuall de capacitacion para transportistas de alimentos agropecuarios primarios vy piensos del servicio de
sanidad agraria SENASA -2017,

La Convencional de Capacitacion para Transportistas de alimentos agropecuarios primarios y piensos Servicio
Nacional de Sanidad Agraria- SENASA-2019.

REGLAMENTO SANITARIQ PARA LAS ACTIVIDADES DE SANEAMIENTO AMBIENTAL EN
VIVIENDAS Y ESTABLECIMIENTOS COMERCIALES, INDUSTRIALES Y DE SERVICIOS Decreto
Supremo N° 022-2001-SA.

Resolucion Ministerial N° 449-2001-SA/DM. Aprueban NORMA SANITARIA PARA TRABAJOS DE
DESINSECTACION, DESRATIZACION, DESINFECCION, LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
RESERVORIOS DE AGUA, LIMPIEZA DE AMBIENTES Y DE TANQUES SEPTICOS.

RESOLUCION MINISTERIAL N° 591-2008/MINSA. aprueban NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE
LOS CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD PARA LOS
ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO.

LEY N° 30063, LEY DE CREACION DEL ORGANISMO NACIONAL DE SANIDAD PESQUERA
(SANIPES), Y SUS DEMAS DISPOSICIONES Y REGLAMENTOS,

MODALIDAD DE PROCESO.

Por la modalidad de SUBASTA INVERSA ELECTRONICA Y Ppor paquete, porque todos los bienes tienen
FICHA TECNICA de PERUCOMPRAS, ademas de la posibilidad de obtener mejores precios de mayor escala.

METAS EN BENEFICIARIOS POR MODALIDAD.
El nimero de beneficiarios proyectados para este PERIODO, se detalla asi;




COMEDORE | ?5723
S | 29 2,189 20 525,360 e
POPULARES | 2023 | -08 2024
i 04 | 2023 | 01
[ 12 2023 | -09 | 2024
1 -05 2023 02
500106 HOGARES Y 2023 | -10 2024
3 28 30 82,080
2 | RO | ALBERGUES * % |2 | o
2023
42
ALIMENTOS
POR n 800 9 7,200 n n n n
TRABAJO
TOTAL 32 3,217 614,640

L.8. GRAMAJE POR MODALIDAD.

1 | ARROZ PILADO SUPERIOR 120.000 70.000 |  1200.000
2 | QUINUA GRADO 1 20.000 20.000
3 | TRIGO ENTERO PELADO (MORON DE TRIGO) 10.000 10.000
4 | LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR ; 10.000 12.500 |  600.000
5 | ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR ! 10.000 12.500
6 | HABA ENTERA SECA CALIDAD SEGUNDA ; 10.000
7 | AZUCAR RUBIA DOMESTICA | 15.000
SARDINA PERUANA O ANCHOVETA ENTERA EN !
® | SALSA DE TOMATE CALIDAD A | oDy 1500
0 i?:ng DE PESCADO EN AGUA Y SAL - VARIEDAD 8:000 §1.300
10 | ENTERO DE JUREL EN SALSA DE TOMATE | 4.000 2400,
11 | ACEITE VEGETAL COMESTIBLE | 10.000 16.000 | 200.000
TOTAL GRAMOS DOSIFICADOS | 200.000 190.000 | 2,000.000
DIAS DE ATENCION | 20 30 9

L9. REQUISITOS PARA SER POSTORES
El postor para contratista debera contar con:
a) Registro Nacional de Proveedor. RNP.

b) Contar con documentacion que garantice la inocuidad de los productos alimenticios.




CAPITULO 2. CARACTERISTICAS TECNICAS DE LOS BIENES A
CONTRATAR
2.1. DESCRIPCION Y CANTIDAD TOTAL DE LOS BIENES.

ARROZ PILADO SUPERIOR KILOS 68,741.020

1
2 | QUINUA GRADO 1 KILOS 10,947.380
3 | LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR KILOS 9,869.940
4 | ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR KILOS 5,468.080
01 5 | AZUCAR RUBIA DOMESTICA KILOS 515.700
8 SARDINA PERUANA O ANCHOVETA ENTERA EN SALSA | LATA X 425 9.962
DE TOMATE CALIDAD A GRAMOS ’
7 GRATED DE PESCADO EN AGUA Y SAL - VARIEDAD  LATA X 425 9.964
JUREL GRAMOS ’
8 | ACEITE VEGETAL COMESTIBLE LITROS 5,292

2.2. CARACTERISTICAS TECNICAS.
Las caracteristicas técnicas de los bienes a contratar se regiran por las FICHAS TECNICAS

APROBADAS por PERUCOMPRAS, el cual deben ser cumplidas estrictamente.

ARROZ PILADO SUPERIOR 5°22"°g°°13349
221101003742
2 | QUINUA GRADO 1 0 "’; 37426
3 | LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR 504245";"“33“1
4 | ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR 5°424°°:°°33°“
01
5 | AZUCAR RUBIA DOMESTICA 5°1°15°;°°27°°°
6 SARDINA PERUANA O ANCHOVETA ENTERA EN SALSA DE | 501215380035809
TOMATE CALIDAD A 7
7 | GRATED DE PESCADO EN AGUA Y SAL - VARIEDAD JUREL szisss00zeory
8 | ACEITE VEGETAL COMESTIBLE 50161 51:°°°°252

2.3. CONDICIONES DE OPERACION.
Las condiciones de operacion se considera el PERIODO de VIGENCIA o VIDA UTIL de los
PRODUCTOS ALIMENTICIOS, dicho esto se debe considerar que se debe cumplir con el
periodo de vita 1til exigida, segin indica, ademas de que este periodo sera computado por cada

entrega. \ ] .

........

(05299
SLE DE P.C.A.
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1 | ARROZ PILADO SUPERIOR 06 06
2 | QUINUA GRADO 1 06 06
3 | LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR 06 086
4 | ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR 06 06
5 | AZUCAR RUBIA DOMESTICA 06 06
6 SARDINA PERUANA O ANCHOVETA ENTERA EN SALSA DE 24 24 ]
TOMATE CALIDAD A
7 | GRATED DE PESCADO EN AGUA Y SAL — VARIEDAD JUREL 24 24
8 | ACEITE VEGETAL COMESTIBLE 06 06

2.4 EMBALAJE Y ROTULADO.

01

ARROZ PILADO
SUPERIOR - SACODE
2 | QUINUA GRADO 1 ACUERDO | POLIPROPILE
LENTEJA CALIDAD 2 - AL ANEXO | NO DE PRIMER
SUPERIOR SACO X 50 “pAP Uso MO TIENE
4 | ARVEJA PARTIDA KILOS
CALIDAD 2 - SUPERIOR
SACO0
¢ | AZUCAR RUBIA BOLSA SEGUN
DOMESTICA REGISTRO
SANITARIO
SARDINA PERUANA O
7 | ANCHOVETA ENTERA EN
SALSA DE TOMATE CAJA DE
CALIDAD A LATA POR 0.425 LATA u OJALATA CARTON DE
ETIQUETA PRIMER USO,
GRAMOS | S | TALLuOVAL
GRATED DE PESCADO EN PARA 24
8 | AGUA Y SAL - VARIEDAD L UNIDADES
JUREL
BOTELLA DE cg:#g,?ge
PO—— BOTELLA DE POLIPROPILE | /RTON C
® | COMESTIBLE 1,000 NO CON USO, PARA
MILILITROS CAPACIDAD e
DEOILITRO |\ 42




CAPITULO 3. DE LA EJECUCION CONTRACTUAL

3.1. MODALIDAD DE EJECUCION CONTRACTUAL,

El presente proceso de contratacién se realizara a SUMA ALZADA.
3.2, TRANSPORTE
Las unidades de transporte a gestionar estaran regidas de acuerdo a la Ley General de Salud 26842 y sus reglamentos
para el capitulo de Transporte de Alimentos: la entrega de los productos alimenticios se realizara a acorde al cuadro
de distribucion de entrega y periodicidad,
3.3. SEGUROS
Todos los seguros y pagos necesarios para la contratacién de los bienes, deberin ser cubiertos por el contratista, y
cubrira lo siguiente:

a) Servicio de transporte de alimentos desde los almacenes del proveedor hasta el almacén de la municipalidad.

b) Estiva (carguio), desestiba (descargue) en los almacenes de la municipalidad.

c) La seguridad, proteccién, muerte y/o accidentes del personal durante el descargue.

d) El pago a personal (transportista, estivas, y demas).

34. GARANTIA COMERCIAL
Las garantias a presentar seran:

a) El contratista tiene la obligacion de CAMBIAR los productos DEFECTUOSOS en un lapso de § dias calendario
por averia, caducidad de los bienes u otras causas.

b) Por el periodo de vida de los alimentos, que debe ser cumplido, acorde a los especificado en las condiciones de
operacion (PUNTQ 2.2).

3.5.  MEDIDAS DE CONTROL DURANTE LA EJECUCION CONTRACTUAL

* Para el control durante la ejecucion contractual, la Municipalidad realizara inspecciones inopinadas durante el
proceso de almacenamiento y traslado del lote correspondiente a la entrega, donde se verificara la composicion de
la canasta, y las condiciones higiénicas sanitarias de los productos, de verificarse la no conformidad se informara a
la entidad para aplicar la penalidad correspondiente de acuerdo al contrato.

* El medio de transporte debers ser de uso exclusivo para transportar alimentos, el mismo que no debera transmitir al
producto caracteristicas indeseables que impidan su consumo y debe ajustarse a lo establecido en los articulos 75,
76° y 77° del Titulo V Capitulo 11 del Reglamento sobre vigilancia ¥y control sanitario de alimentos y bebidas
aprobado por D.S. N° 007, 98-SA. Durante la entrega y recepcion de las canastas se verificard la condiciones
higiénico sanitarias de transporte, de evidenciarse la no conformidad se emitira un informe para la devolucién del
lote y aplicar la penalidad correspondiente al contrato.

® Para garantizar las caracteristicas  organolépticas, fisco-quimicas; la entidad podra realizar las pruebas
correspondientes por el lote entregado si fuera necesario, cuyo costo estard a cargo de la entidad.

3.6.  OTRAS PENALIDADES APLICABLES
Solo se aplicaran la penalidad acorde la norma de contrataciones vigente.

3.7.  FORMA DE PAGO
El pago se efectuara una vez realizada la conformidad de la recepcion de los bienes por el 4rea usuaria, en DOS
ETAPAS POR CADA ENT REGA PROGRAMADA

MUNJE
ﬂ:ﬁ'\.&

ALY
DA



LUGAR Y PLAZO DE EJECUCION DE LA PRESTACION
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La entrega de los bienes de la contratacion se recepcionaran en el ALMACEN CENTRAL DEL PCA, ubicado en
el, COLISEO CERRADO DE CALCA del distrito de CALCA, provincia de CALCA, y region del CUSCO,

3.8,
3.8.1. LUGAR:
3.8.2. PLAZOS DE ENTREGA:

La entrega se realizara en DOS (02) ENTREGAS, de la siguiente manera:

1.COMEDORES

2.HOGARES

3.ALIMENTOS X
TRABAJO

PRIMERA 06

4.COMEDORES

5.HOGARES 08

SEGUNDA

A LOS 05 DIAS CALENDARIO COMPUTADOS A
PARTIR DEL DIA SIGUIENTE DE LA
SUSCRIPCION DEL CONTRATO

A LOS 90 DIAS CALENDARIO COMPUTADOS A
PARTIR DEL DIA SIGUIENTE DE LA
SUSCRIPCION DEL CONTRATO

1 ‘ ARROZ PILADO SUPERIOR “GC | 54,353.020 | 5748.000 | 8,640.000 | 68,741.020
2 | QUINUA GRADO 1 K'éo 9,303.380 | 1,644.000 10,947.380
3 | LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR Kgo 4,523.940 | 1,026.000 | 4,320,000 | 9,869.940
4 | ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR "'§° 4,442.080 | 1,026.000 5,468.080
5 | AZUCAR RUBIA DOMESTICA mee 515.700 515.700
SARDINA PERUANA O ANCHOVETA | LATA
6  ENTERA EN SALSA DE TOMATE CALIDAD "(‘3;2: 7,778 2,184 9,962
A MOS
LATA
, | GRATED DE PESCADO EN AGUA Y SAL - | x 425
VARIEDAD JUREL GRA 7,780 2,184 9,964
MOS
8 | ACEITE VEGETAL COMESTIBLE il 2,324 1,368 1,600 5,292
KILOS TOTAL 81,326.170 | 14,583.600 14,400.000 | 110,845.270

...........
e

NIz 449057
RESPONSABLE D

 Peralta
91
E P.CA.
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1 | ARROZ PILADO SUPERIOR KILOS 34,345.420 | 34,395.600 | 68,741.020
2 | QUINUA GRADO 1 KILOS 4,871.780 | 6,075.600 = 10,947.380
3 | LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR KILOS 6,730.140 | 3,139.800 | 9,869.940
4 | ARVEJA PARTIDA CALIDAD 2 - SUPERIOR KILOS 2,328.280 | 3,139.800 = 5,468.080
5§ | AZUCAR RUBIA DOMESTICA KILOS §15.700 515.700
% SARDINA PERUANA O ANCHOVETA | LATA X
6 | ENTERA EN SALSA DE TOMATE CALIDAD 425 3,890 6,072 9,962
A GRAMOS
GRATED DE PESCADO EN AGUA Y SAL — | ATAX
7 425 3,892 6,072 9,964
VARIEDAD JUREL GRAMOS
8 | ACEITE VEGETAL COMESTIBLE LITROS 4,012 3,682 7,594
L KILOS TOTAL | 55,193.770 | 55,651.50 | 110,845.270

CAPITULO 04. DOCUMENTACION DE HABILITACION
4.1. DOCUMENTACION ESPECIFICA

a) REGISTRO SANITARIO DEL PRODUCTO EXPEDIDO POR
DIGESA, segin los articulos 102 y 105 del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
mediante Decreto Supremo N° 007-98

1. ARROZ PILADO

y Bebidas, aprobado
-SA, y sus modificatorias.

SUPERIOR (CLASE b) RESOLUCION DIRECTORA E_OTORGA LA VALIDACION
MEDIANO) TECNICA OFICIAL DEL PLAN HAACP, EXPEDIDO POR DIGE A,
, 2. AZUCAR RUBIA segln Resolucién Ministerial N° 449-2008/MINSA, Aprueban Norma
DOMESTICA Sanitaria para la Aplicacién del Sistema HACCP en la Fabricacion de
3. ACEITE VEGETAL Alimentos y Bebidas. El Plan HACCP deberé aplicarse a la linea de
COMESTIBLE produccion del bien objeto de contratacién 0 a una linea de
produccion dentro de la cual esté inmerso el bien requerido, en razén
del articulo 4 de la norma sanitaria aprobada por la Resolucion

Ministerial N° 449- 2006/MINSA.
4. QUINUA GRADO 1 a) REGISTRO SANITARIO DEL PRODUCTO, EXPEDIDO POR
5. LENTEJA CALIDAD 2 — DIGESA, O_AUTORIZACION SANITARIA DE ESTABLECIMIENTO
SUPERIOR DEDICADO AL PROCESAMIENTO PRIMARIO DE ALIMENTOS
A ARVEJA PARTIDA AGROPECUARIOS Y PIENSOS EXPEDIDO POR SENASA, sepiin
, g:;g)zz 1?E RSAJSECRLOR indica el articulo 33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,

8 i o [ »

L CALIDAD SEGUNDA ;%rg;z:& IFir::drante Decreto Supremo N° 004- 2011 AG, y sus

icl
BANEMUNC

L

uuuuu

sane

15!

ZrcoGeton
SPOWSAELE DE P.CA,

--------- ey
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SARDINA PERUANA O
ANCHOVETA ENTERA EN
SALSA DE TOMATE CALIDAD A
GRATED DE PESCADO
EN AGUA Y SAL -
VARIEDAD JUREL

a)

b)

HABILITACION SANITARIA DE PLANTA DE PROCESAMIENTO
INDUSTRIAL DE PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS
VIGENTE OTORGADA POR EL ORGANISMO NACIONAL DE
SANIDAD PESQUERA - SANIPES. seqin el Decrato Supremo N°
012-2013-PRODUCE, para cada bien a contratar, en cumplimiento
del Decreto Supremo N° 040- 2001-PE, y sus modificatorias.
PROTOCOLO TECNICO PARA REGISTRO SANITARI DE
PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS Y SUS ADITIVOS
ALIMENTARIOS (CONSERVAS - NACIONAL), OTORGADO POR
E G - segun el
Decreto Supremo N° 012- 2013-PRODUCE, para cada bien a
contratar.
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CAPITULG 05. ENTREGA Y RECEPCION DE LOS BIENES
CONFORMIDAD DE LOS BIENES
La conformidad de la recepcion de bienes lo realizara el responsable del PCA -Area Usuaria, para lo cual el
contratista debera presentar la siguiente documentacion compuesta por una ORIGINAL y TRES copias por cada
cnitega (Primmera, segunda y tercera).

a) Copia simple de la ORDEN DE COMPRA ¥/0 Copia simple del CONTRATO debidamente firmado.

b) Original de la FACTURA.

¢) Original de la GUIA DE REMISION.

d) Carta donde se DETALLE LOS PRECIOS UNITARIOS de cada producto.

e) Copia del CERTIFICADO DE SANEAMIENTO AMBIENTAL DE LOS VEHICULOS DE TRANSPORTE
DE ALIMENTOS que utilizara el postor y/o fabricante, donde se detalle las actividades de desinfectacion,
desinfeccion, y limpieza.

f) Copia del CERTIFICADO DE INSPECCION TECNICA DE: HIGIENICO SANITARIA DEL
TRANSPORTE DE ALIMENTOS, emitido por una ENTIDAD acreditada ante INACAL, segiin la norma D S.
007-98, Reglamento sobre vigilancia y control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

g) Copia vigente del CERTIFICADO DE SANEAMIENTO AMBIENTAL QUE INCLUYA LAS
ACTIVIDADES DE FUMIGACION, DESINFECCION, DESINSECTACION, DESRATIZACION Y
FUMIGACION DE PLANTA Y ALMACEN, del pos ; anta sadora, )
expedida por una entidad autorizada por DIRESA/DISA/DIGESA. Con una antigiiedad no mayor a 6 meses a

DOSHO 0

partir de la fecha de su emision,
h) Originales o copias legalizadas de los CERTIFICADOS DE CALIDAD POR CADA PRODUCTO de acuerdo

al siguiente cuadro:

QOriginal 0  copia legalizada  del
CERTIFICADO O INFORME DE ENSAYO

ARROZ PILADO . e

: que acredite las caracteristicas,
SUPERIOR 1. gzﬂfTielliE)EDéLT;RODUCTO microbiolégicas, fisicoquimicas y
(CLASE W organolépticas y/o declaracidn jurada de los
MEDIANO) 2. Copia del RESOLUCION productos  ofertados, emitido por una
AZUCAR RUBIA | © DII:ECT RAL QUE OTORGA | ENTIDAD acreditada ante INACAL. De
DOMESTICA LA VALIDACION TECNICA acuerdo a la NTP-ISO 2859-1, nivel de
ACEITE mp inspeccién especial S4, plan de muestreo
VEGETAL W simple para inspeccion normal y LCA 0,65,
COMESTIBLE : las caracteristicas microbiolégicas, deben

realizarse de acuerdo a la establecido en |a
R.M. Nro. 591-2008/MINSA.

Copia del REGISTRO
SANITARIO DEL PRODUCTO,

Original o] copia legalizada del

QUINUA GRADO | »
1 CERTIFICADO O INFORME DE LOS

LENTEJA EXPEDIDO POR DIGESA, O ENSAYOS: organolépticos, fisico-quimicos,
CALIDAD 2 - AUTORIZACION SANITARIA y microbiolégicos, emitido por una ENTIDAD
SUPERIOR ESTABLECI acreditada ante INACAL. De acuerdo a la
ARVEJA DEDICADO AL NTP-ISO 2859-1, nivel de inspeccién
PARTIDA PROCESAMIENTOQ PRIMARI especial S4, plan de muestreo simple para
CALIDAD 2 - DE ALIMENTOS inspeccion normal y LCA 065 las
SUPERIOR AGROPECUARIOS Y caracteristicas  microbiolégicas,  deben
HABA ENTERA IENSO PE realizarse de acuerdo a la establecido en |a

----------

4 DE CALCA
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SECA CALIDAD SEMASA | R.M. Nro. 591-2008/MINSA. ]
SEGUNDA

Copia de la HABILITACION

SANITARIA DE PLANTA DE

PROCESAMIENTO

iNDUSTRIAL DE
SARDINA PERUANA PROIDUCTOS PESQUEROS Y

ACUICOLAS VIGENTE
gnﬁtiios\ﬂl SA OTORGADA POR EL

ORGANISMO NACIONAL DE | Original 0  copia legalizada  del
DE TOMATE SANIDAD PESQUERA — CERTIFICADO OFICIAL SANITARIO o
CALIDAD A SANIPES. PRUEBA DE ESTERILIDAD COMERCIAL,
GRATED DE Copia de la PROTOCOLOQ expedido por el SANIPES o por un
PESCADO EN TECNICO PARA REGISTRO LABORATORIO ACREDITADO ante
AGUA Y SAL - SANITARIO DE PRODUCTOS | INACAL
VARIEDAD PESQUEROS Y ACUICOLAS
JUREL Y SUS ADITIVOS

ALIMENTARIOS

(CONSERVAS - NACIONAL),

OTORGADO POR EL

ORGANISMO NACIONAL DE

SANIDAD - SANIPES.

.......
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CAPITULO 06. ANEXOS Y FICHAS TECNICAS
ANEXO

CALCA

PESO NETO:
FEHA DE PRODUCCION:
FECHA DE ENVASADO:
FECHA DE VENCIMIENTO:
CODIGO DE LOTE:
REGISTRO SANITARIO:

NOMBRE O RAZON SOCIAL:
DIRECCION:
RUC:

LEYENDA:
ANVERSO:

® @ @ o

L]

El titulo: “MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CA
muestra,

El titulo:
El titulo:
El titulo:
El titulo:

“PROGRAMA DE COMPLEMENTACION
“DISTRIBUCION GRATUITA”

“DATOS DEL PRODUCTO” (y detalles)
“DATOS DEL PROVEEDOR” (y detalles)
El titulo: “PROHIBIDA SU VENTA”

El titulo: “PRODUCTO PERUANO”

El borde (LINEA) de color NEGRO.

OTROS DATOS:

Las dimensiones del rotulado de los sacos so
(aproximadamente).

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE

PROGRAMA DE COMPLEMENTACION
ALIMENTARIA

NOMBRE DE PRODUCTO

DISTRIBUCION GRATUITA
DATOS DEL PRODUCTO

DATOS DELPROVEEDOR

PROHIBIDA SU VENTA

PRODUCTO PERUANO

HA”

L\

LCA”, debe guardar relacién tal come se ve en la

ALIMENTARIA PCA CALCA”

n de 65/70 cm de ALTO x 40/45 cm de ANCHO
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El tamaiio de las letras de los titulos, deben ser en proporcién a la dimensién total del rotulado,
como se ve en la muestra.

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS PRODUCTOS.

FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien * ARROZ PILADO SUPERIOR
Denominacion técnica - ARROZ ELABORADO GRADO 2 - SUPERIOR
Unidad de medida . KILOGRAMO
Deseripcion general - Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de I3

especie Onza satva L. del que se han eliminado, parcial o
totalmente. por elaboracion, el salvado ¥ €l germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1.  Del bien

El arroz pilado supenor, debe ser inocuo v apropiado para el consumo humano. segun indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 205.011-:2021.

El arroz pilado superior debe presentar las siguientes caracteristicas

El arroz pilado debe
- Estar exento de sabores y olores extraiios.
- Estar exento de suciedad (impurezas de
. ) ongen animal, ncluidos insectos muertos)
Requisitos generales y que representen un peligro para la salud
especificos humana.
- Nodebe contener insectos vivos. muertos o
en cualesquiera de sus estados fisiologicos.
anos mohosos. germinados. sucios
-__Estar exento de fielén v polvillo.
La clase se debe asignar cuando por 1o menos
el 80% de los granos (en masa). estan dentro
de los limttes de la clase correspondiente, v no
mas del 20% (en masa). son mezcla con
cultivares de clases contrastantes
Clase y longitud Longitud del grano
Clase entero
Largo De 6.6 mm o mas NTP 205.011:2021
; De £.2 mm o mas, pero ARROZ Arroz elaborade
Mediano menos de 6.6 mm Requisitos. 2* Edicion
Corto Menos de £ 2 mm
Contenido de humedad Maximo 14%
Grado {tolerancias)
- Granos rojos Maximo 0,5%
- Granos tizosos totales Maximo 4%
- Granos tizosos .
parciales Maximo 10%
- Granos dafiados Maximo 0,5%
- Mezcla vanietal a '
contrastante Maximo 5.0%
- Matenia extraria Maximo 0,25%
(Se considera solo matera
extrafia orginica. No se

Version 08 Pagina 1 de 3
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permite la presencia de

matenas extrafas

norganicas)
- Granos quebrados Maximo 15%
- Granos inmaduros Maximo 0.05%

Reglamento sobre
Vigilancia y  Control

Cumplir con los requisitos establecidos por la | Sanitario de Alimentos y

Dweccion General de Salud Ambiental e Bebidas, aprobado
INOCUIDAD Inocuidad Alimentaria - DIGESA. autondad | Mediante Decreto
' Supremo N° 007- 98-SA,
nacional competente sus  modificatorias v
regulacion
complementana.

Precision 1. La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 vio proforma del contrato) la clase de arroz requerido. segun lo establecido en Ia
presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arroz pilado superior largo. arroz pilado superior mediano o arroz
pilado supernor corto.

2.2. Envase ylo embalaje
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, v estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria ¥ composicion del producto durante toda su
wvida til, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia v Control Sanitario de Alimentos ¥
Bebidas. aprobado mediante Decreto Supremo N 007-98-S4 v sus modificatonas.

El 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 Sanitanio de Alimentos y Bebidas,

aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA_ y sus modificatonas.

El arroz pilado superior debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificado en la NTP

399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.

Parte 1. Disposiciones generales ¥ requisitos. 3* Edicion, v su Corngenda Técnica? v que

salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas. nutricionales, tecnoldgicas vy sensonales 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 toxicas ni olores o sabores
S. segun indican los numerales 9 v 9.1 de Ja NTP 205.01 1:2021

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 v/o proforma del contrato), el Pes0 neto del producto por envase. Ademas. podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: matenal. peso, tipo de cerrado. siempre que se hava venficado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
En_el rotulado de los envases de arroz pilado superior, ademas de cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia v Control Sanitario de Alimentos v Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA_ v sus modificatonas. debe cumplir con lo indicado en la

- nombre comercial (arroz pilado supernior);
- tipo de arroz (arroz pilado):

' Segun articuio 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N* 034-2008-AG.

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASE Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA T‘:‘CN{CA/;, 12 Edicion

Yersion 08
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- grado del arroz;
- pais de ongen.

Precisién 3. La entidad convocante debera indicar
tecnicas numeral 2 yio proforma del contrats! otra
informacion adicional que se solicite no puede modifi
2 1 de la presente ficha técnica

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica

€N 1as bases (seccion especifica. especificaciones
nformacion que considere deba estar rotuiada La
car las caracteristicas de! bien descritas en numeral

st MUNIg D ERLUNEIAL DE ¢
e — _,‘—“ A
v kel -
o 1a Peraitq
48905291
EDEPR.CA

“ersion 03
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. __CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién dei bien :AZUCAR RUBIA DOMESTICA
Denominacion técnica AZUCAR RUBIA DOMESTICA
Unidad de medida - KILOGRAMO
Descripcion general - Es el producto solido cristalizado obtenido directo del jugo de la

caia de azucar (Saccharum sp). mediante procedimientos
apropiados, esta constituida esencialmente por cristales de
sacarosa cubiertos por una pelicula de miel madre.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

E! azucar rubia doméstica debe presentar las caracteristicas indicadas a continuacién:

CALIDAD

Color amarilo pardo. sabor ¥y

r. . olor A
Color. sabor. olo olor caracteristico.

No debe presentar insectos.
arena, lierra u otras impurezas

Aspecto que indiquen una manipulacion
defectuosa del producto.
Polarizacion a 20 °C Minimo 98.00 *Z
Humedad Maximo 0,40% m/m
Cenizas conductimétricas Maximo 0.50% m/m
. NTP 207.007:2015 AZUCAR. | |
| e {
Color a 420 nm Maximo 2500 U Azucar rubia. Requisitos. 4% ‘\ :
) ) Edicién
Azucares reductores Maximo 0.70% m/m

Sustancias insolubles

3 5
(sedimentos) Maximo 500 mg/kg

No debe sermayor de 0.30 para
una polarizacién mayor de 96
Z

El factor de segurdad se
determina mediante la siguiente
ecuacion:

F=%Humedad
100 - *Pol

Factor de seguridad

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

INOCUIDAD Inocuidad Alimentaria - | aprobado mediante Decreto
DIGESA, Ia autoridad nacional [ Supremo N° 007-98-SA_ sus
competente’. modsficatorias v regulacion

complementanas.

2. Ley de Inocuidad de los Alimentos. aprobado
ofi(/OE CALCA

- ;Z/ A Pagina lde2
j J;a.ﬁeralta

L

' Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Le
mediante Decreto Supremoc N° 034-2008-AG

Version 09




Precision 1: Ninguna.

2.2.

Envase y/o embalaje

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo. estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al products en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad. y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitania 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° 007-93-SA, ¥ sus modificatorias.

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

El envase no debe alterar las caracteristicas del producto v debe preservar las mismas durante su
transporte y almacenamiento., segun lo indica el numeral 8.1 de la NTP 207.007-2015.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato). el peso neto del producto por envase. Ademas. podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: matenial, peso, tipo de cerrado. siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3

Rotulado

El rotulado de la Azucar rubia doméstica debe cumplir con lo indicado en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos v Bebidas. aprobado mediante
Decreto Supremo N* 007-98-SA. vy sus modificatonias. v las disposiciones especificadas en el
numeral 8.2 de la NTP 207.007:2015. asi como en la NTP 207.058:2014 AZUCAR. Rotulado. 2°
Edicion:

- nombre del producto

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

= nombre y direccion del fabricante:

- nombre. razén social y direccion del importador. lo que podra figurar en etiqueta adicional.

- numero de Registro Sanitario:

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

- cddigo o clave del lote;

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

- forma en que se presenta. por ejemplo: granulado;

= pesoneto en kilogramos del producto envasado.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 v/o proforma del contrato). otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral

2.1 de la presente ficha técnica.

24,

Precision 4: No aplica.

Inserto
No aplica.

Version 09 Pagina 2 de 2
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FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien - ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
Denominacion técnica - ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
Unidad de medida ' LITRO
Descripcion general - El aceite comestible y mezcla de los mismos en estado idoneo

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

2.1. Del bien
Es el aceite vegetal comestible ¥ meZcia de los mismos en estado idoneo para el consumo humano.
Podran contener pequeiias cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes
insaponificables y de acidos grasos libres naturaimente presentes en 10s 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 v sabores extraiios o rancios
hMateria volatil a 105 °C Maximo 0.2% m/m CXS 19-1981 (2021)
|mpurezas |n-50|ub|es h‘a!mc 00500 m'm NOR’%"A pARA GRASAS Y
: = ACEITES COMESTIBLES
Contenido de ’abon Maximo 0,005% m/m NO REGULAESOS POR
Hierro (Fe) Maximo 2.5 mg/kg NORMAS INDIVIDUALES
Cobre {Cu) Maximo 0.1 mg/kg
indice de acido Maximo 0.6 mg de KOH/g de acefte
; : Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno
NSO Rersk activokg de acette
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos establecidos y Control Santario 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
complementana.

Precision 1 Ninguna

2.2. Envase y/o embalaje
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su

! Segun anticulo 12 de! Reglamento del Decreto Legislativo N°® 1062,
mediante Decreto Supremo N°* 034-2008-AG

&y de Inocuidad de los Alimentos. aprobado

Version 15 Pagina 1 de 2
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vida Util, segun el articule 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun 1o establecido en los
articulos 105. 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremolw 007.98.SA vy sus modificatorias.

Precision 2: La entidad convocante debega indicar en 1as bases {seccion especifica. especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato). el contenido neto del bien por envase Ademas. podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, Pes0. lipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. 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. 3° Edicion. v la NTP 209.0382019 ALIMENTOS ENVASADOS
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccion del fabricante:

- hombre, razon social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional:

- numero de registro saniario:

- 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;

- €odigo o clave del lote:

- condiciones especiales de conservacion, cuando el producto Io requiera. por ejemplo:
"Manténgase protegido de la luz";

- contenido en litros. del producto envasado

Precision 3' La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica. especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4 No aplica.

version 15 Pagina 2 de 2
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FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien " QUINUA GRADO 1
Denominacién técnica - QUINUA PROCESADA (BENEFICIADA) GRADO 1
Unidad de medida - KILOGRAMO
Descripcion general - Quinua procesada ibeneficiada) son los granos de quinua

(género v especie Chenopodium quinoa Willd.) que han sido
sometidos a operaciones o procesos de limpieza, escarificado,
lavado, secado, despedrado, seleccion (clasfficacion) v
elininacion de granos contrastantes (granos de color),
resultando un producto apto para la comercializacion v el
consumo humano (alguna operacidon opcionalmente puede

repetirse).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

La quinua grado 1 debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

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

Requisitos minimos de desagradables.

calidad

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

sensonales.
Requisitos quimico proximales (Valores expresados en base seca)
- Humedad Maximo 13,0%
- Proteinas Minimo 10% g 1
- Cenizas Maximo 3 5% /
- Grasa Minimo 4,0% J
- Fibra cruda Minimo 4,0%
- Saponina Menor que 0.12% NTP 205.062:2021
SURANOS ANDINOS.
— nua en rano.
Tomafo | polBmeo. ] | Requisitos. 3 Edicion
Tamario del grano granos granos (mm)
Grandes Mavor a 1,70
Medianos Entre 1402 1.70
Pequerios Mavora 1.20

Grado (Tolerancias de calidad)
Sensoriales
- Granos enteros Minimo 97%
- Granos quebrados Maximo 1.0%
: gggmadwd“ i Maximo 0,5%
- Granos geminados Maximo 0.25%
- Granos recubiertos 0%
- Granos inmaduros Maximo 0,5% L
m L mﬂmm EROTKCIALADE CALCA
Version 03 03 Paaina | de 3
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r Granos contrstantes Maxin AS%

- Impurezas totales Maximo 0,25%
Fisicos
- Piedrecillas en 100

de muestra ¢ Ausencia

- Insectos (enteros,
partes o larvas) Ausencia
El contenido de cada envase debe ser
homogéneo v  estar  constituido

unicamente ranos de quinua
Homogeneidad procesada de 'l)aormis?na cahdad. Laq parte
visible de los granos en el envase debe ser
representativa.

Cumplir con los requisitos establecidos por la autoridad competente!.
Reglamento de Inocuidad

Cumplir con lo establecido por ¢l Servicio :g'ffmma'medme
Nacional de Sanidad Agrana - SENASA? | 2Probad Supremo N° 004
Autoridad Nacional competente. 2011-AG. Vv sus
modificatorias.
INOCUIDAD Reglamento sobre

Viglancia v Control

Direccion General de Salud Ambiental e xgg"m de Alimentos y

; . : 3 as. aprobado
Inocuidad Alimentaria - DIGESA para :

. mediante Decreto

Almento elaborado industrialmente Su N° 007-98-SA
fabncado) praso A J .
( - sus modificatonas vy
regulacion
complementaria.
Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases {seccion especifica. especificaciones

tecnicas, numeral 2 y/o proforma del contrato), el tamafio del 8rano de quinua grado 1 requerido de acuerdo
a lo establecido en [a presente Ficha Técnica, por ejemplo: Luinua grano grande - grado 1.

2.2. Envase y/o embalaje
La quinua grado 1 debe ser envasada 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 extemo o intemo al producto. Los envases deben ser de primer uso y conservar sus
caracteristicas de calidad. higiene, ventilacion ¥ resistencia necesanas para asegurar y garantizar
la inocuidad y aptitud del producto durante el transporte. la manipulacion. conservacion v

comercializacion apropiada de los granos de uinua, un lo indica el numeral 7.2 de Ia
NTP 205.062:2021. o 9 1 i

Precision 2' La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
teécnicas, numeral 2 vio proforma del contrato). el peso neto del producto por envase. Ademas. podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: matenial, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
venficado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

' Alos alimentos en los cuales se aplique un secado industnal, es decir que se aplica transferencia de masa y calor

(hofilizacion. secado por aire calients atomizacion, etc.;. donde s& requisre gqus dichos Procesos sean controlados.
la competencia corresponde a la DIGESA.
A los alimentos en los cuales se aplique un secado gue solo implica una transferencia de masa (seco salado,
deshidratacion osmotica, et¢.) donde no S€ reguiera necesanaments que sea controlado la competancia
corresponde al SENASA La entidad no requenrd hacer dicha precision, es responsabihdad del provesdor cumplic
con lo establecide por la autoridad competente correspondiente segun &l proceso seguido para la obtencion del
bien de la presents ficha técnica

2 Segun el articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislative N° 1052 Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N* 034.2008.4G

* Segun articulo 12 del Reglamento del Decrato Legislativo N® 1082
mediante Dacrato Suprams N' 034.2008.40.

Sepidad de los Almentos, aprobado
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Ademas de los requisttos aphcabtesﬁgeaﬁcados en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA
DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, v en Ia

NMP 001.2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases, 5 Edicion, el rotulado deBe contener

nombre del producto:

nombre y direccion del productor. envasador o comercializador:
clasificacion, tamafio y grado;

peso neto;

numero de lote.,

Adicionalmente, si el producto corresponde que sea controlado por la DIGESA. debe cumplir con el
articulo 117 del Reglamenlo sobre Vigilancia y Control Sanitario de Ahmentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N* 007-63.SA v sus modificatorias.

Si el producto corresponde que sea controlado por el SENASA. debe presentar. ademas, la siguiente
informacion:

= numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas, numeral 2 vio proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en el numeral

2.1 de la presente ficha técnica.
24. Inserto
No aplica

Precision 4: No aplica
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Deneminacién del bien
Denominacion téenica
Unidad de medida
Descripcion general

LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR

LENTEJA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

KILOGRAMO

La lenteja es el grano maduro procedente de la especie Lens

culinans Medikus. Es una leguminosa de

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

grano seco.

2.1.  Del bien
La lenteja calidad 2 - superior debe ser inocua ¥ apta para el consumo humano. exenta de semillas
toxicas o nocivas, segun indican los numerales 6. | y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el
2019).
La lenteja calidad 2 - superior debe presentar las siguientes caracteristicas:
CALIDAD
Los granos de lenteja deben
-Estar exentos de sabores v olores
extranos y de insectos vivos, muertos o
en cualguiera de sus estadios.
-Estar exentos de materias extraiias
INOTganicas que representen un pehgro
Requisitos generales para la salud humana
-Cada lote debe estar conformado por
una misma vanedad (es decir un mismo
color, forma y ofras caracteristicas
vanetales). Se aceptaran granos vy
vanedades contrastantes en las
tolerancias establecidas en la presente
Ficha Técnica.
Contenido de humedad Maximo 15%
La lenteja calidad superior se clasificara NTP 205.022:2014
de acuerdo a su calibre en los siguientes (revisada el 2019)
tamadios: LEGUMINOSAS.
: — Lenteja Requisitos. 2¢
Calibre (tamafio) Calibre Diametro (mm) Edicion
tamaio)
1 Mayor o igual que 7.5
2 Menor que 7.5
r li Toler
- 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%
- Vanedad contrastante Maximo 2.00%
Version 07 Pagina 1 de 2




' egamento ‘

Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria - SENASA aprobado mediante
autonidad nacional competente’ Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1 La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) 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 cahbre

2.2. Envase ylo embalaje
La lenteja cahdad 2 - supenor debe envasarse en envases de primer uso que cumplan con lo
especificado en la NTP 399 163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 v/o proforma del contrato). el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado

que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de lenteja calidad 2 - superior debe cumplir con lo indicado en Ia
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado de alimentos preenvasados. 89 Edicion
v las disposiciones especificadas en el numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 {revisada el 2019):

- el nombre del producto:

- el grado de calidad: “Grado 2 - superior™:

- nombre o razon social v direccion del productor, envasador o vendedor. en el caso de
productos importados, nombre o razén social. R.U.C v direccion del importador;

- el contenido neto, en kilogramos:

- fecha de vencimiento:

- el codigo o numero del lote:

- condiciones de conservacion o almacenamiento:

- numero de Autorizacion Sanitania de Establecimiento de Procesamiento Primano emitida
por el SENASA:

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 yio proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4 No aplica.

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legisiativo N° 1062. Ley de Inocuidad de los Alimentos. aprobado
mediante Decreto Supremo N* 034-2008-AG. )

? NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASES Y ACCESORIOS PLAS
Farte 1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA =/

=ya

[ y.']fa
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FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominac@@\ 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 vy descascarados

del grano de arveja. La arveja, es el grano procedente de Ia
especie Pisum satvum L. es usado comunmente en estado seco
con fines alimenticios.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1.  Del bien

La arveja partida calidad 2 - superior debe ser inocua v apta para el consumo humano, segun lo
indicado en el numeral 5.1 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2019), y debe presentar las
siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Los granos de arveja partida
deben:
~ Estar exentos de sabores y
olores extrafios y de insectos
VIVOS, muertos o en
cualquiera de sus estadios
- ~ Estar exentos de materias
Requisitos generales extrafias inorganicas  que
representen un peligro para
la salud humana.
— Estar conformados por una
misma variedad (es decir un | NTP 205.025:2014 (revisada
mismo color. forma y otras | el 2019) LEGUMINOSAS.
caracteristicas varietales). Arveja partida. Requisitos. 28
Contenido de humedad Maximo 15% o
Grano infectado 0.00%
Grano picado Maximo 0.80%
Grano partido o Maximo 2.00%
Grado de|-uSbr, aggn
! - %
cahdad rAscors e Maximo 2 00%
Grano quemado Maximo 0.50%
Matenas ; o
oxtrafias Maximo 0.20%
Cumplir con lo establecido por | Reglamento de Inocuidad
el Servico Nacional de | Agroalimentana, aprobado
INOCUIDAD Sanidad Agraria - SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional | N° 004-2011-AG, v sus
competente!. modificatonas.

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje

La arveja partida calidad 2 - superior debe envasarse en envases de primer uso. que salvaguarden

las cualidades higiénicas, nutncionales, tecnologicas v sensona

' Segin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legnsiatwo
DA

les del producto. Los envases.

ocuidad de los Alimentos, aprobado

U
1] "N a2 -
mediante Decreto Supremo N* 034.2008-AG 8 am @ MUNICIPADAD P
S A B £
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himpios, ser resistentes ¥ estar bien cosidos o sellados. sequn indican los num: les7v71del
NTP 205.025:2014 (revisada el 2019 - umerales 7 a

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 yio proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: matenal, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de ar-.fe%_a partida calidad 2 - superior. ademas de cumplir o establecido
en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 89
Edicién. debe considerar lo siguiente. segun el numeral 7.2 de la NTP 205.025:2014 (revisada el
2019):

el nombre del producto:

el grado de calidad 2 - superior:

nombre o razon social y direccion del productor, envasador o vendedor: en el caso de
productos importados. nombre o razon social. RUC y direccion del importador:

el contenido neto, en kilogramos;

fecha de vencimiento:

el cédigo o numero del lote

condiciones de conservacién o almacenamiento:

numero de Autorizacion Sanitania de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien “HABA ENTERA SECA CALIDAD SEGUNDA
Denominacién técnica - HABA SECA GRADO DE CALIDAD SEGUNDA
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcion general - El haba seca es el grano maduro procedente de |a especie Vicia
faba L
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1.  Del bien
El haba entera seca de calidad segunda debe presentar las siguientes caracteristicas:
CALIDAD
i Deben estar exentos de olores ¥
Condiciones generales s3bores sxtakos.
~— Cada lote debe estar conformado por
una nisma varedad Se aceptan
granos de vanedades contrastantes
en las tolerancias establecidas.
Uniformidad Cada lote de haba debe ser
homogéneo.,  segun sea su
clasificacion por calibres. en cuanto al
color. tamafio. y otras caracteristicas
propias del grano seco de haba.
Humedad Maximo 15% NTP 205.024:2014
: co, (revisada el 2019)
Grano enfermo Maximo 0,5% CEREALES.
Grano picado Maximo 1,5% LEGUMINOSAS Y
PRODUCTOS
Otros  defect
{grano abierto, DER'VADOS Habas.
arrugado, Requisitos. 3* Edicion
descascarado. Maximo 4.0%
germinado,
manchado,
Sanidad y partido, roido vy
aspecto sucio)
Vanedad Maximo 11,0%
contrastante
Maerin Maximo 1.0%
extranas
No se acepta que los lotes presenten
Granos granos infestados con insectos vivos
infestados vio muertos en cualquiera de sus
estados.
A BMUNG DE CALCA
ESO
"Zon s i Peraita
—:-'~ 5E P.C.A.
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Numero de granos
Calibre 28,3495 g (onza
americana
| Menor a 9 habas
Calibre 2 10 a 12 habas
3 13 a 15 habas
4 16 a 18 habas
5 Mavor a 19 habas
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el [ Agroalimentaria,
Servicio Nacional de Sanidad A raria | aprobado mediante
INOCUIDAD - SENASA, autondad nagonal D%creto Supremo N° 004-
competente’. 2011-AG. ¥ sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 v/o proforma del contrato) el calibre de haba entera seca calidad segunda requerido,
de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica. por ejemplo: haba entera seca calidad
segunda de calibre 2.

2.2. Envase y/o embalaje
Elhaba entera seca calidad segunda debe ser envasada segun lo establecido en la norma Codex
CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. de tal
manera que el producto quede debidamente protegido.

El envase que contiene al haba entera seca calidad segunda debe ser de material nocuo y de
primer uso. 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
¥ composicion del producto durante su vida Gtil. segun el numeral 11.1 de la NTP 205.024:2014
(revisada el 2019),

El haba entera seca calidad segunda debe ser envasada en recipientes que salvaguarden las
cuahdades higiénicas, nutritivas. tecnoldgicas y organolépticas del producto. Los envases deben
ser fabricados con sustancias que sean inocuas v adecuadas para el uso al que se destinan. No
deben transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores o sabores desagradables,
ademas, cuando el producto se envase en sacos. estos deben estar limpios, ser resistentes ¥
estar bien cosidos o sellados segun numeral & de la norma Codex CXC 171-1989 (1995) NORMA
PARA DETERMINADAS LEGUMBRES.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 v/o proforma del contrato). el peso neto del producto por envase. Ademas. podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado. siempre que se hava
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Los envases del haba seca calidad segunda. ademas de los requisitos aplicables especificados
enla NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS Etiquetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicion. deben indicar en idioma espafol. o siguiente. segun el numeral 10 de la NTP
205 024:2014 (revisada el 2019):

- el nombre del producto:
- el pais de origen;
- el grado de calidad;

- el peso neto, en kilogramos;

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

Version 07 w3 MUNICIPAKOAD
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- nombre o razén social del productor. envasador o vendedor, distnibuidor, importador:

- el codigo o clave del lote:
- el mes y afio de envasado:
- el mes y afio de vencimiento:

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

- numero de Autorizacién Sanita
por el SENASA,

24. Inserto
No aplica.

Precision 4 No aplica,

ria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida

B P T T

CZorhigFedlha Perdita
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion defhien : SARDINA PERUANA O ANCHOYETA ENTERA EN SALSA DE
TOMATE CALIDAD A

Denominacion tecnica © CONSERVA DE SARDINA PERUANA O ANCHOVETA ENTERA EN
SALSA DE TOMATE CALIDAD A

Unidad de medida . LATA

Descripcion general : Conservas elaboradas a base de la especie Engraulis ringens buena y
consistente frescura, libre de contaminacion y de dafo fisico. envasado
en recipientes planos o© cilindricos apropiados y cerrados
hermeticamente. sometidos a procesos térmicos para lograr esteniidad
comercial y procesadas bajo sistemas de aseguramiento de la calidad

2. _EARACTERiSTICAs ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El entero de sardina peruana o anchoveta es el pescado que se presenta sin cabeza, ni visceras,
libre 0 no de aletas y escamas, segun el numeral 3.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada el 2018)
CONSERVAS DE PESCADO. Clasificacion de acuerdo a la presentacion del contenido. 2* Edicion

Las conservas de Sardina Peruana o anchoveta deben ser preparadas a partir de anchovetas o
sardina peruana con un minimo de 12 ¢m de longitud, con o sin escamas. sin cabeza y visceras
aunque podran conservar las gonadas y rifion. Deben estar libres de contenido estomacal y de la
mayor parte del intestino y estar libre de huesos operculares, cortes o roturas ventrales.
magulladuras o desprendimientos de ia piel segun &l capitulo 5 de la NTP 2040542011 (revisada
el 2016)

En la Sardina peruana o anchoveta entera en salsa de tomate calidad A, los pescados deben
envasarse ordenadamente, las unidades contenidas en un mismo envase deben ser de tamanio
uniforme, la superficie del corte del decapitado debe ser uniforme y precisa, el contenido debe
ocupar como minimo el 95% de Ia capacidad del envase y el peso escurrido debe ser declarado en
la etiqueta. segun los numerales 511,512 514,516y 5.17 de la NTP 204.002:2011 revisada
el 2016).

La Sardina peruana o anchoveta entera en salsa de tomate calidad A debe presentar las siguentes
caracteristicas:

CALIDAD

Presentacion y Entero de sardina peruana

medio de cobertura | En salsa de tomate

Debe ser calificado como Calidad A, ai producto
apto para consumo humano:

- Cuando no presente unidades defectuosas.

o 2

Calidad - Cuando el numero total de unidades de las r:T? ad ‘?4 054'2%?,:31,
muestras defectuosas por manufactura, no LQOW',LSSE;\!.\S ¢ DE
&s supéenor al numero de aceptacion (c) para PRODUCTOS

el tamano de la muestra, disenado en 10s
PESQUEROS. Anchoveta o
planes de muestreo Sardina Peruana en

Defectos conserva. Requisitos. 2°

Debe ser clasificada como defectuosa una unidad de muestra que tenga Edicion
cualguiera de las siguientes condiciones:

. Rancio:
Descomposicion - Olor caracteristico y persistente de aceite
oxidado.
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P

Apanencia del producto opaca y sin el brilio
indiscente. Color no caracteristico.

- Liguido de cobertura con sedimentos
(turbio). excesiva cantidad de agua en lafase
de acete. Salsas sin sus caracteristicas
propias

-~ Excesivo contenido de sal

- Textura de 1a carne muy suave o muy dura,
SeCa 0 pastosa. El pescado no mantene su
forma. con pérdida de su estructura
muscular.

- Llenado no adecuado. Faita de producto o
ex¢eso de lienado. Excesiva separacion del
contenido con las paredes del envase.
Empaque fiojo 0 muy apretado.

= Roturas visibles en la parte ventrai,

Manual Indicadores
sanitanios y de inocuidad
para los productos
pesqueros y acuicolas para
Cumplir con Ios requisitos establecidos por el mercado nacional y de
INOCUIDAD Organismo Nacional de Sanidad Pesquera - | o,00macion aprobado

SANIPES, autoridad nacional competente’. mediante Resolucion de
Direccion Ejecutiva N* 057-
2016- SANIPES-DE. y su
modificatoria.

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
El envase y embalaje utihzado debe cumplir lo establecido en los numerales 8.2 y 83 de la
NTP 204.001:2019 CONSERVAS DE PRODUCTOS PESQUEROS Generalidades. 2° Edicion.

Asimismo, el doble cierre en 0s envases metalicos debe Cumplir con 10s requisitos minimos
establecidos en el numeral 1.2 6 del Manual Indicadores sanitanos 7 de inocuidad para los productos
Pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de exportacion, aprobado mediante Resolucion de
Direccion Ejecutiva N* 057-2018-SANIPES-DE. y Su modificatona

Dei misme 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 sanitanos y de inocuidad para los productos pesqueros y acuicolas para mercado
nacional y de exporacion, aprobado mediante Resolucion de Direccion Ejecutiva N* 057-2016-
SANIPES-DE, y su modfficatoria,

Precision 2 La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato). ! Peso o contenido del producto por envase y por embalaje.
Ademas. podra indicar 1as caracteristicas del envase y el embalaje tales como: material, tipo de cerrado.
siempre que se haya venficado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Ademas de io indicado en los articulos 150 ¥ 151 ge la Norma Sanitaria para las Actividades
Pesqueras y Acuicolas. aprobada mediante Decreto Supremo N* 040-2001-PE. y sus modificatorias
el rotulado debe cumplir Io establecido en el numeral 15 de la NTP 204.054:2011 (revisada el 2016)

! Segin los articulos 1,2y 3 de la Ley N' 30063, Ley de creacion
modificada mediante Decreto Legislativo N* 1402,

Version 03
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FICHA TECNICA
APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien - GRATED DE PESCADQ EN AGUA Y SAL
Denominacion técnica - CONSERVA DE GRATED DE PESCADO EN AGUA Y SAL
Unidad de medida o LATA
Descnpcion general - Es una conserva de producto pesquero, envasado herméticamente

¥ que ha sido sometdo a esterilizacion comercial, al cual se le ha
agregado agua v sal como medio de relleno.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1.  Del bien
Los productos pesqueros utilizados en la elaboracion de conservas deben ser frescos, estar en
buenas condiciones higiénicas v sanitanas y deben cumplir con lo establecido en la NTP
041.001:2019 PESC FRESCO. Requisitos. 3® Edicion. segun lo sefialado en el numeral 5.1 1
de la NTP 204.001:2019.

El grated de pescado debe estar libre de escamas: en lo posible, debe estar libre de piel, sangre
coagulado, huesos y came oscura: el contenido debe ocupar como minimo el 95% de la capacidad
del envase y el peso escurrido debe ser declarado en la etiqueta, segun los numerales 581, 582
583 y5.84 delaNTP 204.002:2011 (revisada el 2016) CONSERVAS DE PESCADO. Clasificacion
de acuerdo a la presentacion del contenido. 2° Edicion.

El grated de pescado en agua y sal debe presentar las siguientes caracteristicas:

Caracteristico del producto, hbre de olor a
Olor descomposicion y de olores extranos debido
a otras causas.
Uniforme y caracteristico del producto, libre
Color de decoloraciones o ennegrecimientos
Lelass NTP 204.001:2019
Sabor extranos deixdo 8 et coitas. " | CONSERVAS DE
B Firme v propia del producto v no debe tener PRODUCTOS PEESOU_EROS.
extura espinas duras. Generalidades. 2® Edicion
Sidurante el envasado se utiliza vacio, debe
ser suficiente para impedir la deformacion
Vacio de los recipentes en cualquier condicion
(temperatura elevada o baja presion
atmosférica) que pueda verificarse durante
la distribucion del producto.
Manual Indicadores santtarios
y de inocuidad para los
Cumplir con los requisitos establecidos por ggl'ggf:: pg'?:qwr:ircadg
INOCUIDAD el Organismo Nacional de Sanidad nacional y de exportacion,
Pesquera - SANIPES, autondad nacional aprobado mediante Resolucion
competente de Direccion Ejecutiva N° 057-
2016- SANIPES-DE, vy su
modificatoria.

' Segun los articulos 1, 2 y 3 de la Ley N* 30063, Ley de creacion del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera,
modificada mediante Decreto Legislativo 1402 // F I
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P_rer,isién 1: La entidad convocante podra precisar en las bases {seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 yio proforma del contrato) la (s) especie (s) de pescado (s) a partir del cual se elaborara
el grated requen’;{o; siempre que se haya verificado la pluralidad de postores: por ejemplo: La especie usada
para la elaboracion del grated de pescado en agua y sal sera el Jurel ( Trachurus picturatus murphyi),

Cabe sefialar que. 1a (s) especie (s) de pescado (s) a pregisar debera (n) ser distinta (¢) a la (8)espacie (s)
de los productos pesqueros que cuentan con Ficha Técnica.

2.2. Envase y/o embalaje
El envase y embalaje utilizado debe cumplir lo establecido en los numerales 8.2 v 8.3 de la NTP
204 .001:2019.

Asinismo. el doble cierre en los envases metalicos debe cumplir con los requistos minimos
establecidos en el numeral 1.2 6 del Manual Indicadores sanitanos y de inocuidad para los productos
pesqueros v acuicolas para mercado nacional y de exportacion, aprobado mediante Resolucion de
Direccion Ejecutiva N° 057-2016-SANIPES-DE. v 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 v de inocuidad para los productos pesqueros vy acuicolas para mercado nacional y de

exportacion. aprobado mediante Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 057-2016-SANIPES-DE. y su
modificatoria

Precision 2 La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato). el peso o contenido del producto por envase y por embalaje.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase y el embalaje tales como: material, tipo de cerrado.
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Ademas de lo indicado en los articulos 150 y 151 de la Norma Sanitania para las Actividades
Pesqueras y Acuicolas, aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE. y sus modificatonas,
el rotulado debe cumplir lo establecido en el numeral 8.1 de laNTP 204.001:2019.

El rotulado debe contener advertencias publictanas, 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
promocion de la alimentacion saludable para nifios, nifas y adolescentes. y su Reglamento aprobado
por Decreto Supremo N* 017-2017-SA: aprobado mediante Decreto Supremo N* 012-2018-SA y Sus
modificatonas. Dichas advertencias publicitarias deben ser consignadas de manera clara, legible,
destacada v comprensible en la cara frontal de Ia etiqueta del producto: asi mismo, el rotulado debe
cumplir, también. con todo lo establecido en el Manual indicado

Precision 3. La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 v/o proforma del contrato). otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en el numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24. Inserto No aplica.
Precision 4: No aplica.
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