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SIMBOLOGIA UTILIZADA:

N° | Simbolo Descripcién
1 ”Wﬁ*”c”“j / : La informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados debe ser
i £ completada por fa Entidad durante la elaboracién de las bases.
Es una indicacién, o informacién que deberd ser completada por la Entidad
2 [ABC] / [ ] con posterioridad al otorgamiento de la buena pro para el caso especifico
de la elaboracién de la PROFORMA DEL CONTRATO; o por los
proveedores, en el caso de los ANEXOS de la oferta.
3 Importante Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el comité
s Abc de seleccién y por los proveedores.
Advertencia . . .s .
4 Se refiere a advertencias a tener en cuenta por el comité de seleccién y
v Abc por los proveedores.
importante para ia éntidad Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el comité
5 de seleccién y deben ser eliminadas una vez culminada la elaboracién de
* Xvz las bases.

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

Las bases estdndar deben ser elaboradas en formato WORD, y deben tener las siguienfes caracteristicas:

N°¢ | Caracteristicas Parametros
1 Méraenes Superior : 2.5 ¢cm Inferior: 2.5 em
9 lzquierda: 2.5 cm Derecha: 2.5 ¢m
2 Fuente Arial
Normal: Para el contenido en general
3 Estilo de Fuente Cursiva: Para el encabezado y pie de pagina
Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior)
4 Color de Fuente Automdtico: Para el contenido en general
Azul : Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior)
16 : Para las dos primeras hojas de las Secciones General y Especifica
11 : Para el nombre de los Capitulos.
- 10 : Para el cuerpo del documento en general
5 Tamaiio de Letra . P
9 : Para el encabezado y pie de pdgina
Para el contenido de los cuadros, pudiendo variar, segdn la necesidad
8 : Para las Notas al pie
Justificada: Para el contenido en general y notas al pie.
6 Alineacién Centrada : Para la primera pégina, los titulos de las Secciones y nombres
de los Capitulos)
Interlineado Sencillo
. Anterior : 0
8 Espaciado Posterior : O
9 Subrayado Para los nombres de las Secciones y para resaltar o hacer hincapié en algin
concepto
INSTRUCCIONES DE USO:

1. Una vez registrada la informacidn solicitada dentro de los corchetes sombreados en gris, el texto deberd

quedar en lefra tamafio 10, con estilo normal, sin formato de negrita y sin sombrear.

2. La nota IMPORTANTE no puede ser modificada ni eliminada en la Seccién General. En el caso de la Seccién

Especifica debe seguirse la instruccién que se indica en dicha nota.

Elaboradas en enero de 2019
Maodificadas en junio 2019, diciembre 2019, julio 2020, julio y diciembre 2021
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PUBLICA |
BIENES

e

LICITACION PUBLICA N°
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CONTRATACION DE BIENES

AQUISICION DE SUMINISTRO DE VIVIERES PARA MEJORAMIENTO DE RANCHO
PERIODO JULIO 2022 A JUNIO 2023 PARA EL PERSONAL DE LA QUINTA ZONA
NAVAL.

'PAC: 086
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DEBER DE COLABORACION

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante,
postor y/o contratista, deben conducir su actuacién conforme a los principios previstos en la Ley
de Contrataciones del Estado. '

En este contexto, se encuentran obligados a prestar su colaboracion al OSCE y a la Secretaria
Técnica de la Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI, en todo momento
segun corresponda a sus competencias, a fin de comunicar presuntos casos de fraude, colusion
y corrupcién por parte de los funcionarios y servidores de la Entidad, asi como los proveedores y
demas actores que participan en el proceso de contratacion.

De igual forma, deben poner en conocimiento del OSCE y a la Secretaria Técnica de Ia

Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI los indicios de conductas

anticompetitivas que se presenten durante el proceso de contratacion, en los términos del

Decreto Legislativo N° 1034, "Ley de Represion de Conductas Anticompetitivas”, o norma que la
/'\ sustituya, asi como las demas normas de la materia.

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante,
postor y/o contratista del proceso de contratacién deben permitir al OSCE o a la Secretaria
Técnica de la Comisién de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI el acceso a la
informacién referida a las contrataciones del Estado que sea requerida, prestar testimonio o
absolucién de posiciones que se requieran, entre otras formas de colaboracion.

—~—
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SECCION GENERAL
DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION
(ESTA SECCION NO DEBE SER MODIFICADA EN NINGUN EXTREMO, BAJO SANCION DE NULIDAD)
!
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CAPITULO |
ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

1.1.

1.2,

1.3.

1.4.

1.5.

REFERENCIAS

Cuando en el presente documento se mencione la palabra Ley, se entiende que se esta
haciendo referencia a la Ley N° 30225, Ley de Contrataciones del Estado, y cuando se
mencione la palabra Reglamento, se entiende que se esta haciendo referencia al Reglamento
de la Ley de Contrataciones del Estado aprobado por Decreto Supremo N° 344-2018-EF.

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones, de ser el caso.

CONVOCATORIA

Se realiza a través de su publicacion en el SEACE de conformidad con lo sefialado en el
articulo 54 del Reglamento, en la fecha sefialada en el calendario del procedimiento de
seleccion, debiendo adjuntar las bases y resumen ejecutivo.

REGISTRO DE PARTICIPANTES

El registro de participantes se realiza conforme al articulo 55 del Reglamento. En el caso de
un consorcio, basta que se registre uno (1) de sus integrantes.

Importante

e Para registrarse como participante en un procedimiento de seleccién convocado por las
Entidades del Estado Peruano, es necesario que los proveedores cuenten con inscripcion
vigente y estar habilitados ante el Registro Nacional de Proveedores (RNP) que administra
el Organismo Supervisor de las Contrataciones del Estado (OSCE). Para obtener mayor
informacién, se puede ingresar a la siguiente direccion electrénica: www.mp.gob.pe.

o Los proveedores que deseen registrar su participacion deben ingresar al SEACE utilizando
su Cetrtificado SEACE (usuario y contrasefia). Asimismo, deben observar las instrucciones
sefialadas en el documento de orientacién “Guia para el registro de participantes
electrénico” publicado en https:/ivww2.seace.gob.pe/. '

e En caso Jos proveedores no cuenten con inscripcion vigente en el RNP y/o se encuentren
inhabilitados o suspendidos para ser participantes, postores y/o contratistas, el SEACE
restringira su registro, quedando a potestad de estos intentar nuevamente registrar su
participacion en el procedimiento de seleccién en cualquier ofro momento, dentro del plazo
establecido para dicha etapa, siempre que haya obtenido la vigencia de su inscripcién o
quedado sin efecto la sancién que le impuso el Tribunal de Contrataciones del Estado.

FORMULACION DE CONSULTAS Y OBSERVACIONES A LAS BASES

La formulacién de consultas y observaciones a las bases se efectlia de conformidad con lo
establecido en los numerales 72.1 y 72.2 del articulo 72 del Reglamento.

ABSOLUCION DE CONSULTAS, OBSERVACIONES E INTEGRACION DE BASES

La absolucién de consultas, observaciones e integracion de las bases se realizan conforme a
las disposiciones previstas en los numerales 72.4 y 72.5 del articulo 72 del Reglamento.

Importante
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* No se absolveran consultas y observaciones a las bases que se presenten en forma fisica.

» Cuando exista divergencia entre lo indicado en el pliego de absolucién de consultas y

obs_er_vgciones y [a integracion de bases, prevalece lo absuelto en el referido pliego; sin
perjuicio, del deslinde de responsabilidades correspondiente. |

ELEVACION AL OSCE DEL _PLIEGO DE ABSOLUCION DE CONSULTAS Y
OBSERVACIONES E INTEGRACION DE BASES

Los cuestionamientos al pliego de absolucion de consultas y observaciones asi como a las
bases integradas por supuestas vulneraciones a la normativa de contrataciones, a los
principios que rigen la contratacién publica u otra normativa que tenga relacion con el objeto
de la contratacién, pueden ser elevados al OSCE de acuerdo a lo indicado en los numerales
del 72.8 al 72.11 del articulo 72 del Reglamento. :

La solicitud de elevacion para emisién de Pronunciamiento se presenta ante la Entidad, la
cual debe remitir al OSCE el expediente completo, de acuerdo a lo sefialado en el articulo
124 del TUO de la Ley 27444, aprobado por Decreto Supremo N° 004-2019-JUS, al dia habil

La soficitud de elevacion al OSCE de los cuestionamientos al pliego de absolucién de consultas
y observaciones, asf como a las Bases integradas, se realiza de manera electrénica a través del
SEACE, a pattir de la oportunidad en que establezca el OSCE mediante comunicado.

Constituye infraccion pasible de sancion segun lo previsto en el literal n) del numeral 50.1 del
articulo 50 de la Ley, presentar cuestionamientos maliciosos o manifiestamente infundados al ‘

pliego de absolucion de consultas y/u observaciones.

FORMA DE PRESENTACION DE OFERTAS
Las ofertas se presentan conforme lo establecido en el articulo 59 del Reglamento.

Las declaraciones juradas, formatos o formularios previstos en las bases que conforman la
oferta deben estar debidamente firmados por el postor (firma manuscrita o digital, segun la
Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales’). Los demas documentos deben ser
visados por el postor. En el caso de persona juridica, por su representante legal, apoderado o
mandatario designado para dicho fin y, en el caso de persona natural, por este o su
apoderado. No se acepta el pegado de la imagen de una firma o visto. Las ofertas se

o Los formularios electrénicos que se encuentran en el SEACE y que los proveedores deben
llenar para presentar sus ofertas, tienen caracter de declaracion jurada.

e En caso la informacion contenida en los documentos escaneados que conforman la oferta
no coincida con lo declarado a través del SEACE, prevalece la informacién declarada en los

o No se tomaran en cuenta las ofertas que se presenten en fisico a la Entidad.

1.6.
siguiente de recibida dicha solicitud.
Advertencia
Importante

1.7.
presentan foliadas.
Importante

documentos escaneados.
' Para

mayor informacion sobre la normativa de firmas y  certificados  digitales ingresar a:

https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales
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1.8.

1.9.

1.10.

1.11.

1.12.

PRESENTACION Y APERTURA DE OFERTAS

El participante presentara su oferta de manera electronica a través del SEACE, desde las
00:01 horas hasta las 23:59 horas del dia establecido para el efecto en el cronograma del
procedimiento; adjuntando el archivo digitalizado que contenga los documentos que
conforman la oferta de acuerdo a lo requerido en las bases.

El participante debe verificar antes de su envio, bajo su responsabilidad, que el archivo pueda
ser descargado y su contenido sea legible.

Importante

Los integrantes de un consorcio no pueden presentar ofertas individuales ni conformar mas de
un consorcio en un procedimiento de seleccién, o en un determinado ftem cuando se trate de
procedimientos de seleccién segtn relacién de items. :

En la apertura electrénica de la oferta, el comité de seleccion, verifica la presentacion de lo
exigido en la seccion especifica de las bases, de conformidad con el numeral 73.2 del articulo
73 del Reglamento y determina si las ofertas responden a las caracteristicas y/o requisitos
funcionales y condiciones de las Especificaciones Técnicas, detalladas en la seccion
especifica de las bases. De no cumplir con lo requerido, la oferta se considera no admitida.

EVALUACION DE LAS OFERTAS

La evaluacién de las ofertas se realiza conforme a lo establecido en el articulo 74 del
Reglamento.

El desempate mediante sorteo se realiza de manera electrénica a través del SEACE.

CALIFICACION DE OFERTAS

La calificacion de las ofertas se realiza conforme a lo establecido en los numerales 75.1 y
75.2 del articulo 75 del Reglamento.

SUBSANACION DE LAS OFERTAS

La subsanacion de las ofertas se sujeta a lo establecido en el articulo 60 del Reglamento. El
plazo que se otorgue para la subsanacion no puede ser inferior a un (1) dia habil.

La solicitud de subsanacion se realiza de manera electrénica a través del SEACE y sera
remitida al correo electrénico consignado por el postor al momento de realizar su inscripcion
en el RNP, siendo su responsabilidad el permanente seguimiento de las notificaciones a dicho
correo. La notificacion de la solicitud se entiende efectuada el dia de su envio al correo
electronico.

La presentacién de las subsanaciones se realiza a través del SEACE. No se tomara en
cuenta la subsanacién que se presente en fisico a la Entidad.

RECHAZO DE LAS OFERTAS

Previo al otorgamiento de la buena pro, el comité de seleccion revisa las ofertas econdémicas
gue cumplen los requisitos de calificacion, de conformidad con lo establecido para el rechazo
de ofertas, previsto en el articulo 68 del Reglamento, de ser el caso.

De rechazarse alguna de las ofertas calificadas, el comité de seleccion revisa el cumplimiento
de los requisitos de calificacién de los postores que siguen en el orden de prelacion, en caso
las hubiere.
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1.13.

1.14.

OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

Definida la oferta ganadora, el comité de seleccion otorga la buena pro, mediante su
publicacion en el SEACE, incluyendo el cuadro comparativo y las actas debidamente
motivadas de los resultados de la admisién, no admisién, evaluacién, calificacion,
descalificacion y el otorgamiento de la buena pro.

CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO

Cuando se hayan presentado dos (2) o mas ofertas, el consentimiento de la buena pro se
produce a los ocho (8) dias habiles siguientes de la notificacion de su otorgamiento, sin que
los postores hayan ejercido el derecho de interponer el recurso de apelacion.

En caso que se haya presentado una sola oferta, el consentimiento de la buena pro se
produce el mismo dia de la notificacién de su otorgamiento.

El consentimiento del otorgamiento de la buena pro se publica en el SEACE al dia habil
siguiente de producido.

Importante

. Una vez consentido el otorgamiento de la buena pro, el érgano encargado de las contrataciones |
- 0 el érgano de la Entidad al que se haya asignado tal funcion realiza la verificacién de la oferta

. presentada por el postor ganador de Ja buena pro conforme lo establecido en el numeral 64. 6

. del articulo 64 del Reglamento.
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) CAPITULO Ii
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

2.2

2.1. RECURSO DE APELACION

A través del recurso de apelacion se pueden impugnar los actos dictados durante el
desarrollo del procedimiento de seleccion hasta antes del perfeccionamiento del contrato.

El recurso de apelacion se presenta ante y es resuelto por el Tribunal de Contrataciones del
Estado.

Los actos que declaren la nulidad de oficio, la cancelacién del procedimiento de seleccion y
otros actos emitidos por el Titular de la Entidad que afecten la continuidad de este, se
impugnan ante el Tribunal de Contrataciones del Estado.

. Importante

o Una vez oforgada la buena pro, el comité de seleccién, esta en la obligacion de permitir el
acceso de los participantes y postores al expediente de contratacion, salvo la informacion
calificada como secrefa, confidencial o reservada por la normativa de la materia, a mas
tardar dentro del dia siguiente de haberse solicitado por escrito.

Luego de otorgada la buena pro no se da a conocer las ofertas cuyos requisitos de
calificacion no fueron analizados y revisados por el comité de seleccion.

e A efectos de recoger la informacién de su interés, los postores pueden valerse de distintos
medios, tales como: (i) la lectura y/o toma de apuntes, (ii) la captura y almacenamiento de
imégenes, e incluso (iij) pueden solicitar copia de la documentacion obrante en el
expediente, siendo que, en este dltimo caso, la Entidad debera entregar dicha
documentacion en el menor tiempo posible, previo pago por tal concepto.

o FEl recurso de apelacién se presenta ante la Mesa de Partes del Tribunal o ante las oficinas
desconcentradas del OSCE.

PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

La apelacién contra el otorgamiento de la buena pro o contra los actos dictados con
anterioridad a ella se interpone dentro de los ocho (8) dias habiles siguientes de haberse
notificado el otorgamiento de la buena pro. .

La apelacion contra los actos dictados con posterioridad al otorgamiento de la buena pro,
contra la declaracién de nulidad, cancelacion y declaratoria de desierto del procedimiento, se
interpone dentro de los ocho (8) dias habiles siguientes de haberse tomado conocimiento del
acto que se desea impugnar.
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CAPITULO IlI
DEL CONTRATO

3.1.

3.2.

3.3.

PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

Los plazos y el procedimiento para perfeccionar el contrato se realiza conforme a lo indicado
en el articulo 141 del Reglamento.

Para perfeccionar el contrato, el postor ganador de la buena pro debe presentar los

documentos sefialados en el articulo 139 del Reglamento y los previstos en la seccién
especifica de las bases.

GARANTIAS

Las garantias que deben otorgar los postores y/o contratistas, segun corresponda, son las de
fiel cumplimiento del contrato y por los adelantos.

3.2.1.GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO

Como requisito indispensable para perfeccionar el contrato, el postor ganador debe
entregar a la Entidad la garantia de fiel cumplimiento del mismo por una suma
equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato original. Esta se mantiene
vigente hasta la conformidad de la recepcién de la prestacion a cargo del contratista.

3.2.2.GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO POR PRESTACIONES ACCESORIAS

En las contrataciones que conllevan la ejecucién de prestaciones accesorias, tales
como mantenimiento, reparacion o actividades afines, se otorga una garantia adicional
por una suma equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato de Ia
prestacion accesoria, la misma que debe ser renovada periédicamente hasta el
cumplimiento total de las obligaciones garantizadas.

Importante

En los contratos derivados de procedimientos de seleccién por relacién de items, cuando
el monto del item adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados sea
igual o menor a doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), no corresponde presentar garantia
de fiel cumplimiento de contrato ni garantia de fiel cumplimiento por prestaciones
accesorias, conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del Reglamento.

3.2.3.GARANTIA POR ADELANTO

En caso se haya previsto en la seccidn especifica de las bases la entrega de adelantos,
el contratista debe presentar una garantia emitida por idéntico monto conforme a lo
estipulado en el articulo 153 del Reglamento.

REQUISITOS DE LAS GARANTIAS

Las garantias que se presenten deben ser incondicionales, solidarias, irrevocables y de
realizacion automatica en el pais, al solo requerimiento de la Entidad. Asimismo, deben ser
emitidas por empresas que se encuentren bajo la supervision directa de la Superintendencia
de Banca, Seguros y Administradoras Privadas de Fondos de Pensiones y que cuenten con
clasificacion de riesgo B o superior. Asimismo, deben estar autorizadas para emitir garantias;
o estar consideradas en la Ultima lista de bancos extranjeros de primera categoria que
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peridédicamente publica el Banco Central de Reserva del Peru.

Importante

Corresponde a la Entidad verificar que las garantias presentadas por el postor ganador de la
buena pro y/o contratista cumplan con los requisitos y condiciones necesarios para su

aceptacion y eventual ejecucion, sin perjuicio de la determinacién de las responsabilidades
funcionales que correspondan.

Advertencia

Los funcionarios de las Entidades no deben aceptar garantias emitidas bajo condiciones
distintas a las establecidas en el presente numeral, debiendo tener en cuenta lo siguiente:

1. La clasificadora de riesgo que asigna la clasificacion a la empresa que emite la garantia
debe encontrarse listada en el portal web de la SBS (hilp:.//www.sbs.gob.pe/sistema-
financiero/clasificadoras-de-riesgo).

2. Se debe identificar en Ia pagina web de la clasificadora de riesgo respectiva, cuél es la
~ clasificacion vigente de la empresa que emite la garantia, considerando la vigencia a la
fecha de emision de la garantia.

3. Para fines de lo establecido en el articulo 148 del Reglamento, la clasificacién de riesgo
B, incluye las clasificaciones B+ y B.

4. Si la empresa que oforga la garantia cuenta con més de una clasificacién de riesgo
emitida por distintas empresas listadas en el portal web de la SBS, bastara que en una de
sllas cumpla con la clasificacion minima establecida en el Reglamento.

En caso exista alguna duda sobre la clasificacion de riesgo asignada a la empresa emisora
de la garantia, se debera consultar a la clasificadora de riesgos respectiva.

De otro lado, ademéas de cumplir con el requisito referido a la clasificacion de riesgo, a
efectos de verificar si la empresa emisora se encuentra autorizada por la SBS para emitir
garantias, debe revisarse el portal web de dicha Entidad (hitp.//fwww.sbs.qob.pe/sistema-
financiero/relacion-de-empresas-que-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianzaj.

Los funcionarios compeientes deben verificar la autenticidad de la garantia a fravés de los
mecanismos establecidos (consulta web, teiéfono u otros) por la empresa emisora.

3.4. EJECUCION DE GARANTIAS

La Entidad puede solicitar la ejecucién de las garantias conforme a los supuestos
contemplados en el articulo 155 del Reglamento.

T O

3.5. ADELANTOS
La Entidad puede entregar adelantos directos al contratista, los que en ninglin caso exceden
en conjunto del treinta por ciento (30%) del monto del contrato original, siempre que ello haya
sido previsto en la seccion especifica de las bases.
3.6. PENALIDADES
3.6.1. PENALIDAD POR MORA EN LA EJECUCION DE LA PRESTACION
En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecuciéon de las prestaciones

objeto del contrato, la Entidad le aplica automaticamente una penalidad por mora por
cada dia de atraso, de conformidad con el articulo 162 del Reglamento.
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3.7.

3.8.

3.9.

3.6.2. OTRAS PENALIDADES

La Entidad puede establecer penalidades distintas a la mencionada en el numeral

precedente, segun lo previsto en el articulo 163 del Reglamento y lo indicado en la
seccion especifica de las bases.

Estos dos tipos de penalidades se calculan en forma independiente y pueden alcanzar cada
una un monto maximo equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato vigente, o
de ser el caso, del item que debid ejecutarse.

INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

Las causales para la resolucion del contrato, seran aplicadas de conformidad con el articulo
36 de la Ley y 164 del Reglamento.

PAGOS

El pago se realiza después de ejecutada la respectiva prestacion, pudiendo contemplarse
pagos a cuenta, segun la forma establecida en la seccion especifica de las bases o en el
contrato.

La Entidad paga las contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro de los diez
(10) dias calendario siguientes de otorgada la conformidad de los bienes, siempre que se
verifiquen las condiciones establecidas en el contrato para ello, bajo responsabilidad del
funcionario competente.

La conformidad se emite en un plazo maximo de siete (7) dias de producida la recepcion
salvo que se requiera efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la
obligacién, en cuyo caso la conformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dias,
bajo responsabilidad del funcionario que debe emitir la conformidad.

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

Advertencia

debiendo repetir contra los responsables de la demora injustificada.

En caso de retraso en los pagos a cuenta o pago final por parte de la Entidad, salvo que se
deba a caso fortuito o fuerza mayor, esta reconcce al contratista los intereses legales
correspondientes, de conformidad con el articulo 39 de la Ley y 171 del Reglamento,

DISPOSICIONES FINALES

Todos los demas aspectos del presente procedimiento no contemplados en las bases se
regiran supletoriamente por la Ley y su Reglamento, asi como por las disposiciones legales
vigentes.
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SECCION ESPECIFICA

CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION |

(EN ESTA SECCION LA ENTIDAD DEBERA COMPLETAR LA INFORMACION EXIGIDA, DE ACUERDO A LAS
INSTRUCCIONES INDICADAS)
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CAPITULO |
GENERALIDADES

1.1. ENTIDAD CONVOCANTE
Nombre MARINA DE GUERRA DEL PERU
RUC N° 20153408191
Domicilio legal AV. LA MARINA S/N ESTACION NAVAL CAPITAN DE COBETA
MANUEL CLAVERO MUGA
Teléfono: 065-255185
Correo electronico: Comoperama.adquisiciones@marina.pe
1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA
El presente procedimiento de seleccion tiene por objeto la contratacion de la “AQUISICION DE
SUMINISTRO DE VIVIERES PARA MEJORAMIENTO DE RANCHO PERIODO JULIO 2022 A
JUNIO 2023 PARA EL PERSONAL DE LA QUINTA ZONA NAVAL”.
MEJORAMIENTO DE RANCHO - REFRIGERIO
o]
ob:an CANTIDAD | U/M DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION
[ 388 UND. | CEREAL EN HOJUELAS BOLSA DE 20 GR.
2 450 UND. | GALLETA SALADA CAJA X 48 UND.
3 447 UND. | GALLETA VAINILLA CAJA X 48 UND.
4 540 UND. | JUGO DE FRUTAS CAJA X 235 ML
5 565 UND. | LECHE CHOCOLATADA BEBIBLE CAJA X 180 ML
6 340 UND. | MANZANA FUNGHI CAJA X 50 UNID
7 922 UND. | PLATANO MANZANO CAJA X 50 UNID
8 430 UND. | PLATANO SEDA CAJA X 50 UNID
9 726 UND. | YOGURT ENTERO BEBIBLE DE FRUTAS EN FRASCO DE 150 ML.
MEJORAMIENTO DE RANCHO Y VERDURAS
oh::D CANTIDAD | U/M DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION
10 100 UND. | ACEITE DE AJONJOLI O SESAMO FRASCO DE 250 ML.
N 49 UND. | ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA FRASCO DE 500 ML.
12 108 KG. | ACEITUNA NEGRA BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
13 15 KG. | ACHIOTE BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
14 80 KG. | AJl AMARILLO BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
15 75 KG. | AJi MIRASOL BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
16 75 KG. |AJIPANCA SECO BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
17 75 KG. |AJiLIMO BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
18 186 KG. | AJO MOLIDO BOLSA POLIETILENO DE 1/2 KG.
19 156 KG. |ALBAHACA BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
20 50 KG. |ANIS BOLSA X 5 KG
21 156 KG. | APIO COSTENO PRIMERA CALIDAD BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
22 280 KG. |BETERRAGA BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
23 90 KG. |BROCOLI BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
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24 216 UND. [ CACAO EN POLVO BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
25 133 UND. | CALDO CONCENTRADO DE POLLO TIRA X 10 UNIDADES DE7 GR C/U
26 133 UND. | CALDO CONCENTRADO DE RES TIRA X 10 UNIDADES DE 7 GR C/U
27 133 UND. | CALDO CONCENTRADO DE PESCADO TIRA X 10 UNIDADES DE 7 GR C/U
28 75 KG. | CANELA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
29 1,760 KG. | CAMOTE MORADO SACO DE 50 KG.

30 270 KG. | CAMU CAMU PAQUETE X 2 KG

31 80 KG. | CARAMELOS EN GRAGEAS BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
32 255 KG. | CARNE MOLIDAD DE BOVINO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
33 132 KG. | CEBOLLA CHINA ATADO X 500 GR.

34 3.360 KG. gili%i_g ROJA CRIOLLA DE PRIMERA SACO X 100 KG

35 420 KG. |[CECINA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
36 120 KG. |CLAVO DEOLOR BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
37 336 KG. | CHAMPINONES ENVASADOS* LATA X 300 GR. A 500 GR.

38 240 KG. | CHANCACA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
39 160 KG. | CHINCHO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
40 250 KG. | CHORIZO PARRILLERO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
41 118 KG. | CHUNO BLANCO MOLIDO BOLSA POLIETILENO X 180 GR.
42 276 KG. | COCO RALLADO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
43 460 KG. |COCONA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
44 396 KG. |COL (REPOLLO) BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
45 1,157 UND. | COLAPIZ SOBRE DE 25 GR.

46 230 UND. | COLORANTE AMARILLO DE HUEVO SOBRE DE 250 GR.

47 300 KG. | COMINO MOLIDO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
48 360 KG. |CULANTRO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
49 411 UND. | CREMA DE LECHE LATA A PARTIR DE 300 GR.

50 450 UND. | DURAZNO EN CONSERVA* LATA X 820 GR. PESO NETO

51 312 KG. |ESPINACA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
52 650 KG. |FECULA DE MAIZ BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
53 610 KG. |FIDEO CABELLO DE ANGEL BOLSA POLIETILENO x 500 GR.
54 536 KG. |[FDEO CANUTO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
55 260 KG. |FLAN INSTANTANEO BOLSA POLIETILENO X T KG.
56 319 KG. | GELATINA INSTANTANEA DE FRESA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
57 242 KG. | GELATINA INSTANTANEA DE NARANJA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
58 120 KG. | GLUTAMATO MONOSODICO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
59 160 KG. | GUINDONES BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
60 264 KG. |HABA FRESCA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
61 540 KG. | HARINA DE MAIZ BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
62 110 KG. |HARINA DE CAMOTE BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
63 170 KG. |HELADO DE CREMA VARIOS SABORES BALDE X 5 KG.

64 204 KG. | HIERBA BUENA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
65 204 KG. | HIERBA LUISA PAQUETE X 500 GR.

66 280 KG. |HOTDOG DE TERNERA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
67 149 KG. |HUACATAY BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
68 310 KG. | JAMON INGLES EN LAMINAS, BOLSA POR KG
69 290 KG. |JAMONADA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
70 200 KG. | JENGIBRE (KION) BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
71 80 KG. |KETCHUP PAQUETE X 1 KG.
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72 50 KG. | LAUREL BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
73 270 UND. | LECHE CONDENSADA LATA X 390 A 400 GR.

74 500 KG. |LECHUGA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
75 405 KG. |MAIZ MORADO ENTERO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
76 120 KG. |MAIZ AMARILLO - CHOCLO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
77 432 KG. | MANITOSTADO SIN CASCARA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
78 348 KG. | MANJAR BLANCO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
79 492 KG. | MANZANA DE AGUA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
80 768 KG. | MARACUYA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
81 250 UND. | MAYONESA PAQUETE X 950 GR.

82 975 UND. | MERMELADA DE FRUTA VARIOS SABORES | BOLSA POLIETILENO X 900 GR.
83 150 UNID | MOSTAZA PAQUETE X 1 KG.

84 1,500 KG. | NARANJA NEW HALL BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
85 145 KG. | NUEZ MOSCADA ENTERA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
86 60 KG. | OREGANO ENTERO SECO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
87 450 KG. | PALILLO MOLIDO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
88 336 KG. | PALTA HASS BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
89 230 KG. | PAN MOLIDO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
20 300 KG. | PAPA HUAMANTANGA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
21 204 KG. | PASAS MORENAS BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
92 384 KG. | PASTA WANTAN BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
23 800 UND. | PASTA DE TOMATE FRASCO X 200 GR

24 648 KG. | PEPINO BOLSA POLIETILENO X T KG.
95 312 KG. | PEREJIL BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
26 270 KG. | PIMENTON MOLIDO COLOR ROJO BOLSA POLIETILENO X.500 GR.
97 25 KG. | PIMIENTA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
98 408 KG. | PIMIENTO MORRON BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
99 956 UND. |PINA HAWAIANA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
100 190 UND. | PINA EN CONSERVA LATA X 280 GR.

101 1,500 KG. | PLATANO VERDE RACIMO (15 KG)

102 384 KG. |PORO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
103 68 KG. | POLVO DE HORNEAR BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
104 553 KG. | QUESO EDAM EN LAMINAS, BOLSA POR KG
105 441 KG. | QUESO FRESCO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
106 100 UND. | REFRESCO INSTANTANEO EN POLVO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
107 100 KG. |ROCOTO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
108 319 UND. |SALSA MENSI FRASCO X 1 LIT.

109 300 UND. | SALSA OSTION BOTELLA 250 ml.

110 411 UND. | SALSA DE TAMARINDO FRASCO X 1 LT.

th 280 UND. |SALSA TAUSI FRASCO X 1 LT.

112 158 UND. |SAZONADOR EN BASE A CULANTRO SOBRE X 30 GR.

113 190 KG. |SEMOLA DE CEREALES BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
114 660 UND. [SILLAO FRASCO X 1 LIT.

115 500 KG. |TOMATE PINTO ITALIANO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
116 500 KG. [TORONJA SACO X 100 KG

117 540 UND. | YOGURT ENTERO BEBIBLE DE FRESA FRASCO X T LIT.

118 80 UNID. | VAINILLA ESCENCIA FRASCO X 1 LIT.

119 500 KG. |ZANAHORIA DE PRIMERA CALIDAD BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
120 949 KG. |ZAPALLO REGIONAL BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
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1.3.

14.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

1.10.

1.11.

EXPEDIENTE DE CONTRATACION

El expediente de contratacion fue aprobado mediante Resolucion Jefatural N° 002-2022-CQZN

De Fecha 08 De Abril Del 2022 Del Jefe Del Centro De Gasto De La Comandancia De La
Quinta Zona Naval Y Con Formato N° 02 Solicitud Y Aprobacion De Expediente De
Contratacién De Fecha 6 De Abril Del 2022.

FUENTE DE FINANCIAMIENTO

Recursos Ordinarios (R.0O.)

Importante

La fuente de financiamiento debe corresponder a aquella prevista en la Ley de Equmbr/o
Financiero del Presupuesto del Sector Puablico del afio fiscal en. el cual se convoca e/

proced/m/ento de seIeCCIOn

SISTEMA DE CONTRATACION

El presente procedimiento se rige por el sistema de A SUMA ALZADA, de acuerdo con lo
establecido en el expediente de contratacion respectivo.

MODALIDAD DE EJECUCION

No Aplica

DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO

No Corresponde

ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

El alcance de la prestacion esta definido en el Capitulo lil de la presente seccion de las bases.

PLAZO DE ENTREGA

Los bienes materia de la presente convocatoria se deberdn internar de manera diaria o a
requerimiento del &area usuaria conforme al anexo (1) cronograma de internamiento,
alcanzando el CIEN POR CIENTO (100%}) del total de la entrega, en ultimo dia calendario de
cada mes, en concordancia con lo establecido en el expediente de contratacion.

COSTO DE REPRODUCCION Y ENTREGA DE BASES

Los participantes registrados tienen el derecho de recabar un ejemplar de las bases, de forma
GRATUITA a través del SEACE o en la Av. La Marina S/N Estacion naval Capitan de Corbeta
Manuel Cavero Muga en la Oficina de Administracién y Organo Encargado de las
Contrataciones de la Comandancia General de Operaciones de la Amazonia.

Importante

. El costo de entrega de un efjemplar de las bases no puede exceder el costo de su reproduccion.

BASE LEGAL

- Ley N° 31365 Ley de Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fiscal 2022.

- Ley N° 31366 Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Publico del afio fiscal
2022

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones, de ser el caso.
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CAPITULO Il
DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

2.1,

2.2,

CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

Segun el cronograma de la ficha de seleccion de la convocatoria publicada en el SEACE.

Importante

De conformidad con la vigesimosegunda Disposicion Complementaria Final del Reglamento, en
caso la Entidad (Ministerios y sus organismos publicos, programas o proyectos adscritos) haya
difundido el requerimiento a través del SEACE siguiendo el procedimiento establecido en dicha
dispasicién, no procede formular consultas u observaciones al requerimiento.

CONTENIDO DE LAS OFERTAS

La oferta contendra, ademas de un indice de documentosz, la siguiente documentacion:

2.2.1. Documentacion de presentacién obligatoria
2.2.1.1. Documentos para la admision de la oferta
a) Declaracién jurada de datos del postor. (Anexo N° 1)

b) Documento que acredite la representacion de quien suscribe la oferta.

En caso de persona juridica, copia del certificado de vigencia de poder del
representante legal, apoderado o mandatario designado para tal efecto.

En caso de persona natural, copia del documento nacional de identidad o
documento analogo, o del certificado de vigencia de poder otorgado por persona
natural, del apoderado o mandatario, segin corresponda.

En el caso de consorcios, este documento debe ser presentado por cada uno de
los integrantes del consorcio que suscriba la promesa de consorcio, segun
corresponda.

Advertencia

De acuerdo con el articuio 4 del Decreto Legislativo N° 12486, las Entidades estan
prohibidas de exigir a los administrados o usuarios la informacién que puedan
obtener directamente mediante la interoperabilidad a que se refieren los articuios
2 y 3 de dicho Decrefo Legislativo. En esa medida, si la Entidad es usuaria de la
Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE® y siempre que el servicio web
se encuentre activo en el Catalogo de Servicios de dicha plataforma, no
correspondera exigir el certificado de vigencia de poder y/o documento nacional
de identidad.

c) Declaracién jurada de acuerdo con el literal b) del articulo 52 del Reglamento.
{Anexo N° 2)

d) Declaracion jurada de cumplimiento de las Especificaciones Técnicas contenidas
en el numeral 3.1 del Capitulo 1ll de la presente seccién. (Anexo N° 3)

e) El postor deberd presentar la marca y fichas técnicas del producto ofertado
considerar como parte del Anexo N° 3

2

3

La omisién del indice no determina la no admision de la oferta.

Para mayor informacion de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del
Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace hitps://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/
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f)  Declaracion jurada de plazo de entrega. (Anexo N° 4)*

g) Promesa de consorcio con firmas legalizadas, de ser el caso, en la que se
consigne los integrantes, el representante comun, el domicilio comun y las
obligaciones a las que se compromete cada uno de los integrantes del consorcio
asi como el porcentaje equivalente a dichas obligaciones. (Anexo N° 5)

h) El precio de la oferta en SOLES, debe registrarse directamente en el formulario
electrénico del SEACE.

Adicionalmente, se debe adjuntar el Anexo N° 6 en el caso de procedimientos
convocados a precios unitarios.

En el caso de procedimientos convocados a suma alzada tnicamente se debe
adjuntar el Anexo N° 6, cuando corresponda indicar el monto de la oferta de la
prestacién accesoria o que el postor goza de alguna exoneracion legal.

El precio total de la oferta y los subtotales que lo componen son expresados con
dos (2) decimales. Los precios unitarios pueden ser expresados con mas de dos
(2) decimales.

Importante

El comité de seleccion verifica la presentaciéon de los documentos requeridos. De no
. cumplir con lo requerido, la oferta se considera no admitida.

2.2.1.2. Documentos para acreditar los requisitos de calificacion

Incorporar en la oferta los documentos que acreditan los “Requisitos de
Calificacion” que se detallan en el numeral 3.2 del Capitulo 11l de la presente seccion
de las bases.

2.2.2. Documentacion de presentacion facultativa

Advertencia

El comité de seleccion ne podra exigir al postor la presentacién de documentos que no hayan

sido indicados en los acépites “Documentos para la admisién de la oferta”, “Requisifos de
calificacion” y “Factores de evaluacion”.

2.3. REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

pParsn

El postor ganador de la buena pro debe presentar los siguientes documentos para perfeccionar
el contrato: :

a) Garantia de fiel cumplimiento del contrato.

~ b) Garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias, de ser el caso.

c) Contrato de consorcio con firmas legalizadas ante Notario de cada uno de los integrantes,
de ser el caso. v

d) Codigo de cuenta interbancaria (CCI) o, en el caso de proveedores no domiciliados, el
namero de su cuenta bancaria y la entidad bancaria en el exterior.

e) Copia de la vigencia del poder del representante legal de la empresa que acredite que
cuenta con facultades para perfeccionar el contrato, cuando corresponda.

f) Copia de DNI del postor en caso de persona natural, o de su representante legal en caso
de persona juridica.

—~

4 En caso de considerar como factor de evaluacién la mejora del plazo de entrega, el plazo ofertado en dicho anexo servira

k también para acreditar este factor.
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Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan prohibidas
de exigir a los administrados o usuarios la informacién que puedan obtener directamente
mediante la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2 y 3 de dicho Decreto Legislativo.
En esa medida, si la Entidad es usuaria de la Plataforma de Interoperabilidad def Estado —
PIDE® y siempre que el servicio web se encuentre activo en el Catélogo de Servicios de dicha
plataforma, no corresponderéd exigir los documentos previstos en los literales e) y 1).

g) Domicilio para efectos de la notificacion durante la ejecucion del contrato.

h) Detalle de los precios unitarios del precio ofertado®.

i)  Detalle del precio de la oferta de cada uno de los bienes que conforman el paquete’.
i}  Declaracion jurada de compromiso anti soborno

k) Declaracion jurada de no tener impedimento para contratar con el estado

[)  Declaracion jurada de no estar inhabilitado de contratar con el estado

m) Presentacién del Registrd Nacional de Proveedores (RNP)

Importante

e En caso que el postor ganador de la buena pro sea un consorcio, las garantias que presente
este para el perfeccionamiento del contrato, asi como durante la ejecucién contractual, de
ser el caso, ademas de cumplir con las condiciones establecidas en el articulo 33 de la Ley y
en el articulo 148 del Reglamento, deben consignar expresamente el nombre completo o la
denominacion o razén social de los integrantes del consorcio, en calidad de garantizados, de
lo contrario no podran ser aceptadas por las Entidades. No se cumple el requisito antes
indicado si se consigna Gnicamente la denominacién del consorcio, conforme lo dispuesto
en la Directiva “Participacion de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del
Estado”.

s En los contratos derivados de procedimientos de seleccion por relacion de items, cuando el
monto del item adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados sea igual o
menor a doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), no corresponde presentar garantia de fiel
cumplimiento de contrato ni garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias,
conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del Reglamento. *

e Corresponde a la Entidad verificar que las garantias presentadas por el postor ganador de la
buena pro cumplan con los requisitos y condiciones necesarios para su aceptacion y
eventual ejecucion, sin perjuicio de la determinacion de las responsabilidades funcionales
que correspondan. ’

\ Importante

e  De conformidad con el Reglamento Consular del Perti aprobado mediante Decreto Supremo

N° 076-2005-RE para que los documentos publicos y privados extendidos en el exterior |

tengan validez en el Pert, deben estar legalizados por los funcionarios consulares peruanos

y refrendados por el Ministerio de Relaciones Exteriores del Perd, salvo que se trate de

documentos publicos emitidos en paises que formen parte del Convenio de la Apostilla, en
cuyo caso bastara con que estos cuenten con la Apostilla de la Haya®.

s La Entidad no puede exigir documentacién o informacién adicional a la consignada en el |
! presente numeral para el perfeccionamiento del contrato.

Para mayor informacién de las Entidades usuarias y del Catédlogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del
Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/

Incluir solo en caso de la contratacion bajo el sistema a suma alzada.

incluir solo en caso de contrataciones por paquete.

®  Segun lo previsto en la Opinién N° 008-2016/DTN.
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2.4,

2.5.

PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcion del documento que lo contiene. Para dicho efecto
el postor ganador de la buena pro, dentro del plazo previsto en el articulo 141 del Reglamento,
debe presentar la documentacién requerida en requerida en la Av. La Marina S/N Estacién
Naval Capitan de Corbeta Manuel Clavero Muga, Oficina del Administracion y Organo
Encargado de las Contrataciones de la Comandancia General de Operaciones de la Amazonia.

Importante

En el caso de procedimientos de seleccién por relacién de items, se puede perfeccionar el
contrato con la suscripcion del documento o con la recepcion de una orden de compra, cuando el
monto del valor estimado del item no supere fos doscientos mil Soles (S/ 200,000.00).

FORMA DE PAGO

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en pagos a
cuenta, en forma mensual de acuerdo al cronograma que se detalla en el anexo (1) del
requerimiento,

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

- Recepcion del area usuaria (Jefe de la Oficina de Abastecimiento de la Comandancia de la
Quinta Zona Naval).

- Informe del funcionario responsable por el Jefe y el Técnico de cargo de la oficina de
Abastecimiento de la Comandancia de la Quinta Zona Naval emitiendo la conformidad de la
prestacion efectuada.

- Comprobante de pago (factura) debidamente firmado al reverso por el Comandante de la
Quinta Zona Naval, Jefe de Abastecimiento de la Comandancia de la Quinta Zona Naval.

- Guia de remision firmada por el Técnico de cargo de la Oficina de Abastecimiento con el
visto bueno del Jefe de Abastecimiento de la Comandancia de la Quinta Zona Naval.

- Nota de Entrada al Almacén (NEA), firmada por el Jefe Oficina de Abastecimiento de la
Comandancia de la Quinta Zona Naval.

Dicha documentacion, los comprobantes de pago y guias de remision se deberan presentar en
la Oficina de Abastecimiento de la Comandancia de la Quinta Zona Naval, sito en, Av. La
Marina S/N Estacién Naval Capitan de Corbeta Manuel Clavero Muga, Oficina de
Abastecimiento de la Comandancia de la Quinta Zona Naval (COMZOCINCOQ)
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CAPITULO Il
REQUERIMIENTO

Importante

De conformidad con el numeral 29.8 del articulo 29 del Rééiamento, el érea usuaria es responsable
de la adecuada formulacién del requerimiento, debiendo asegurar la calidad técnica y reducir la

necesidad de su reformulacién por errores o deficiencias técnicas que repercutan en el proceso de |
contratacion. "

3.1. ESPECIFICACIONES TECNICAS

REQUERIMIENTO DE VIiVERES PARA MEJORAMIENTO DE RANCHO - LICITACION
PUBLICA
PERIODO DE JULIO 2022 A JUNIO 2023

l. ESPECIFICACIONES TECNICAS
1. DENOMINACION DE LA CONTRATACION

Adquisicidn de suministro de viveres para mejoramiento de rancho periodo
julio 2022 a junio 2023 para el personal de la Quinta Zona Naval.

2. FINALIDAD PUBLICA

El presente proceso busca mejorar el suministro de viveres para el personal
Superior, Subalterno, Marineria y personal de Grumetes en formacidon que
conforman las dotaciones de las Unidades y Dependencias del drea de la
Quinta Zona Naval, con la finalidad de alcanzar niveles éptimos de calidad y
proporcionar al personal naval en actividad una alimentacién balanceada y
estandarizada para el mejor desempeno de las funciones, actividades y
compromisos operacionales programados.

3. ANTECEDENTES

a. El Decreto Legislativo N° 1132, en su Tercera Disposicidn Final, establece
que corresponde al Pliego Ministerial de Defensa, proveer de
alimentacion al personal militar en actividad, asi como al personal del
servicio militar acuartelado, que se encuentra embarcado, en las
Unidades, Bases y Dependencias, Zonas de Emergencia o realizando
funciones especiales.

b. La Marina de Guerra del Pery, deniro de su politica de bienestar del
personal naval, a fravés de la Comandancia General de Operaciones
de la Amazonia, viene adqguiriendo mediante proceso de seleccidn, en
cada Ano Fiscal, el racionamiento orgdnico para el consumo de las
dotaciones de las Unidades y Dependencias, del drea de la Quinta Zona
Naval.

c. El Decreto Supremo N° 007-98 SA de fecha 24 de setiembre de 1998, el
Ministerio de Salud, aprueba el reglamento sobre Vigilancia y Control
sanitario de Alimentos y bebidas, cuya aplicacién se efectla para el
manejo de los viveres, ingredientes y raciones necesarias para la
alimentacién del personal naval.

d. Mediante la publicacién de Normas de Seguridad e Higiene en la
manipulacién y preparacion de alimentos (INSMAPAL-13202), se dictan
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disposiciones para implementar normas de higiene y salubridad en las
diferentes etapas de la cadena alimenticia correspondiente a la
recepcion, almacenamiento, distribucién, fransporte, preparacién y
consumo de [a racién orgdnica.

La Direccién de Abastecimiento Naval, mediante mensaje naval 051129
de fecha 5 de enero de 2022, asignd a la Comandancia de la Quinta
Zona Naval un presupuesto para la adquisicidn de suministros de viveres
secos, frescos e insumos de mejoramiento de rancho periodo julio 2022 o

junio 2023 para el personal de la Quinta Zona Naval, por un periodo de
DOCE (12) meses.

La Direccién de Abastecimiento Naval, mediante mensaje naval 212039
de fecha 21 de febrero de 2022, modifica la asignacién a la
Comandancia de la Quinta Zona Naval del presupuesto para la
adqguisicidn de suministros de viveres secos, frescos e insumos de
mejoramiento de rancho del periodo de julio 2022 a junio 2023 para el
personal de la Quinta Zona Naval, por un periodo de DOCE (12) meses.

4. OBJETIVOS DE LA CONTRATACION

5.

4.1.

4.2.

5.1.

Objetivo General:

Contratar a una o mds empresas, que brinden el aprovisionamienfo de
viveres de mejoramiento de rancho, para la alimentacién del personal
superior, subalterno, marineria y personal de Grumetes en formacion, que
conforman las dotaciones de las Unidades y Dependencias del drea de
la Quinta Zona Naval, en cumplimiento de su funcién constitucional y de
aquellas actividades y compromisos operacionales.

Objetivos especificos:

Proveer de manera oportuna y eficiente los viveres a los Centros de
Racionamiento y Unidades Fluviales del drea de la Quinta Zona Naval, asi
como almacenarlo y distribuirlos en la forma oportuna en cantidad y
calidad establecida.

CARACTERISTICAS Y CONDICIONES DE LOS BIENES A CONTRATAR

Descripcion y cantidad de los bienes

El requerimiento de los suministros de viveres para mejoramiento de
rancho, cuenta con la informacién descrita de cada producto en las
Fichas Técnicas de la Direccidon de Normas Tecnicas del Material de la
Direccidn General del Material de la Marina, que hacen un total de
CIENTO VEINTE (120) productos, los que deberdn ser entregados
oportunamente, en muy buen estado de conservacién y aptos para el
consumo humano.
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5.2. Caracfteristicas Técnicas

MEJORAMIENTO DE RANCHO - REFRIGERIO

Obll:D CANTIDAD | U/M DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION

1 388 UND. | CEREAL EN HOJUELAS BOLSA DE 20 GR.

2 450 UND. | GALLETA SALADA CAJA X 48 UND.

3 447 UND. | GALLETA VAINILLA CAJA X 48 UND.

4 540 UND. | JUGO DE FRUTAS CAJA X 235 ML

5 565 UND. | LECHE CHOCOLATADA BEBIBLE CAJA X 180 ML

6 340 UND. | MANZANA FUNGHI CAJA X 50 UNID

7 922 UND. | PLATANO MANZANO CAJA X 50 UNID

8 430 UND. | PLATANO SEDA CAJA X 50 UNID

9 726 UND. | YOGURT ENTERO BEBIBLE DE FRUTAS EN FRASCO DE 150 ML.

MEJORAMIENTO DE RANCHO Y VERDURAS

Oh::D CANTIDAD | U/M DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION

10 100 UND. | ACEITE DE AJONJOLI O SESAMO FRASCO DE 250 ML.

1" 49 UND. | ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA FRASCO DE 500 ML.

12 108 KG. | ACEITUNA NEGRA BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
13 15 KG. |ACHIOTE BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
14 80 KG. |AJI AMARILLO BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
15 75 KG. |AJi MIRASOL BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
16 75 KG. |AJIPANCA SECO BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
17 75 KG. |AJILIMO BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
18 186 KG. | AJO MOLIDO BOLSA POLIETILENO DE 1/2 KG.
19 156 KG. |ALBAHACA BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
20 50 KG. | ANIS BOLSA X 5KG

21 156 KG. | APIO COSTENO PRIMERA CALIDAD BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
22 280 KG. |BETERRAGA BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.
23 %0 KG. |BROCOL BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.

24 216 UND. | CACAO EN POLVO BOLSA POLIETILENO DE 1 KG.

25 133 UND. | CALDO CONCENTRADO DE POLLO TIRA X 10 UNIDADES DE 7 GR C/U
26 133 UND. | CALDO CONCENTRADO DE RES TIRA X 10 UNIDADES DE 7 GR C/U
27 133 UND. | CALDO CONCENTRADO DE PESCADO | TIRA X 10 UNIDADES DE 7 GR C/U
28 75 KG. | CANELA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
29 1,760 KG. | CAMOTE MORADO SACO DE 50 KG.

30 270 KG. |CAMU CAMU PAQUETE X 2 KG

31 80 KG. | CARAMELOS EN GRAGEAS BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
32 255 KG. | CARNE MOLIDAD DE BOVINO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
33 132 KG. | CEBOLLA CHINA ATADO X 500 GR.

a4 3.340 (G. gi?%/tg ROJA CRIOLLA DE PRIMERA SACO X 100 KG

35 420 KG. | CECINA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
36 120 KG. |CLAVO DE OLOR BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
37 336 KG. | CHAMPINONES ENVASADOS* LATA X 300 GR. A 500 GR.

38 240 KG. |CHANCACA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
39 160 KG. |CHINCHO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
40 250 KG. | CHORIZO PARRILLERO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
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41 118 KG. | CHUNO BLANCO MOLIDO BOLSA POLIETILENO X 180 GR.
42 276 KG. |COCO RALLADO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
43 460 KG. | COCONA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
44 396 KG. |COL (REPOLLO) BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
45 1,157 UND. |COLAPIZ SOBRE DE 25 GR.

46 230 UND. | COLORANTE AMARILLO DE HUEVO SOBRE DE 250 GR.

47 300 KG. |COMINO MOLIDO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
48 360 KG. | CULANTRO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
49 411 UND. | CREMA DE LECHE LATA A PARTIR DE 300 GR.

50 450 UND. | DURAZNO EN CONSERVA* LATA X 820 GR. PESO NETO

51 312 KG. |ESPINACA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
52 650 KG. |FECULA DE MAIZ BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
53 410 KG. |FIDEO CABELLO DE ANGEL BOLSA POLIETILENO x 500 GR.
54 536 KG. |FIDEO CANUTO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
55 260 KG. | FLAN INSTANTANEO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
56 319 KG. | GELATINA INSTANTANEA DE FRESA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
57 242 KG. | GELATINA INSTANTANEA DE NARANJA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
58 120 KG. | GLUTAMATO MONOSODICO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
59 160 KG. | GUINDONES BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
60 264 KG. |HABA FRESCA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
61 540 KG. |HARINA DE MAIZ BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
62 110 KG. |HARINA DE CAMOTE BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
63 170 KG. |HELADO DE CREMA VARIOS SABORES BALDE X 5KG.

64 204 KG. |HIERBA BUENA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
65 204 KG. |HIERBA LUISA PAQUETE X 500 GR.

66 280 KG. |HOT DOG DE TERNERA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
67 149 KG. | HUACATAY BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
68 310 KG. | JAMON INGLES EN LAMINAS, BOLSA POR KG
69 290 KG. |JAMONADA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
70 200 KG. | JENGIBRE (KION) BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
71 80 KG. |KETCHUP PAQUETE X 1 KG.

72 50 KG. |LAUREL BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
73 270 UND. |LECHE CONDENSADA LATA X 390 A 400 GR.

74 500 KG. |LECHUGA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
75 405 KG. | MAIZ MORADO ENTERO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
76 120 KG. | MAIZ AMARILLO - CHOCLO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
77 432 KG. | MANIi TOSTADO SIN CASCARA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
78 348 KG. | MANJAR BLANCO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
79 492 KG. | MANZANA DE AGUA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
80 768 KG. | MARACUYA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
81 250 UND. | MAYONESA PAQUETE X 950 GR.

82 975 UND. | MERMELADA DE FRUTA VARIOS SABORES | BOLSA POLIETILENO X 900 GR.
83 150 UNID | MOSTAZA PAQUETE X 1 KG.

84 1,500 KG. |NARANJA NEW HALL BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
85 145 KG. |NUEZ MOSCADA ENTERA BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
86 0 KG. | OREGANO ENTERO SECO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
87 450 KG. |PALILLO MOLIDO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
88 336 KG. |PALTA HASS BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
89 230 KG. |PAN MOLIDO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
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90 300 KG. |PAPA HUAMANTANGA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
21 204 KG. | PASAS MORENAS BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
92 384 KG. | PASTA WANTAN BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
23 800 UND. | PASTA DE TOMATE FRASCO X 200 GR

924 648 KG. | PEPINO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
25 312 KG. | PEREJIL BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
96 270 KG. |PIMENTON MOLIDO COLOR ROJO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
97 25 KG. | PIMIENTA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
98 408 KG. | PIMIENTO MORRON BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
99 956 UND. | PINA HAWAIANA BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
100 190 UND. |PINA EN CONSERVA LATA X 280 GR.

101 1,500 KG. | PLATANO VERDE RACIMO (15 KG)

102 384 KG. |PORO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
103 68 KG. |POLVO DE HORNEAR BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
104 553 KG. |QUESO EDAM EN LAMINAS, BOLSA POR KG
105 441 KG. | QUESO FRESCO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
106 100 UND. | REFRESCO INSTANTANEO EN POLVO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
107 100 KG. |ROCOTO BOLSA POLIETILENO X 500 GR.
108 319 UND. |SALSA MENSI FRASCO X 1 LIT.

109 300 UND. |SALSA OSTION BOTELLA 250 ml.

110 411 UND. |SALSA DE TAMARINDO FRASCO X 1 LT.

111 280 UND. |SALSA TAUSI FRASCO X 1 LT.

112 158 UND. | SAZONADOR EN BASE A CULANTRO SOBRE X 30 GR.

113 190 KG. | SEMOLA DE CEREALES BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
114 660 UND. |SILLAO FRASCO X 1 LIT.

115 500 KG. |TOMATE PINTO ITALIANO BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
116 500 KG. |TORONJA SACO X 100 KG

117 540 UND. | YOGURT ENTERO BEBIBLE DE FRESA FRASCO X 1 LIT.

118 80 UNID. { VAINILLA ESCENCIA FRASCO X 1 LIT.

19 500 KG. |ZANAHORIA DE PRIMERA CALIDAD BOLSA POLIETILENO X 1 KG.
120 949 KG. |ZAPALLO REGIONAL BOLSA POLIETILENO X 1 KG.

(*) Por necesidad de acopio, manipuleo y traslado deberdn considerar solo
lata para este caso

Requisitos, segun Reglamentos técnicos, normas metroldgicas y/o sanitarias
nacionales, reglamentos y demds normas

Ley General de Salud — Ley N° 26842, Capitulo V De los alimentos vy
bebidas, productos cosméticos y similares, insumos, instrumental y
equipo de uso médico-quirdrgico u odontfoldgico, productos sanitarios
y productos de higiene personal y doméstica, articulos del 88° al 95°.

Resolucidn  Ministerial  N°  0094-2020-MINAGRI, que establece
disposiciones para asegurar la  adquisicion,  produccidon y
abastecimiento de productos alimenticios con estricto cumplimiento
de las normas que regulan el periodo de emergencia a fin de contener
la propagacion del COVID-19.
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5.3.

5.4.

5.5.

Decreto Supremo Nro. 007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia vy
Conftrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, Titulo | Generalidades

Articulo 2° del Titulo | Generalidades

Articulos 58° vy é1° del Capitulo VI De la Calidad Sanitaria e Inocuidad,
del Titulo IV De la Fabricacién de Alimentos y Bebidas

Arficulos 62° al 64° del Capitulo VII de las Materias Primas, Aditivos
Alimentarios y Envases del Titulo IV De la Fabricacidon de Alimentos y
Bebidas

Articulos 75° al 77° del Capitulo If Del transporte del Titulo V Del
Almacenamiento y Transporte de Alimentos y Bebidas

Articulo 80° del Capitulo | De la Comercializacidén del Tituio VI De la
Comercializacién, Elaboracién y Expendio de Alimentos y Bebidas.
Articulos 84° al 85° del Capitulo Il De los Manipuladores de Alimentos
del Titulo VI De la Comercializacidn, Elaboracidon y Expendio de
Alimentos y Bebidas.

Arficulos 102° y 103° del Capituio | del Registro del Titulo VIII Del Registro
Sanitario de Alimentos y Bebidas Industrializados.

Arficulos 116° vy 117° del Capitulo I Del Rotulado del Titulo VI Del
Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas Industrializados

Articulos 118° y 119° del Capitulo Il De los Envases del Titulo Vi Del
Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas Industrializados.

Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, que
tiene por objeto garantizar la inocuidad de los alimentos destinados al
consumo humano, a fin de proteger la vida y la salud de las personas,
con un enfoque preventivo e integral, a lo largo de toda la cadena
alimentaria

Decreto Supremo N° 004-2011 - AG, Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria por lo que El Contratista, para los internamientos de los
insumos no industrializados, debe declarar bajo juramento cumplir con
lo dispuesto en el Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, que se
detallan a continuacién.

Capitulo lll: de los Alimentos Agroalimentarios Primarios y piensos.
Capitulo IV: Articulos 20° al 27°, de la Gestidn de la Inocuidad
Agroalimentaria.

Capitulo V: Arficulos 28° al 44°, de la Vigilancia Sanitaria de los
Alimentos Agroalimentarios y piensos.

Capitulo VI: Arficulos 45° al 46° de los Servicios de Laboratorio.

Capitulo VII: Articulos 47° al 48°, de los Programas de Accién Conjunta.
Capitulo VIl Articulos 54° al 56°, de las Infracciones y Sanciones.

Normas Técnicas

Las Fichas Técnicas de Ia Direccidn de Normas Técnicas del Material
de la Marina (DIRNOTEMAT).

Impacto Ambiental

No aplicable

Condiciones de Operaciéon

No aplicable
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5.7. Embalagje y Rofulado

5.7.1. Embalgje

Los productos deberdn ser entregados de acuerdo a las
caracteristicas técnicas indicadas en el presente requerimiento, con
el fin de facilitar el traslado, embarque, desembarque y almacenaje
de las mismas, debiéndose cumplir con los protocolos sanitarios
establecidos por el Ministerio de Salud.

5.7.2. Rotulado

Cada envase deberd estar debidamente rotulado de acuerdo a lo
indicado en las fichas técnicas con los siguientes datos:

- Denominacion del producto {especie y variedad)

- Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor en
o~ el caso de productos importados, nombre o razdn social del

importador

- Presentacion

- Autorizacion sanitaria

- N° de lote

- Fecha de produccion

- Fecha de vencimiento

- Origen.

5.8. Modalidad de ejecucidén contractual

No aplicable
5.9. Transporte

El Contratista, deberd cubrir los gastos de transporte y entregar los viveres
de mejoramiento de rancho en el amacén de la oficina de
Abastecimiento de la Comandancia de la Quinta Zona Naval, ubicado
en la Avenida La Marina S/N cuadra 7 Distrito Punchana, Provincia de
Maynas y Departamento de Loreto.

( 5.10. Seguros

El contratista, deberd asegurar y corroborar la vigencia del seguro del
medio de transporte que trasladard los productos al lugar de entrega, en
el almacén de la Oficina de Abastecimiento de la Comandancia de la
Quinta Zona Naval, ubicado en la Avenida La Marina S/N, cuadra 7,
distrito de Punchana, Provincia de Maynas, Departamento de Loretfo, asi
como el seguro del personal que se encuentra a cargo del fransporte y
entrega de los productos. Asimismo, dicho personal deberd ser mayor de
edad y contar con el Documento Nacional de Identidad (DNI) al
momento de ingresar a las instalaciones de la Estacién Naval Clavero,
lugar donde se encuentra la Oficina de Abastecimiento de la
Comandancia de la Quinta Zona Naval.

5.11. Garantia Comercial

Alcance de la Garantia
Causales que determinan la devolucion/ reemplazo del producto
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- Cuando se encuenire en mal estado de conservacidén Yy no
cumpla con las reglas sanitarias, haya expirado la fecha de
vencimiento.

- Cuando el embaldje y/o envase se encuentre perforado o en
mal estado y haya afectado al producto.

- Contfra embalajes y envases deformadas (achatadas).

- Contra la pérdida total de los bienes contratados antes de su
internamiento y conformidad en almacén del contratista.

En el caso se presentara alguna de las causales antes mencionadas, el
proveedor suministrard de manera inmediata los viveres en buenas
condiciones, reemplazando a los que no cumplen con lo requerido.
Periodo de Garantia: ’

En relacion a la fecha de vencimiento de los productos, se requiere
contar con la siguiente manera:

- Como minimo DOS (2) meses de garantia, a partir de la fecha en
la que se oforga la conformidad de recepcidén de los bienes,
para los viveres envasados.

- Como minimo UNA (1) semana de garantia, a partir de la fecha
en la que se otorga la conformidad de recepcidn de los bienes,
para los viveres frescos (verduras, frutas, hierbas).

Inicio del cémputo del periodo de Garantia:

A partir de la fecha en la que se oforga la conformidad y recepcién
del bien.

5.12. Disponibilidad de Servicios y Repuestos
No aplicable
5.13. Prestaciones Accesorias a la Prestaciéon Principal

V 5.13.1. Mantenimiento Preventivo
‘\

Y No aplicable
{ 5.13.2.Soporte Técnico

No aplicable

5.13.3. Capacitacién y/o Entrenamiento

No aplicable

5.14. Lugary Plazo de Ejecucion de la Prestacion

5.14.1. Lugar

Los viveres para el mejoramiento de rancho objeto de la presente
convocatoria deberdn ser entregados, en el almacén de la
oficina de Abastecimiento de la Comandancia de la Quinta
Zona Naval, ubicado en la Avenida La Marina S/N cuadra 7,
Distrito de Punchana, Provincia de Maynas y Departamento de
Loreto, en presencia del Jefe de la oficina de Abastecimiento y el
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jefe de seguridad de guardia de la Quinta Zona Naval, en el
horario de 08:00 horas a 13:00 horas, y de 15:30 horas a 17:00
horas solo los dias laborables, excepcionalmente podrd ser
enfregado los dias no laborables a la misma hora, con
autorizacion del Comandante de la Quinta Zona Naval en
coordinacién con el Jefe de servicio.

5.14.2. Plazo

6. REQUISITOS

El proveedor deberd internar los productos de manera diaria o a
requerimiento de drea usuaria conforme al anexo (1),
cronograma de infernamiento, alcanzando al CIEN POR CIENTO

(100%) del total de la entrega, el Ultimo dia calendario de cada
mes.

DEL PROVEEDOR Y/O PERSONAL

6.1. Del proveedor

El postor deberd presentar la documentacion correspondiente del
local y/o instalacidon propia o tercerizada, con acondicionamiento
adecuado y espacio suficiente para movimiento de los productos.

Con

todas las medidas de seguridad y sanitarias establecidas en o

normaiiva legal vigenie.

Asimismo, el postor deberd contar con transporte propio o tercerizado
para uso inmediato con capacidad suficiente para atender los
requerimientos en cantidad, calidad y tiempo oportuno.

6.2. De su personal

- Bl personal que manipula los viveres, contard con certificados y/o

constancias de manipulacidn de viveres y/o alimentos vigentes
durante el periodo del contrato, expedidas por la autoridad
correspondiente.

7. OTRAS CONSIDERACIONES PARA LA EJECUCION DE LA PRESTACION

7.1. Otras Obligaciones

7.1.1. Oftras Obligaciones del Contratista

El contratista serd responsable directo y absoluto de la entrega
del producto y bienes que redlizard a través de su personal quien
deberd cumplir con los protocolos sanitarios al ingresar a las
instalaciones de la oficina de Abastecimiento, procediéndose a
efectuar la inspeccién del personal y vehicular a cargo del
Oficial de Guardia, para lo cual deberdn dejar en la prevencion
el/los Documento Nacional de ldentidad (DN} del personal,
tarjeta de propiedad del vehiculo y licencia de conducir del
chofer, asi como algin documento que acredite la relacidn
laboral con la empresa, los que guedardn en custodia del citado
oficial, entregdndosele un pase para su ingreso.
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7.1.2.  Oftras Obligaciones de la entidad

Supervisar la correcta entrega de los bienes en los dias y horas
establecidas en el contrato, asi como indagar sobre la
procedencia de los bienes que se recepcionan o cuando exista
duda con la finalidad de verificar que reUna las condiciones de
calidad y cantidad establecidas en el requerimiento.

7.2. Adelantos

No aplicable
7.3. Sub-contrataciéon

No aplicable
7.4. Confidencialidad

El Contratista deberd mantener la reserva absoluta en el manejo de
informacién y documentacion a la que se tenga acceso y que se
encuentre relacionada con la prestacidn, asi como de las instalaciones,
desde su ingreso hasta su retiro de la misma, por lo que deberd firmar el
formato de confidencialidad correspondiente emitido por la entfidad.

7.5. Medidos de Control durante la Ejecucion Contractual

Durante la ejecucién contractual la entidad efectuard visitas
inopinadas a las instalaciones del almacén del postor adjudicado con
la finalidad de verificar estiba, limpieza y custodia de los productos en
almacén, que se han adquirido en el contrato.

-7.6. Conformidad de los bienes

7.6.1. Areas de coordinaciéon con el proveedor

El proveedor deberd coordinar con el Jefe de la oficina de
Abastecimiento de la Comandancia de la Quinta Zona naval,
para la entrega de los viveres solicitados.

7.6.2. Areas responsables de medidas de control

En los almacenes de la Oficina de Abastecimiento de la
Comandancia de la Quinta Zona Naval, se realizard la entrega
del bien, siendo supervisada e inspeccionada por el Jefe de
Abastecimiento conjuntamente con el Oficial de Seguridad de
guardia. Debiendo firmarse un acta de la recepcidén de todos
los viveres internados, en relacidn a las medidas de control
hasta la entrega de los productos segin cronograma
establecido.

7.6.3. Areas que brindardn la recepcién y conformidad
La conformidad del bien se regula por lo dispuesto en el articulo

168° del reglamento de la Ley N° 30225 Ley de Contrataciones
del Estado.
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* Recepcibén: la recepcion serd responsabilidad del Jefe
de Abastecimiento de Viveres de la Comandancia de Ia
Quinta Zona Naval.

» Verificacion: la verificacién serd por parte un personal de
la Oficina de Inspectoria Interna de la Comandancia
General de Operaciones de la Amazonia y el Jefe de
Servicio de la Quinta Zona Navall

» Conformidad: la conformidad serd emitida por el Jefe de
Abastecimiento de la Comandancia de la Quinta Zona
Naval, el Técnico de cargo de la oficina de
Abastecimiento, en relacién a las medidas de control
hasta la enfrega de los productos segin cronograma
establecido en el anexo (1).

7.6.4. Pruebas o ensayos para la conformidad de los bienes

Se seleccionard aleatoriamente un producto, para realizar las
pruebas de verificacion, el cual deberd ser restituida por el
proveedor, en caso de alguna novedad resaltante, no se
recepcionaran los productos hasta que se logre subsanar la
deficiencia y dar la conformidad respectiva.

7.6.5. Pruebas de puesta en funcionamiento
No aplicable
7.7. Forma de pago

La Enfidad realizard el pago de la contraprestacién pactada a favor
del contratista en pagos a cuenta, en forma mensual de acuerdo al
cronograma que se detalla en el anexo (1) del requerimiento, para
efectos del pago de la contraprestacion efectuada por el contratista,
la entidad debe contar con la siguiente documentacion:

- Recepciédn del drea usuaria (Jefe de la Oficina de Abastecimiento
de la Comandancia de la Quinta Zona Naval).

- Acta de conformidad emitida por el Jefe y el Técnico de cargo de
la oficina de Abastecimiento de la Comandancia de la Quinta
Zona Naval.

- Comprobante de pago (factura) debidamente firmado al reverso
por el Comandante de Ila Quinta Zona Naval, Jefe de
Abastecimiento de la Comandancia de la Quinta Zona Naval.

- Guia de remision firmada por el Técnico de cargo de la Oficina de
Abastecimiento con el visto bueno del Jefe de Abastecimiento de
la Comandancia de la Quinta Zona Naval.

- Nota de Entrada al Aimacén (NEA), firmada por el Jefe Oficina de
Abastecimiento de la Comandancia de la Quinta Zona Naval.

Los comprobantes de pago y guias de remision deberdn ser
presentados en la Oficina de Abastecimiento de la Comandancia de
la Quinta Zona Naval.

7.8. Forma de reqgjuste
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No aplicable
7.9. Oftras penalidades aplicables
7.9.1 Penalidades por mora en la ejecucién de la prestacidn

En caso que el confratista durante la ejecucidn del contrato,
entregue los productos en el plazo establecido y el drea usuaria
determine que el producto(s) no cuenten con la calidad
establecida, se le aplicard una penalidad del 10% del monto
contractual, no obstante efectuar el cambio correspondiente
del producto(s), en un plazo no mayor a los DIEZ (10) dias
hdbiles, de conformidad con o dispuesto en numeral 161.2 del
articulo 161° del reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado.

7.10. Responsabilidad por vicios ocultos

El plazo mdximo de responsabilidad del contratfista por la calidad
ofrecida y por los vicios ocultos de los bienes ofertados, no deberd ser
menor de SEIS (06) meses contados a partir de la conformidad
oforgada.

Il.  REQUISITOS DE CALIFICACION:
Los proveedores deberdn presentar la documentacion obligatoria que se detalla

a continuacién:

En caso de persona juridica, copia del certificado de vigencia de poder
del representante legal, apoderado o mandatario, designado para tal
efecto.

/ a) Documento que acredite la representacidon de quien suscribe |la oferta.

En caso de persona natural, copia del documento nacional de identidad
o documento andlogo o del certificado de vigencia de poder otorgado
por persona natural, del apoderado o mandatario segin corresponda.

El certificado de vigencia de poder expedido por registros publicos no
debe tener una antfigbedad mayor de TREINTA (30) dias calendario a la
presentacion de la oferta, computada desde la fecha de emision.

En el caso de consorcios, este documento debe ser presentado por cada
uno de los integrantes del consorcio, segin corresponda.

b) Declaracién Jurada de acuerdo con el literal (b) del articulo 52 del
Reglamento.

1. Capacidad Legal
La autorizacidon de una entidad publica o privada autorizada, que verifique

gue los establecimientos deben cumplir con todos los requisitos y condiciones
sanitarias senalados para el almacenamiento de alimentos destinados al
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consumo humano con el fin de proteger la vida vy la salud de las personas
con un enfoque preventivo e integral a lo largo de toda la cadena
alimentaria, requisito que sirvan para verificar si los postores cuentan con la
capacidad necesaria para ejecutar el contrato, el postor debe contar con la
atfribucion de llevar a cabo la actividad en materia de contratacién.

1.1. Acreditacion

* Copia simple del cerfificado o constancia de inspeccién higiénica
sanitaria de almacenes de alimentos y/o cdmaras frigorificas emitidos
por la autoridad de salud o sanitaria.

* Copia simple de la ficha RUC (registro Unico del contribuyente) con Ia
actividad materia de confrataciéon hasta la culminacidn del contrato.

e Copia de registro sanitario vigente del bien correspondiente, expedido
por la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad de Alimentos
— DIGESA, segun los articulos 102 y 105 del Reglamento sobre vigilancia
y control sanitario de alimentos y bebidas aprobado por D.S. N° 007-98
SA y sus modificaciones del fabricante, especificamente por cada
producto, segun corresponda.

e Autorizacién sanitaria de establecimiento dedicado al procedimiento
primario de alimentfo agropecuario y piensos. (SENASA, segin el
articulo 33 del reglamento de inocuidad Agroalimentaria aprobado
mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG), del fabricante,
distribuidor y/o proveedor, especificamente por cada producto, segin
corresponda.

e Certificado emitido por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
(SANIPES)o resolucion del Gobierno Regional que autorice la venta de
pescado Dorado cumpliendo las normas sanitarias establecidas por
este organismo.

e Constancia y/o certificado de inspeccién técnica de seguridad en
edificaciones con el aforo correspondiente al local.

e Copia de la licencia de funcionamiento del local con acfividad
relacionada al objeto de la contrataciéon del procedimiento de
seleccion.

e Contrato de compra-venta, alquiler y/o carta de compromiso de
alquiler de servicio frigorifico de una cadmara frigorifica con capacidad
de 10,000 kilos

2. Experiencia del Postor

El postor deberd acreditar, por la venta de bienes iguales o similares al ifem
gue es objeto de la convocatoria, un monto facturado acumulado
equivalente a NOVECIENTOS TRECE MIL CUATROCIENTOS SESENTA Y CUATRO
CON 60/100 SOLES (S/ 913,464.60).

Por la venta de bienes iguales o similares al objeto de la convocatoria,
durante los OCHO (8) anos anteriores a la fecha de la presentacion de
ofertas que se computardn desde la fecha de la conformidad o emision del
comprobante de pago, segun corresponda.

Por cada item se considerard como bienes similares los diferentes tipos y/o
variedades de productos considerados del item 1.

ANEXOS:

1) UN (1) Cronograma de entrega.
2)  CIENTO VEINTE ({120) Fichas Técnicas.
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CRONOGRAMA DE ENTREGA

CRONOGRAMA DE ENTREGA DE VIVERES DE MEJORAMIENTO DE RANCHO PARA AD UISICION MEDIANTE LICITACION PUBLICA
PERIODO JULIO 2022 A JUNIO 2023

N° ORD|CANTIDAD| U/M DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION T S
AGO | SET ABR
1 388 UND. [CEREAL EN HOJUELAS BOLSA DE 20 GR. 44 | 44 | o 42
2 450 | UND. |GALLETA SALADA CAJA X 40 UND. so0 | 50| o 50
3 447 UND. | GALLETA VAINILLA CAJA X 40 UND. 50 50 o 50
4 540 UND. JUGO DE FRUTAS CAJA X 235 ML 40 60 o] 40
S5 565 UND. |LECHE CHOCOLATADA BEBIBLE CAJA X 180 ML 65 65 () 40
é 340 UND. |MANZANA FUNGHI CAJA X S0 UNID 40 40 o] 35
7 922 UND. |PLATANO MANZANO CAJA X 50 UNID 102 102 ) 104
8 430 UND. [PLATANO SEDA CAJA X SO UNID 50 50 o 45
9 726 UND. |YOGURT ENTERO BEBIBLE DE FRUTAS EN FRASCO DE 150 ML. 85 85 0 75
i 2023
N° ORD|CANTIDAD | U/M DESCRIPCION DEL ARTICULO PRESENTACION
ABR |}
L 10 100 [UND. |ACEIE DE AJONJOLI O SESAMO FRASCO DE 250 ML. 8 8 8 8
n 49 UND. JACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA FRASCO DE 500 ML. 4 4 4 4
12 108 KG. |ACENUNA NEGRA BOLSA POLETLENO DE 1 KG. | 9 9 9 9
13 15 KG. |ACHIOTE BOLSA POLIETILENO DE 1 KG. 1 1 1 1
14 80 KG. |AJI AMARILLO BOLSA POLIETILENO DE 1 KG. 6 6 6 6
15 75 KG. |AJI MIRASOL BOLSA POLIETILENO DE 1 KG. 6 6 6 6
16 75 KG. |AJiPANCA SECO BOLSA POLIETILENO DE 1 KG. 6 6 6 6
17 75 KG. [AJiLIMO BOLSA POLIETILENO DE 1 KG. 6 6 6 6
18 186 KG. |AJO MOLIDO igLSA POLIETILENO DE 1/2 15 1 15 | 15 15
19 156 KG. |ALBAHACA BOLSA POLIETLENO DE1KG. | 13 | 13 | 13 13
20 50 KG. |ANIS BOLSA X 5KG 4 4 4 4
21 156 KG. |APIO COSTENO PRIMERA CALIDAD BOLSA POLIETLENODE1KG. | 13 | 13 | 13 13
22 280 KG. |BETERRAGA BOLSA POLETLENODE1KG. | 23 | 23 | 23 23
23 90 KG. |BROCOLI BOLSA POLIETILENO DE 1 KG. 7 7 7 7 7 7 48
24 216 |UND.{CACAO EN POLVO BOLSA POLIETLENO DE1KG. | 18 | 18 | 18 18 { 18 | 18
25 133 [UND.|CALDO CONCENTRADO DE POLLO 2‘;’3 X 10UNIDADESDE7GR |, nmofmn 1 n n
26 133 | UND. [CALDO CONCENTRADO DE RES gk/ﬁ X 10 UNIDADESDE7GR |, n n n 1 1
27 133 |UND. [CALDO CONCENTRADO DE PESCADO ER/G XIOUNIDADESDE7GR |4y 1 4 | 3 n| |l e
28 75 KG. |CANELA BOLSA POLIETILENO X 500 GR. | 6 6 6 6 6
2% 1760 | KG. |CAMOTE MORADO SACO DE 50 KG. 146 | 146 | 146 146 | 146
30 270 KG. [CAMU CAMU PAQUETE X 2 KG 2 | 22 | 22 2 | 22
31 80 KG. |[CARAMELOS EN GRAGEAS BOLSA POLIETILENO X 500 GR. | 6 6 6 6 6
32 255 KG. |CARNE MOLIDAD DE BOVINO BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 21 | 21 | 21° 21 21
33 132 KG. |CEBOLLA CHINA ATADO X 500 GR. n nmfn 1 n
34 3360 | kG, |GEBOLHA ROJA CRIOLLA DE PRIMERA SACO X 100 KG 260 | 260 | 320 260 | 260
CALIDAD
35 420 kG. |cEcma BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 35 | 35 | 35 35 | 35
36 120 KG. |CLAVO DE OLOR BOLSA POLIETILENO X 500 GR. | 9 9 12 9 9
37 336 KG. {CHAMPINONES ENVASADOS LATA X 300 GR. A 500 GR. 28 | 28 | 28 28 | 28
38 240 KG. [CHANCACA BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 20 | 20 | 20 20 | 20
39 160 KG, |CHINCHO BOLSA POLIETLENO X S00GR. | 13 | 13 [ 13 13 [ 13
40 250 KG. |CHORIZO PARRILLERO BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 20 | 20 | 22 20 | 20
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41 18 KG. |CHURO BLANCO MOLIDO BOLSA POLIETRENO X 180GR. | ¢ 9 n 1 n
42 276 KG. |COCO RALLADO BOLSA POLIETILENO X 500 GR. | 23 | 23 | 23 | 23 | 23
43 460 KG. |[COCONA BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 38 [ 38 | 39 | 39 | 39
44 396 KG. [COL (REPOLLO) BOLSA POLIETILENO X 1 XG, 33 | 33 {33 | 33| 33
45 1157 UND. [COLAP(Z SOBRE DE 25 GR. 96 96 97 98 98
46 230 UND. | COLORANTE AMARILLO DE HUEVO SOBRE DE 250 GR. w1t 22 2 2
47 300 KG. |COMNO MOLIDO BOLSA POLIETILENO X 500 GR. | 25 | 25 | 25 | 25 | 25
48 360 KG. |CULANTRO BOLSA POLIETILENO X 500GR. | 30 | 30 | 30 | 30 | 30
49 4an UND. [CREMA DE LECHE LATA A PARTIR DE 300 GR. 34 | 34 | 35 | 36 | 34
50 450 UND. |DURAZNO EN CONSERVA LATA X 820 GR. PESO NETO 37 | 37 | 38 | 39 | 38
51 312 KG. |ESPINACA BOLSA POLIETLENO X S00GR. | 26 | 26 | 26 | 26 | 26
52 650 KG. |FECULA DE Malz BOLSA POLIETLENO X S0OGR. | 54 | 54 | 55 | 35 | 54
53 610 KG. |FIDEO CABELLO DE ANGEL BOLSA POLIETILENO x500GR. | 50 | 50 | 52 | 54 [ 54
54 536 KG. |FIDEO CANUTO BOLSA POLIETILENO X 500 GR. | 44 | 44 | 45 | 46 | 45
55 260 KG. |FLAN INSTANTANEC BOLSA POLIETILENOG X 1 KG. 21 21 2 | 22 | 22
56 319 KG. |GELATINA INSTANTANEA DE FRESA BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 2 | 26 | 27 | 27 | 28
57 242 KG. |GELATINA INSTANTANEA DE NARANJA BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 20 [ 201 20| 2| 2
58 120 KG. |GLUTAMATO MONOSODICO BOLSA POLIETLENO X 500GR. | 10 | 10 | 10 | 10 | 10
s 160 KG. |GUINDONES BOLSA POLIETILENO X 1 KG. EcTR T R T PR R F- T B P4
0 264 KG. {HABA ERESCA BOLSA POLIETLENO X SOOGR. { 22 | 22 | 22 { 22 | 22
61 540 KG. |HARINA DE MAlZ BOLSA POLIETLENO X S00GR. | 45 | 45 | 45 | 45 | 45
&2 110 KG. {HARINA DE CAMOTE BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 8 8 10 12 10
&3 170 KG. |HELADO DE CREMA VARIOS SABORES BALDE X 5 KG. 14 | 14 | 14 15 15
64 204 KG. |HIERBA BUENA BOLSA POLIETILENO X S00GR. | 17 | 17 | 17 7 17
65 204 KG. |{HIERBA LUISA PAQUETE X 500 GR. 7 | w7 a7 V7 17

1 s 280 KG. |HOT DOG DE TERNERA BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 24 | 24 } 24 | 24 [ 24
&7 49 KG. |HUACATAY BOLSA POLIETILENO X 500 GR. | 12 | 12 13 13 13
&8 310 KG. |JAMON INGLES EN LAMINAS, BOLSAPORKG | 25 | 25 | 27 | 29 | 27
&9 290 KG. |JAMONADA BOLSA POLEETLENO X S00GR. | 24 | 24 | 25 | 25 | 24
70 200 KG. |JENGIBRE (KION) BOLSA POLIEMLENO X S00GR. | 16 | 16 | 17 19 17
7 80 KG. |KETCHUP PAQUETE X 1 KG. 3 6 7 8 8

E 72 50 KG. |LAUREL BOLSA POLIETILENO X 500 GR. | 4 4 4 s 4
73 270 UND. {LECHE CONDENSADA LATA X 390 A 400 GR. 22 | 22 | 24 | 24 ( 24
74 500 KG. |LECHUGA BOLSA POLIETILENO X 500 GR. | 41 41 42 | a2 | 4
75 405 KG. |MAlZ MORADO ENTERO BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 34 | 34 | 34 | 34 | 34
76 120 KG. |MAIZ AMARILLO - CHOCLO BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 10 10 | 10 12 10
77 432 KG. |MANITOSTADO SIN CASCARA BOLSA POLIETILENO X 500 GR. | 36 | 36 | 36 | 36 | 36
78 348 KG. |MANJAR BLANCO BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 29 | 29 | 30| 30 | B
7% 492 KG. |MANZANA DE AGUA BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 4 | 40 | 44 | 44 | 40
80 768 KG. |MARACUYA BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 64 | 64 | 64 | 64 | 64
81 250 UND. |MAYONESA PAQUETE X 950 GR. 21 21 22 | 22 | 22
82 975 UND. [MERMELADA DE FRUTA VARIOS SABORES ~ |BOLSA POLIETILENO X 900 GR. | 81 81 | 82 | 82 | 82
83 150 UNID |MOSTAZA PAQUETE X 1 KG. 12 {12 ] 4 14 4
84 1,500 KG. {NARANJA NEW HALL BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 125 | 125 | 125 | 125 | 125
85 145 KG. |NUEZ MOSCADA ENTERA BOLSA POLIETILENO X 500 GR. | W1 2 | 2 14 12
86 60 KG. |{OREGANQ ENTERO SECO BOLSA POLIETILENO X 500 GR. | & 5 s 5 5
87 450 KG. |PALILLO MOLIDO BOLSA POLIETILENO X 500 GR. | 37 37 39 39
88 336 KG. |PALTA HASS BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 2 | 28 | 28 | 28.

89 230 KG. |PAN MOLIDO BOLSA POLIEMLENO X S00GR. | 19 § 19 | 20 | 20 19
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siquientes:

Para determinar que los postores cuentan can las capacidades necesarias para ejecutar el
contrato, el comité de seleccion incorpora los requisitos de calificacion previstos por el area
usuaria en el requerimiento, no pudiendo incluirse requisitos adicionales, ni distintos a los |

90 300 KG. [PAPA HUAMANTANGA BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 25 25 25 25 25
91 204 KG. {PASAS MORENAS BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 17 17 17 17 17
92 384 KG. |PASTA WANTAN BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 32 32 32 32 32
93 800 UND., {PASTA DE TOMATE FRASCO X 200 GR 66 66 b4 70 64
94 648 KG. [PEPINO BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 54 54 54 54 54
95 312 KG. |PEREJIL BOLSA POLIETILENO X 500 GR. { 27 27 27 27 27
96 270 KG. [PIMENTON MOLIDO COLOR ROJO BOLSA POLIETILENO X 500 GR. | 22 22 22 25 25
97 25 KG. [PIMENTA BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 1 1 3 4 4
98 408 KG. [PIMENTO MORRON BOLSA POLIETILENO X 500 GR. | 34 34 34 34 34
9 986 UND. |PINA HAWAIANA BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 79 79 82 82 81
100 190 UND. |PINA EN CONSERVA LATA X 280 GR. 16 14 14 18 14
01 1.500 KG. [PLATANO VERDE RACIMO {15 KG) 127 127 {127 { 127 127
102 384 KG. [PORO BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 31 32 32 32 32
103 68 KG. [POLVO DE HORNEAR BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 6 6 6 7 é
o~~~
104 553 KG. |QUESO EDAM EN LAMINAS, BOLSA POR KG 46 47 48 48 48
105 441 KG. |QUESO FRESCO BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 36 36 36 36 36
106 100 UND. JREFRESC O INSTANTANEO EN POLVO BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 8 8 8 8 8
107 100 KG. [ROCOTO BOLSA POLIETILENO X 500 GR. 8 8 8 8 8
108 319 UND. |SALSA MENSI FRASCO X 1 UT. 27 27 27 27 27
109 300 UND. {SALSA OSTION BOTELLA 250 mi. 25 25 25 25 25
\ 110 411 UND. {SALSA DE TAMARINDO FRASCO X 1 LT. 34 34 35 35 35
' m 280 UND. [SALSA TAUSI FRASCO X 1 LT. 23 23 23 23 23
112 158 UND. [SAZONADOR EN BASE A CULANTRO SOBRE X 30 GR. 12 12 14 14 4
N3 190 KG. |SEMOLA DE CEREALES BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 16 16 16 17 16
. 114 660 UND. |SILLAO FRASCO X 1 UIT. 55 55 55 55 55
/ 115 500 KG. [TOMATE PINTO ITALIANO BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 41 41 41 41 41
Q 116 500 KG. [TORONJA SACO X 100KG 62 62 48 63 63 20 20 20 20 20
' ‘ 17 540 UND. JYOGURT ENTERQO BEBIRLE DE FRESA FRASCO X 1 LIT. 45 45 45 45 45 45 45 45 45 45
118 80 UNID. [VAINILLA ESCENCIA FRASCO X 1 LIT. 7 7 8 8 7 é 6 6 é
119 500 KG. [ZANAHORIA DE PRiAAERA CALIDAD BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 41 41 45 45 41 41 41 41 41
120 949 KG. [ZAPALLO REGIONAL BOLSA POLIETILENO X 1 KG. 79 79 80 a0 80 79 78 78 78
" Importante
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3.2. REQUISITOS DE CALIFICACION

Importante para la Entidad

Los requisitos de calificacion que la Entidad debe adoptar son los siguientes:

Esta nota debera ser eliminada una vez culminada la elaboracion de las bases

A | CAPACIDAD LEGAL

HABILITACION

>

>

Requisitos:

[La autorizacién de una entidad publica o privada autorizada que verifique que los establecimientos deban
cumplir con todos los requisitos y condiciones sanitarias sefialados para almacenamiento de alimentos
destinados al consumo humano con el fin de proteger la vida y la salud de las personas con un enfoque
preventivo e integral a lo largo de toda la cadena alimentaria, requisitos que sirvan para verificar si los
postores cuentan con la capacidad necesaria para ejecutar el contrato, el postor debe contar con la atribucién
de llevar acabo la activacion en materia de contratacion

Acreditacion:

Copia simple del certificado o constancia de inspeccion higiénica sanitaria de almacenes de
alimentos a nombre del fabricante o distribuidor vigente, de acuerdo a la Ley General de Salud.

Copia simple de la ficha RUC (Registro Unico de Contribuyente) con la actividad materia de
contratacién hasta cuiminacién del contrato.

Copia de registro sanitario vigente del bien correspondiente, expedido por la direccion general de
salud ambiental e [nocuidad Alimentaria — DIGESA, segun los articulos 102 y 105 del Reglamento
sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas, aprobado por D.S N° 007-98 SA y sus
modificaciones del fabricante, especificamente por cada producto, segin corresponda

Autorizacién sanitaria de establecimiento dedicado al procedimiento primario de alimento
agropecuario y piensos (SENASA, segun el articulo 33 del reglamento inocuidad agroalimentaria
aprobado mediante decreto Supremo N° 004-2011-AG), del fabricante, distribuidor y/o proveedor,
especificamente por cada producto, segun corresponda.

Certificado emitido por el Organismo Nacional de sanidad pesquera (SANIPES) en los productos
que correspondan

Copia de la licencia de funcionamiento del local con actividad relacionada al objeto de Ia
contratacion del procedimiento de seleccion.
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EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD ]

- N

Requisitos:

El postor debera acreditar, por la venta de bienes iguales o similares al item que es objeto de la
convocatoria, un monto facturado acumulado equivalente a NOVECIENTOS TRECE MIL
CUATROCIENTOS SESENTA Y CUATRO CON 60/100 SOLES (S/ 913,464.60), por la venta de
bienes iguales o similares al objeto de la convocatoria, durante los ocho (8) arios anterjores a la fecha
de la presentacion de ofertas que se computaran desde la fecha de la conformidad o emisién del
comprobante de pago, segun corresponda.

Se consideran bienes similares los diferentes tipos y/o variedades de productos considerados del item
1

Acreditacion:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de (i) contratos u 6rdenes
de compra, y su respectiva conformidad o constancia de prestacion; o (ii) comprobantes de pago cuya
cancelacion se acredite documental y fehacientemente, con voucher de depdsito, nota de abono,
reporte de estado de cuenta, cualquier otro documento emitido por Entidad del sistema financiero que
acredite el abono o mediante cancelacién en el mismo comprobante de pago9, correspondientes a un
maximo de veinte (20) contrataciones.

En caso los postores presenten varios comprobantes de pago para acreditar una sola contratacion, se
debe acreditar que corresponden a dicha contratacion; de lo contrario, se asumira que los
comprobantes acreditan contrataciones independientes, en cuyo caso solo se considerara, para la
evaluacion, las veinte (20) primeras contrataciones indicadas en el Anexo N° 8 referido a la
Experiencia del Postor en la Especialidad.

En el caso de suministro, solo se considera como experiencia la parte del contrato que haya sido
ejecutada durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de presentacion de ofertas, debiendo
adjuntarse copia de las conformidades correspondientes a tal parte o los respectivos comprobantes
de pago cancelados.

En los casos que se acredite experiencia adquirida en consorcio, debe presentarse la promesa de
consorcio o el contrato de consorcio del cual se desprenda fehacientemente el porcentaje de las
obligaciones que se asumié en el contrato presentado; de lo contrario, no se computara la experiencia
proveniente de dicho contrato.

Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de procesos de seleccidn convocados antes del
20.09.2012, la calificacién se cefiira al método descrito en la Directiva “Participacion de Proveedores
en Consorcio en las Contrataciones del Estado”, debiendo presumirse que el porcentaje de las
obligaciones equivale al porcentaje de participacion de la promesa de consorcio o del contrato de
consorcio. En caso que en dichos documentos no se consigne el porcentaje de participacion se
presumira que las obligaciones se ejecutaron en partes iguales.

Si el titular de la experiencia no es el postor, consignar si dicha experiencia corresponde a la matriz en
caso que el postor sea sucursal, o fue transmitida por reorganizacién societaria, debiendo acompafiar
la documentacion sustentatoria correspondiente. ’

Si el postor acredita experiencia de otra persona juridica como consecuencia de una reorganizacion
societaria, debe presentar adicionalmente el Anexo N° 9.

Cuando en los contratos, 6rdenes de compra o comprobantes de pago el monto facturado se
encuentre expresado en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de cambio venta publicado por la
Superintendencia de Banca, Seguros y AFP correspondiente a la fecha de suscripcion del contrato, de
emision de la orden de compra o de cancelacion del comprobante de pago, segln corresponda.

Sin perjuicio de lo anterior, los postores deben llenar y presentar el Anexo N° 8 referido a la
Experiencia del Postor en la Especialidad.

9

Cabe precisar que, de acuerdo con ta Resolucion N° 0065-2018-TCE-S1 del Tribunal de Contrataciones del Estado:
“... el solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha sido colocado por el propio postor, no puede ser

considerado como una acreditacién que produzca fehaciencia en relacién a que se encuentra cancelado. Admitir ello

equivaldria a considerar como vélida la sola declaracion del postor afirmando que el comprobante de pago ha sido

cancelado”

(...)

“Situacién diferente se suscita ante el sello colocado por el cliente del postor [sea utilizando el término “cancelado” o

“pagado’] supuesto en el cual si se contaria con la declaracion de un tercero que brinde certeza, ante la cual debiera

reconocerse la validez de la experiencia”.
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importante

En el caso de consorcios, solo se considera la experiencia de aquellos integrantes que se
hayan comprometido, segin la promesa de consorcio, a ejecutar el objeto materia de la

convocatoria, conforme a la Directiva “Participacién de Proveedores en Consorcio en las
Contrataciones del Estado”.

CAPITULO IV
FACTORES DE EVALUACION

La evaluacion se realiza sobre |la base-de cien (100) puntos.

Para determinar la oferta con el mejor puntaje y el orden de prelacion de las ofertas, se
considera lo siguiente;

A PUNTAJE / METODOLOGIA
_ FACTOR DE EVALUACION PARA SU ASIGNACION
A. PRECIO
Evaluacién: La evaluacion consistird en
otorgar el maximo puntaje a la
Se evaluara considerando el precio ofertado por el postor. oferta de precio mas bajo y
otorgar a las demas ofertas
Acreditacion: puntajes inversamente
proporcionales a sus
Se acreditard mediante el registro en el SEACE o el documento que | respectivos precios, segun la
contiene el precio de la oferta (Anexo N° 6), segun corresponda. siguiente féormula:
Pi = OmxPMP
Oi
i = Oferta
Pi = Puntaje de la oferta a evaluar
Oi = Precio i
Om = Precio de la oferta mas baja
PMP = Puntaje maximo del precio
[100] puntos
PUNTAJE TOTAL 100 puntos'’
importante

Los factores de evaluacién elaborados por el comité de seleccion son objetivos y guardan vinculacion,
razonabilidad y proporcionalidad con el objeto de la contratacion. Asimismo, estos no pueden calificar
con puntaje el cumplimiento de las Especificacionies Técnicas ni los requisitos de calificacion.

" Esla suma de los puntajes de todos los factores de evaluacion.




/

B

MARINA DE GUERRA DEL PERU
LICITACION PUBLICA N° 002-2022 MGP/COMOPERAMA

PROFORMA DEL CONTRATO

CAPITULO V J

Importante e et :

- Dependiendo del objeto del contrato, de resultar indispensable, puede incluirse clausulas adtc:onales
0 la adecuacién de las propuestas en el presente documento, las que en ningin caso pueden |
contemplar disposiciones contrarias a la normativa vigente ni a lo senalado en este capitulo. :

.1, con domicilio legal en
..]1, y de otra parte |

RUC N° [............... ], con domicilio Iegal en [... ) «eeeeeen], inscrita en la Ficha N°
Lo ] Asiento N° [............... ] del Reglstro de Personas Juridicas de la ciudad de
[, 1, debidamente representado por su Representante Legal,
U ], con DNI N°® [.................... 1, segun poder inscrito en la Ficha N°
[ ], Asiento N° [............ ] del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de [............ ],
a quien en adelante se le denominard EL CONTRATISTA en los términos y condiciones
siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Con fecha ... el comité de ! la_LICITACION
PUBLICA N° [C@ GN/ CION] para la
contratacion de ], a [INDICAR

NOMBRE DEL GANADOR DE LA BUENA PRO] cuyos detalles e lmpor’te constan en los
documentos integrantes del presente contrato.

CLAUSULA SEGUNDA: OBJETO
El presente contrato tiene por objeto [¢

ONSIGNAR EL O

E LA CONTRATACION].

CLAUSULA TERCERA: MONTO CONTRACTUAL

El monto total del presente contrato asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTO], que incluye
todos los impuestos de Ley.

Este monto comprende el costo del bien, todos los tributos, seguros, transporte, inspecciones,
pruebas y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la legislacion vigente, asi como

cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre la ejecucion de [a prestacion materia del
presente contrato.

CLAUSULA CUARTA DEL PAGO"

STA en [I\ND
%@x

COk \] Iuego dela recepcion formal y completa de la documentacion corresbondlen
segun o establecido en el articulo 171 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestacion debera hacerlo en un
plazo que no excedera de los siete (7) dias de producida la recepcidn, salvo que se requiera
efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligacién, en cuyo caso la

conformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad de dicho
funcionario.

LA ENTIDAD debe efectuar el pago dentro de los diez (10) dias calendario siguientes de otorgada
la conformidad de los bienes, siempre que se verifiquen las condiciones establecidas en el
contrato para ello, bajo responsabilidad del funcionario competente.

En caso de retraso en el pago por parte de LA ENTIDAD, salvo que se deba a caso fortuito o
fuerza mayor, EL CONTRATISTA tendrd derecho al pago de intereses legales conforme a lo

En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del contrato, podra adicionarse la informacion que resulte pertinente
a efectos de generar el pago.
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establecido en el articulo 39 de la Ley de Contrataciones del Estado y en el articulo 171 de su
Reglamento, los que se computan desde la oportunidad en que el pago debié efectuarse.

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION
El plazo de ejecucmn del presente contrato es de

Importante para la Entidad

En el caso de contratacion de prestaciones accesorias, se puede incluir la siguiente clausula:

CLAUSULA ...: PRESTACIONES ACCESORIAS™

“Las prestaciones accesorias tienen por objeto [CONSIGNAR EL OBJETO DE LAS PRESTACIONES
ACCESORIAS].

El' monto de las prestaciones accesorias asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTQ], que incluye
fodos los impuestos de Ley.

El plazo de ejecucion de las prestaciones accesorias es de |[........]J, el mismo que se computa desde
[CONSIGNAR SI ES DEL DIA SIGUIENTE DEL CUMPLIMIENTO DE LAS PRESTACIONES
PRINCIPALES, DESDE LA FECHA QUE SE ESTABLEZCA EN EL CONTRATO O DESDE LA
FECHA EN QUE SE CUMPLAN LAS CONDICIONES PREVISTAS EN EL CONTRATO PARA EL
INICIO DE LA EJECUCION DE LAS PRESTACIONES ACCESORIAS, DEBIENDO INDICAR LAS
MISMAS EN ESTE ULTIMO CASO].

[DE SER EL CASO, INCLUIR OTROS ASPECTOS RELACIONADOS A LA EJECUCION DE LAS
PRESTACIONES ACCESORIAS].”

Incorporar a las bases o eliminar, segin corresponda

CLAUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO

El presente contrato esta conformado por las bases integradas, la oferta ganadora, asi como los
documentos derivados del procedimiento de seleccion que establezcan obligaciones para las
partes.

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS

EL CONTRATISTA entregé al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia incondicional,
solidaria, irrevocable, y de realizacion automatica en el pais al solo requerimiento, a favor de LA
ENTIDAD, por los conceptos, montos y vigencias siguientes:

(10/0) del monto del contrato orlglnal la misma que debe mantenerse vigente hasta la
conformidad de la recepcioén de la prestacion.

En el caso que corresponda, consignar lo siguiente:

a traves

Garantla fiel cumphmlento por prestac1ones accesorias: [
B . C -

LA EMITE], la 'm|sma que debe
mantenerse wgente hasta el cumphmlento total de las obligaciones garantizadas.

12

De conformidad con la Directiva sobre prestaciones accesorias, los contratos relativos al cumplimiento de la(s)
prestacién(es) principal(es) y de la(s) prestacion(es) accesoria(s), pueden estar contenidos en uno o dos documentos. En
el supuesto que ambas prestaciones estén contenidas en un mismo documento, estas deben estar claramente
diferenciadas, debiendo indicarse entre otros aspectos, el precio y plazo de cada prestaciéon.
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‘ Importante 7

En los contratos derivados de procedimientos de seleccién por relacién de items, cuando el monto
del item adjudicado o la sumatoria de los montos de los ftems adjudicados sea igual 0 menor a
doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), no corresponde presentar garantia de fiel cumplimiento de

contrato ni garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesarias, conforme a lo dispuesto en el
literal a) del articulo 152 del Reglamento.

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION
LA ENTIDAD puede solicitar la ejecucién de las garantias cuando EL CONTRATISTA no. las
hubiere renovado antes de la fecha de su vencimiento, conforme a lo dispuesto en el literal a) del
numeral 155.1 del articulo 155 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Importante para la Entidad

Solo en el caso que la Entidad hubiese previsto otorgar adelanto, se debe incluir la siguiente
clausula:

CLAUSULA NOVENA: ADELANTO DIRECTO

ginal.

itar los adelantos dentro de NSIGNAR EL |
adjuntando a su solicitud la garantia por

caucion acompanada del comprobante de pago correspondiente.
Vencido dicho plazo no procedera la solicitud. '

iy

LA ENTIDAD debe entregar el monto solicitado dentro de [CONSIGNAR
presentacion de la solicitud del contratista.”
Incorporar a las bases o eliminar, segin corresponda.

\Z0] siguientes a la

CLAUSULA DECIMA: RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACION
La recepcion y conformidad de la prestacion se regula por lo dispuesto en el articulo 168 del

»

recepcion.

- 7
AN

De existir observaciones, LA ENTIDAD las comunica al CONTRATISTA, indicando claramente el
sentido de estas, otorgandole un plazo para subsanar no menor de dos (2) ni mayor de ocho (8)
dias. Dependiendo de la complejidad o sofisticacion de las subsanaciones a realizar el plazo para
subsanar no puede ser menor de cinco (5) ni mayor de quince (15) dias. Si pese al plazo
otorgado, EL CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad con la subsanacion, LA ENTIDAD puede
otorgar al CONTRATISTA periodos adicionales para las correcciones pertinentes. En este
supuesto corresponde aplicar la penalidad por mora desde el vencimiento del plazo para
subsanar.

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

CLAUSULA UNDECIMA: DECLARACION JURADA DEL CONTRATISTA

EL CONTRATISTA declara bajo juramento que se compromete a cumplir las obligaciones
derivadas del presente contrato, bajo sancion de quedar inhabilitado para contratar con el Estado
en caso de incumplimiento.

CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS
La recepcion conforme de la prestacion por parte de LA ENTIDAD no enerva su derecho a
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reclamar posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo dispuesto por los articulos 40
de la Ley de Contratamones del Estado y 173 de su Reglamento.

] afio(s) contado a partir de Ia conformldad otorgada por LA ENTIDAD.

CLAUSULA DECIMA TERCERA: PENALIDADES

Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecucién de las prestaciones objeto

del contrato, LA ENTIDAD le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia de
atraso, de acuerdo a la siguiente formula:

Penalidad Diaria = 0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

- Donde:

F = 0.25 para plazos mayores a sesenta (60) dias o;
F = 0.40 para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias.

— El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacién de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se considera justificado el retraso y en consecuencia no se aplica penalidad,
cuando EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor tiempo
transcurrido no le resulta imputable. En este ultimo caso la calificacion del retraso como justificado
por parte de LA ENTIDAD no da lugar al pago de gastos generales ni costos directos de ningun

tipo, conforme el numeral 162.5 del articulo 162 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado.

Importante :

De haberse previsto establecer penalidades distintas a la penalidad por mora, incluir dichas

penalidades, los supuestos de aplicacion de penalidad, la forma de célculo de la penalidad para cada

supuesto y el procedimiento mediante el cual se verifica el supuesto a penalizar, conforme el articulo |
163 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Estas penalidades se deducen de los pagos a cuenta o del pago final, segin corresponda; o si

fuera necesario, se cobra del monto resultante de la ejecucién de la garantia de fiel cumplimiento.

A Estos dos (2) tipos de penalidades pueden alcanzar cada una un monto maximo equivalente al

. diez por ciento (10%) del monto del contrato vigente, o de ser el caso, del item que debid
Y~

gjecutarse.

Cuando se llegue a cubrir el monto maximo de la penalidad por mora o el monto maximo para
otras penalidades, de ser el caso, LA ENTIDAD puede resolver el contrato por incumplimiento.

CLAUSULA DECIMA CUARTA: RESOLUCION DEL CONTRATO

Cualquiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad con el numeral 32.3 del
articulo 32 y articulo 36 de la Ley de Contrataciones del Estado, y el articulo 164 de su
Reglamento. De darse el caso, LA ENTIDAD procedera de acuerdo a lo establecido en el articulo
165 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

CLAUSULA DECIMA QUINTA: RESPONSABILIDAD DE L. AS PARTES

Cuando se resuelva el contrato por causas imputables a algunas de las partes, se debe resarcir
los dafios y perjuicios ocasionados, a traves de la indemnizacion correspondiente. Ello no obsta la
aplicacion de las sanciones administrativas, penales y pecuniarias a que dicho incumplimiento
diere lugar, en el caso que éstas correspondan.

Lo sefialado precedentemente no exime a ninguna de las partes del cumplimiento de las demas
obligaciones previstas en el presente contrato.

CLAUSULA DECIMA SEXTA: ANTICORRUPCION

EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratandose de una
persona juridica a través de sus socios, integrantes de los érganos de administracion,
apoderados, representantes legales, funcionarios, asesores o personas vinculadas a las que se
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refiere el articulo 7 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, ofrecido, negociado o

efectuado, cualquier pago o, en general, cualquier beneficio o incentivo ilegal en relacion al
contrato.

Asimismo, el CONTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento, durante la ejecucion del
contrato, con honestidad, probidad, veracidad e integridad y de no cometer actos ilegales o de
corrupcion, directa o indirectamente o a través de sus socios, accionistas, participacionistas,
integrantes de los 6rganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios,

asesores y personas vinculadas a las que se refiere el articulo 7 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

Ademas, EL CONTRATISTA se compromete a i) comunicar a las autoridades competentes, de
manera directa y oportuna, cualquier acto o conducta ilicita o corrupta de la que tuviera

conocimiento; y ii) adoptar medidas técnicas, organizativas y/o de personal apropiadas para evitar
los referidos actos o practicas.

Finalmente, EL CONTRATISTA se compromete a no colocar a los funcionarios publicos con los
que deba interactuar, en situaciones refiidas con la ética. En tal sentido, reconoce y acepta la
prohibicion de ofrecerles a éstos cualquier tipo de obsequio, donacion, beneficio y/o gratificacion,
ya sea de bienes o servicios, cualquiera sea la finalidad con la que se lo haga.

CLAUSULA DECIMA SETIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO
Solo en lo no previsto en este contrato, en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento,
en las directivas que emita el OSCE y demas normativa especial que resulte aplicable, seran de

aplicaciéon supletoria las disposiciones pertinentes del Codigo Civil vigente, cuando corresponda, y
demas normas de derecho privado.

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS"

Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucién del confrato se resuelven
mediante conciliacion o arbitraje, segun el acuerdo de las partes.

Cualquiera de las partes tiene derecho a iniciar el arbitraje a fin de resolver dichas controversias
dentro del plazo de caducidad previsto en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento.

Facultativamente, cualquiera de las partes tiene el derecho a solicitar una conciliacién dentro del
plazo de caducidad correspondiente, segln lo sefialado en el articulo 224 del Reglamento de la
Ley de Contrataciones del Estado, sin perjuicio de recurrir al arbitraje, en caso no se llegue a un
acuerdo entre ambas partes o se llegue a un acuerdo parcial. Las controversias sobre nulidad del
contrato solo pueden ser sometidas a arbitraje.

El Laudo arbitral emitido es inapelable, definitivo y obligatorio para las partes desde el momento
de su notificacion, segln lo previsto en el numeral 45.21 del articulo 45 de la Ley de
Contrataciones del Estado.

CLAUSULA DECIMA NOVENA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PUBLICA
Cualquiera de las partes puede elevar el presente contrato a Escritura Publica corriendo con
todos los gastos que demande esta formalidad.

CLAUSULA VIGESIMA: DOMICILIO PARA EFECTOS DE LA EJECUCION CONTRACTUAL
Las partes declaran el siguiente domicilio para efecto de las notificaciones que se realicen durante
la ejecucion del presente contrato:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [ |

DOMICILIO DEL CONTRATISTA: [CONSIGNAR EL DOMICILIO SENALADO POR EL POSTOR
GANADOR DE LA BUENA PRO AL PRESENTAR LOS REQUISITOS PARA EL
PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO]

® De acuerdo con el numeral 225.3 del articulo 225 del Reglamento, las partes pueden recurrir al arbitraje ad hoc cuanda las

controversias deriven de procedimientos de seleccién cuyo valor estimado sea menor o igual a cinco millones con 00/100
soles (S/ 5 000 000,00).
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La variacion del domicilio aqui declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a Ia otra
parte, formalmente y por escrito, con una anticipacion no menor de quince (15) dias calendario.

De acuerdo con las bases integradas, la oferta y las disposiciones del presente contrato, las
partes lo firman por duplicado en sefial de conformidad en la ciudad de [............ ] al
[CONSIGNAR FECHA].

“LA ENTIDAD” ‘EL CONTRATISTA”

Importante

Este documento puede firmarse digitalmente si ambas partes cuentan con firma digital, segin la
Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales™.

“ Para mayor informacion sobre la normatva de firmas y certificados  digitales ingresar a:
https://mww.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales
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ANEXOS
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ANEXO N° 1

DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefiores .

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022 MGP/COMOPERAMA

Presente.-

El que se suscribe, [................. 1, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE

SER PERSONA JURI’DICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD]
N° [CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito en Ia localidad de
[CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] en Ia Ficha N° [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA] Asiento N° [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA],
DECLARO BAJO JURAMENTO que la siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Nombre, Denominacion o

Razén Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s): [

|
/

Correo electrénico :

Autorizacién de notificacion por correo electrénico:

... [CONSIGNAR Si O NOJ autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes

actuaciones:

1. Solicitud de la descripcién a detalle de todos los elementos constitutivos de la oferta.

2. Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.

3. Solicitud al postor que ocupd el segundo lugar en el orden de prelaciéon para presentar los
documentos para perfeccionar el contrato.

4. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

5. Notificacion de la orden de compra'®

Asimismo, me comprometo a remitir [a confirmacion de recepcioén, en el plazo maximo de dos (2) dias
habiles de recibida la comunicacién.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segtin corresponda

| Importante

La notificacion dirigida a la direccion de correo electronico consignada se entendera validamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

5 Consignar en el caso de procedimientos de seleccién por relacién de items, cuando el monto del valor estimado del item no

supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), cuando se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de
compra.
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Importante

Cuando se trate de consorcios, la declaracién jurada es la siguiente:

ANEXO N°1

DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Seﬁoreq
COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022 MGP/COMOPERAMA
Presente.-

El que se suscribe, [.................], representante comun del consorcio [CONSIGNAR EL NOMBRE
DEL CONSORCIQ], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], DECLARO BAJO JURAMENTO que Ia
siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominacion o

Razén Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) : |
Correo electrénico :

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacion o

Razoén Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) : |
Correo electrénico :

Datos del consorciado ...
Nombre, Denominacién o
Razoén Social :

)"\

Domicilio Legal :

\ RUC : | Teléfono(s) : |
! Correo electrénico :

{ Autorizacion de notificaciéon por correo electrénico:

| Correo electronico del consorcio: ]

... [CONSIGNAR Sl O NOJ autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes

actuaciones:

1. Salicitud de la descripcién a detalle de todos los elementos constitutivos de la oferta.

2. Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.

3. Solicitud al postor que ocupd el segundo lugar en el orden de prelacion para presentar los
documentos para perfeccionar el contrato.

4. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

5. Notificacion de la orden de compra'®

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcion, en el plazo maximo de dos (2) dias
habiles de recibida la comunicacioén.
[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

' Consignar en el caso de procedimientos de seleccion por relacion de items, cuando el monto del valor estimado del item no

supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), cuando se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de
compra.
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Firma, Nombres y Apellidos del representante

comiin del consorcio

Importante

La notificacién dirigida a la direccion de correo electronico consignada se entenderé val:damente

: efectuada cuando la Entldad reCIba acuse de recepc:on
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ANEXO N° 2

DECLARACION JURADA
(ART. 52 DEL REGLAMENTO DE LA LEY DE CONTRATACIONES DEL ESTADO)

Seﬁoresg .

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022 MGP/COMOPERAMA
Presente.-

Mediante ef presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA], declaro bajo juramento:

i. No haber incurrido y me obligo a no incurrir en actos de corrupcién, asi como a respetar el
principio de integridad.

il. No tener impedimento para postular en el procedimiento de seleccion ni para contratar con el
Estado, conforme al articulo 11 de la Ley de Contrataciones del Estado.

iii. Conocer las sanciones contenidas en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento,
asi como las disposiciones aplicables de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento
Administrativo General.

iv. Participar en el presente proceso de contratacion en forma independiente sin mediar consulta,
comunicacion, acuerdo, arreglo o convenio con ningun proveedor;, y, conocer las
disposiciones del Decreto Legislativo N° 1034, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de
Represion de Conductas Anticompetitivas.

V. Conocer, aceptar y someterme a las bases, condiciones y reglas del procedimiento de
seleccion.

vi.  Ser responsable de la veracidad de los documentos e informacién que presento en el
presente procedimiento de seleccion.

vii. Comprometerme a mantener la oferta presentada durante el procedimiento de seleccion y a
perfeccionar el contrato, en caso de resultar favorecido con la buena pro.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segin corresponda

Importante

En el caso de consorcios, cada integrante debe presentar esta declaracion jurada, salvo que sea




5

MARINA DE GUERRA DEL PERU
LICITACION PUBLICA N° 002-2022 MGF/COMOPERAMA

ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

Sefores i
COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022 MGP/COMOPERAMA
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que luego de haber examinado las bases y
demas documentos del procedlmlento de la referencia vy, conociendo todos Ios alcancesm la

.....

de conformldad con las Especificaciones Tecnlcas que se
tulo Il de la seccion especifica de las bases y los documentos del

procedimiento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comtn, seglin corresponda

Importante

Adicionalmente, puede requerirse la presentacion de documentacion que acredite el
- cumplimiento de las especificaciones técnicas, conforme a lo indicado en el acapite relacionado
~ al contenido de las ofertas de la presente seccion de las bases.
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ANEXO N° 4

DECLARACION JURADA DE PLAZO DE ENTREGA

Sefiores i
COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022 MGP/COMOPERAMA
Presente.-

Mediante el presente, con pleno conocimiento de las condiciones que se exigen en las bases del
procedimiento de la referencia, me comprometo a_entregar los bienes objeto del presente

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comiin, segun corresponda
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ANEXO N° 5

PROMESA DE CONSORCIO
(Solo para el caso en que un consorcio se presente como postor)

Seﬁoreg
COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022 MGP/COMOPERAMA
Presente.-

Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante el lapso

que dure el procedimiento de se!ecmon para_presentar un‘awofe[tﬁa conjunta a la LICITACION
PUBLICA N° [CONSIGNAR NOMEN»;.‘L MIEN @1}

Asimismo, en caso de obtener la buena pro, nos com'prometemos a formalizar el contrato de
consorcio, de conformidad con lo establecido por el articulo 140 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado, bajo las siguientes condiciones:

a) Integrantes del consorcio

b) Designamos a [C
|dentlﬂcadoA con.

Asimismo, declaramos que el representante comun del consorcio no se encuentra impedido,
inhabilitado ni suspendido para contratar con el Estado.

c) Fijamos nuestro domicilio legal comunen [..........ccccoovceene.e. 1.

|
d) Las obligaciones que corresponden a cada uno de los integrantes del consorcio son las
siguientes:

o, OBLIGAC NOMBRE; DENOMINACIOT

100%"®

TOTAL OBLIGACIONES

"7 Consignar unicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en numero entero, sin decimales.
'® Consignar tnicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nlimero entero, sin decimales.

'® Este porcentaje corresponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del
COnsorcio.
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[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Consorciado 1 Consorciado 2
Nombres, apellidos y firma del Consorciado 1 Nombres, apellidos y firma del Consorciado 2
o de su Representante Legal o de su Representante Legal
Tipo y N° de Documento de Identidad Tipo y N° de Documento de Identidad

Importante

De conformidad con el articulo 52 del Reglamento, las firmas de
. deben ser legalizadas.

los integrantes del consorcio |




T
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ANEXO N° 6

PRECIO DE LA OFERTA

Sefiores

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022 MGPICOMOPERAMA
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que, de acuerdo con las bases, mi oferta es
la siguiente:

" CONGEPTO

TOTAL

O

El precio de la oferta [CONSIGN , RIA] incluye todos los
tributos, seguros, transporte, inspecciones, pruebas y, de sere caso, los costos laborales conforme
a la legislacion vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre el costo
del bien a contratar;, excepio la de aquellos postores que gocen de alguna exoneracion legal, no
incluiran en el precio de su oferta los tributos respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o0 comun, segin corresponda

Importante

e El postor debe consignar el precio total de la oferta, sin perjuicio, que de resultar favorecido

con la buena pro, presente el detalle de precios unitarios para el perfeccionamiento del |
contrato.

e £l postor que goce de alguna exoneracién legal, debe indicar que su oferta no incluye el
tributo materia de la exoneracion, debiendo incluir el siguiente texto:

“Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACIONJ".




ANEXO N° 7

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE CONDICIONES PARA LA APLICACION DE LA
EXONERACION DEL IGV

Senores

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022 MGP/COMOPERAMA
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA], declaro bajo juramento que gozo del beneficio de la exoneracion del IGV
previsto en la Ley N° 27037, Ley de Promocion de la Inversién en la Amazonia, dado que cumplo con
las condiciones siguientes:

1.- Que el domicilio fiscal de la empresa20 se encuentra ubicada en la Amazonia y coincide con el
lugar establecido como sede central (donde tiene su administracion y lleva su contabilidad);

2.- Que la empresa se encuentra inscrita en las Oficinas Registrales de la Amazonia (exigible en caso
de personas juridicas);

3.- Que, al menos el setenta por ciento (70%) de los activos fijos de la empresa se encuentran en la
Amazonia; y

4.- Que la empresa no tiene produccion fuera de la Amazonia.?'

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segin corresponda

Importante

Cuando se trate de consorcios, esta declaracion jurada seré presentada por cada uno de los -
integrantes del consorcio, salvo que se trate de consorcios con contabilidad independiente, en |
cuyo caso debe ser suscrita por el representante comin, debiendo indicar su condicién de
consorcio con contab//ldad independiente y el niimero de RUC del consorcio.

®  En el articulo 1 del “Reglamento de las Disposiciones Tributarias contenidas en la Ley de Promocién de la Inversion en la

Amazonia” se define como "empresa” a las “Personas naturales, sociedades conyugales, sucesiones indivisas y personas
consideradas juridicas por la Ley del Impuesto a la Renta, generadoras de rentas de tercera categoria, ubicadas en la
Amazonia. Las sociedades conyugales son aquéllas que ejerzan ia opcidn prevista en el Articulo 16 de la Ley del Impuesto
ala Renta.”

' En caso de empresas de comercializacién, no consignar esta condicion.
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ANEXO N° 9

DECLARACION JURADA
(NUMERAL 49.4 DEL ARTiCULO 49 DEL REGLAMENTO)

Seﬁores’ .
COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022 MGP/COMOPERAMA
Presente.~

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA], declaro que la experiencia que acredito de la empresa [CONSIGNAR LA
DENOMINACION DE LA PERSONA JURIDICA] como consecuencia de una reorganizacion

societaria, no se encuentra en el supuesto establecido en el numeral 49.4 del articulo 49 del
Reglamento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apeliidos del postor o
Representante legal, segtin corresponda

Importante

A efectos de cautelar la veracidad de esta declaracion, el postor puede verificar la informacion de
la Relacién de Proveedores Sancionados por el Tribunal de Conftrataciones del Estado con
Sancién Vigente en http:/portal.osce.gob.pe/rnp/content/relacién-de-proveedores-sancionados.
También le asiste dicha facultad al 6érgano encargado de las contrataciones o al érgano de la
Entidad al que se le haya asignado la funcién de verificacion de la oferta presentada por el postor
ganador de la buena pro.




~

ANEXO N° 10

SOLICITUD DE BONIFICACION DEL CINCO POR CIENTO (5%) POR TENER LA CONDICION DE
S MICRO ¥ PEQUENA EMPRESA
ITEM [CONS TEM O ITEMS CUYO VALOR ESTIMA

ORRESPONDE A

Sefores )
COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022 MGP/COMOPERAMA
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], solicito la asignacion de la bonificacion del cinco por ciento (5%) sobre el
puntaje total obtenido, debido a que mi representada cuenta con la condicién de micro y pequefia
empresa.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segiin corresponda

Importante

s Para asignar la bonificacion, el comité de seleccién, segtin corresponda, verifica la pagina web del
Ministerio de Trabajo y Promocion del Empieo en fa seccion consulta de empresas acreditadas en
el REMYPE en el link hito:fwww2 trabalo. gob pe/seivicios-en-linea-2-2/.

e Para que un consorcio pueda acceder a la bonificacién, cada uno de sus integrantes debe cumplir
con la condicién de micro y pequefia empresa.
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GALLETA SALADA

1.-  DESCRIPCION GENERAL

Son los productos de consistencia més o menos dura y crocantes, de forma
variable, obtenidas por el cocimiento de masas preparadas con haring, con
o sin: leudantes, leches, féculas, sal, huevos, agua potable, azicar,
mantequilla, grasas comestibles, saborizantes, colorantes, conservadores, y
ofros ingredientes permitidos y debidamente autorizados.

2.-  CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Las galietas saladas deberdn de fabricarse a pariir de materias senas y
limpias, exentcas de impurezas de toda especie y en perfecto estado de
conservacion,

a. Caracteristicas organolépticas:

(1)
(2)
(3)
(4)
(3)
(6)

Color:  Caracteristico al producio

Olor;  Caracteristico al producto

Sabor: Salado, caracteristico al producto
Aspecto: bueno

Consistencia: mdis o menos durg, crocante
Materias extrafias: ausencia

b, Requisitos fisico-quimicos:

(1)
(2)
(3)
(4)
(5}

Humedad: 12.0 % mdéximo

Cenizas totales {libre de cloruros): 3.0 % méximo

indice de peréxido: 5 mg/kg méximo

Acidez expresado en acido lactico: 0.10 % mdximo

S6lo se autoriza el uso de aditivos y coadyuvanies. de
elaboracion  permitidos por el Codex Alimentarius y la
fegislacion vigente, teniendo en cuenta que los niveles deben
ser el minimo utilizado como sea tecnolégicamente posible.
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FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS FT.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077119
Nommatividad con calidad ALMENTICIOS
GALLETA SALADA

. - Aprobacion: RD N°001-2018-MGP-DNTM
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018

Fechca de entrada en vigencia: . Fecha actualizacion;
Péginas desde 2 hasta 6 :
Mayo 2018

VERSION: }

¢, Requisitos microbiolégicos:

Sgente misrohang Catagoria | Clase B ¢ :..rm%‘.e i v
"y ¥
Kohos 2 5 i W 1
Escherichia col {73 8 & 3 3 a8
Stophiyfococous sureus *) & 3 5 % 16 O
Clostrdium perfingens 14 5 3 g 3 10 s
Batmonaiio sp. {*} 10 2 ] 0 CAutengiafiSg
,A 1) Para peoslustos oon relians.,
7 Sdclonaloents para produtlos Con relenos e SanE PO WEReakes.
3.-  VIDA Uil
El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para la galleta salada es de
UN {1} afo, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracion y a  temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Pergd.
4.- PRESENTACION
Unidad: paquete de 20 a 5000 gramos
5.+  ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polipropilenc [PP), resistente al transporfe, manipuleo vy
almacenamiento. :

EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO:
Bolsa de polipropileno (PP) y/o caja de cartén de primer uso, resistente al
transporte, manipuleo y almacenamienio. '

Los envases desfinados a los productos deben ser de uso exclusivo y de
primer uso, quedandao estiictamente prohibida la reutilizacion de cudlquier
envase. :

El material de los envases debe ser de uso alimentario y exclusivo para tal
fin, no deben transferir olores ni contaminacién ol alimento, quedando

2de b
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FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS FT. N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077119
Novialividad con ealidad AUMENTICIOS
GALLETA SALADA

: L 4 Aprobacién: RD N®001-2018-MGP-DNTM
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencia:

s Fecha aclualizacion:
Mayo 2018 Péginas desde 3 hasta 6

6.-  ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa de gdlieta sdlada deberd estar debidamente rotulado de

acuerdo alo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°

del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de  Alimentos vy
— Rebidas”,, indicando en forma impresci, legible y en idioma castellono lo
o siguiente:

{1} Denominacion del producio
{2) Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razén social del importador

(3}  Fecha de produccién
(4}  Fecha de vencimiento
(5)  Pesoneto

(6} NUmero de lofe

{7)  Registro sanitario

(8)  Lugar de origen

(9)  Ingredientes

7.~ EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

~_ Documentacion aser presentada al momento del internamiento del bien.
a.  Documenio : Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental (DIG[SA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo : Copia
b. Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo : Original (Hoja membretada)
c. Documento : Certificado de garantia
Emitido por : Fabricante o distribuidor
Tipo . Original {Hoja membretadal)
3deé
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R PRI . v .

I . FICHA TECNICA:
% oy DIRECCION DE NORMAS TN

g &9 3\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077119

Novanativicdad con ealidad ALIMENTICIOS
GALLETA SALADA
Aprobacion: RD N*001-2018-MGP-DNTM
DE [y . ¥ “
PARTAMENTO NORMALIZACION Facha: 22 Mayo 2018 VERSION: |

Fecha de enfrada e o izacién;
}\j:]:y : 2(0? ;n racla en vigencia Paginas desde 4 hasta & Fecha actuatizacion; _J

d. Documento

Emitido por
Tipo

e. Documento
Emitido por
Base legal
Tipo

f. Documenio
Emitido por
Tipo

g. Documento

Emitido por
Tipo

h. Documento

Emitido por
Tipo

su inocuidad:

+ Ceriificado

: Constancia de origen

[solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccion y nimeros de -lote a
infernar)

. Fabricante o productor
. Original {Hoja membretada])

: Certificado de Vdalidacién Técnica Oficial del
Plan HACCP

Direccion General de Salud Ambiental {DIGESA)
Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

: Copia

: Cerlificado de Andlisis Microbioldgico, segin lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producio |
Laboratorio acreditado por INACAL

: Criginal

Certificado de Andlisis Fisico-Quimico (cenizas,
acidez) dellole ainternar.
Laboratorio acreditado por INACAL
Originail

de contenido de adilivos
alimentarios del lote a interhar.

. Laboratorio acreditado por INACAL
: Original

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO
Legislacién nacional a la que deberén sujetarse la produccion, transporte,

fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar

4deé



o FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS £T.1N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077119
Novmafivicad con calidad ALIMENTICIOS
GALLETA SALADA
5 AT A KAR v Aprobacién: RD N°001-2018-MGP-DNTM .
DEPAR?AMENTO NORMALIZACION Focha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1
fecha de entrad i i ) izacién:
o Qoe] ;n rada en vigencia Péginas desde 5 hasta 6 Fecha aclualizacién:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y
control sanitario de alimentos y bebidas.

D. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 "Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria. e Inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano”.

C. Norma Sanitaria pargs la Fabricacién, Elaboracién y Expendio
cde Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria.
RM N° 1020-2010/MINSA.

d.  NORMAS TECNICAS PERUANAS:
NTP 206.001 - 1981 Galletas. Requisitos.

9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a.  CANTIDAD: DOS {02} unidades {muestra y coniramuestra)

b.  PRESENTACION: Cada unidad de 20 a 100 gramos

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

{1} Documento
Emitido por
Base legal

Tipo

(2) Documento
Emitido por
Tipo

: Registro Sanitario del producto
. Direccién Generai de Salud Ambiental (DIGESA)
. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamenio

sobre Vigilancia y Conirol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

1 Copia

. Ficha Técnica del producio
: Fabricanie
: Original {Hoja membretadal

d.,  ENVASE UNITARIO: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora

5deé
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, FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS FI.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077119
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
GALLETA SALADA
‘ . ‘ . Aprobacién: RD N°001-2018-MGP-DNIM e
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1 .
F ; . Cy - - - . .
Sgy’:}%ﬁi:niradq en vigencia: Péginas desde 6 hasta 6 i‘goha actualizacion

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién:

(1)
(2)
(3)
(4)
(5)
(6)

Presentacion

NUmero de lole
Fecha de produccidon
Fecha de vencimienio
Registro sanitario
Lugar de origen

b6deé
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. FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS

= TN
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077510
Nonnatividad con catidad ALIMENTICIOS
PAPRIKA MOLIDA
'DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprobacion: RD N° 00119 -MGP-DNIM |\ epqn . |

fecha: 31 Enero 2019

Fecha de entrada en vigencia:

4 * fFecha aclualizacion:
Enero 2019 Paginas desde 1 hasta §

PAPRIKA MOLIDA
1.- DESCRIPCION GENERAL

Es el producto obtenido mediante la molienda de frutos maduros y desecados
de Capsicum annuum L, var longum, pertenenciente a la familia de las
Solandceas. )

La paprika molida se prepara a partir del 'peﬁ,cc]rpio-y las semillas del fruto.
Puede contener una cantidad variable de otras partes del fruto, como la
placenta, cdlizy pedincule.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organoclépticas:

(1} Aspecto: molido

{2} Color: rojo brillante a rojizo anaranjado

(3) Olor: caracteristico a pdprika, libre de olores extranos o rancios U otros
no caracteristicos.

(4} Sabor: picante o no picante (dulce)

b. Requisitos fisico-quimicos

(1) Deberd estar libre de insectos vivos, insectos muertos, fragmentos de
insectos, y contaminacién por roedores y hongos visibles a simple vista.
{2} Deberd estar libre de adulterantes. ’
(3) No deberd presentar materias extraias gjenas al producto.
(4) No deberd presentar dalteraciones producidas por atagque de
microorganismos o cualquier otro agente biocldgico, quimico o fisico.

c. Requisitos microbioldgicos:

Agente microbiano Categorial Clase n 3 Limite porg.

m M
Rerobios Mesghios esporuindos z 3 5 ] 0 10
Mohos 5 3 [ 2 10° 107
Coliformes 5 3 5 2 10° 10*
Escherichia colf (*) 5 3 5 2 10 ’ 10~
Satmonelfa sp. 10 2 5 0 Ausenciar2s g e
(*) Sélo para.los productos de consumo directo

ldeb




, FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS ET. Ke

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077510

Noimaltividad con calidad ALIMENTICIOS
PAPRIKA MOLIDA
. . Aprobacién: RD N° 001-19-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de entra igencici . ; izacion:
ol :Qoe! ;n'rada en vigencia Paginas desde 2 hasta § Fecha actuddizacion:

d. Contaminantes:

(1) Micotoxinas: no deberd exceder los limites mdaximos permisibles de
micotoxinas establecidos por la regulacién nacional vigente, la
Comisidn del Codex Alimentarius y/o el pais de destino.

(2) Residuos de plaguicidas: no deberd exceder los limites maximos
permitidos para residuos establecidos por la regulacién nacional
vigente, la Comision del Codex Alimentarius y/o pais de destino.

(3) Metales pesados: No deberd exceder los niveles mdximos permitidos
para, metales pesados establecidos por la regulacidén nacional
vigente, la-Comision del Codex Alimentarius y/o el pais de destino.

3.~ VIDA (1iL

El Tiempo de Vida Uil {TVU) minimo acepiable para el producto paprika
molida es de UN {01} mes, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeraciéon y a temperaturas ambienfales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes
de'la Marina de Guerra del Perd,

4.- PRESENTACION
Unidad: 500 gramos minimo

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polipropileno (PP} fransparente, resistente al transporte, manipuleo y
almacenamiento,

No se aceptd envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadtrio 4 otros matericies gue pueda ser absorbido por el producto.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa de pdprika molida deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo g lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arficulo 116°y 117°

2de s
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DIRECCION DE NORMAS
TECNICAS DEL MATERIAL

Normatividad con calidad

P

DEPARTAMENTO NORMALIZACION

Fecha de entradd en vigencia:
Enegro.2019

FICHA TECNICA:
FT.N®
PRODUCTOS & INSUMOS MGP-077510
ALIMENTICIOS
APRIKA MOLIDA

Aprobacién: RD N° 001-19 -MGP-DNTM .

Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Pdginas desde 3 hasta 5 Fecha actualizacion:

del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitarié de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

oQ

Denominacidn del producto
Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso

de productos importados nombre o razdn social del importador.

Presentacion
Registro sanitario
Fecha de Produccién

@™o Qa0

N° de Lote
Origen

—
-

Fecha de Vencimiento

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a.  Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

b. Documento
Emitido por
Tipo

c. Documenio

Emitido por
Tipo

d. Documento

Registro Sanitario del producto

Direccion General - de Salud Ambiental
{DIGESA)

Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Copia

Ficha Técnica del producto
Fc:bricq‘n‘fe
Original {Hoja membretada)

Certificado de garantia
Fabricante o distribuidor
Original {(Hoja membretada)

Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nimeros de lote @
internar)

3des

0379



I, FICHA TECNICA:
E é At DIRECCION DE NORMAS ET. N°
k TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077510
Normatividad con ealidad ALIMENTICIOS
PAPRIKA MOLIDA ﬁ
. X Aprobacién: RD N° 001-19 -MGP-DNIM .
DEPARTZ .
ARTAMENTO NORMALIZACION foche: 31 Erera2019 . VERSION: |
Fecha de entrad igencia: . lizacion:
Eﬁgro 20? :n rada en vigencia Paginas desde 4 hasta 5 Fecha actualizacion:
Emitido por . Fabricante o productor
Tipo . Original {(Hoja membretada)
e. Documento . Cerfificado de Andlisis Microbiolégico, segun lo

gue establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

Emitido por . Laboratorio acreditado par INACAL
~ Tipo : Original
f. Documento . Cerlificado de contenido de contaminantes

[micotoxingas, residucs de plaguicidas y metales
pesados) del lote a infernar, segin o que
establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01
para el tipo de producto

Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL

Tipo . Originall

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacidn nacional a la gue deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fabricacidn, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentas y bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar su
inocuidad:

a. Decretfo Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre: vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b, NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humanao”.

c. Normas Téchicas Peruanas:

N.T.P.011.0585 - 2013 Pd&prika molida. Requisitos.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANTIDAD: DOS (02) unidades {muestra y contramuestray)

4de5
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. FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS

! FI N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077510

Nermatividad con calidad ALIMENTICIOS

PAPRIKA MOLIDA

- ; 3 Aprobacién: RD N° 001-19 -MGP-DNTM :
DEPART; .
ARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: |

Fecha de enirada en vigencia: o jzacién:
fecha des g Paginas desde 5 hasta 5 Fecha aclualizacion:

b. PRESENTACION:  Cada unidad de 500 .gramos

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA
{1} Documento . Regdistro Sanitario del prodﬁc’re
Emnitido por . Direccidon General de Salud Ambiental
o~ (DIGESA) .
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Conirol Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

Tioo 1 Copia

(2) Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretada)

d. ENVASE UNITARIO: Bolsa de polipropileno [PP) transparente,
resistente  al manipuleo, sellada. No debe
presentar informacidn impresa o escrifa de la
empresa postora.

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Etiqueta blanca que no identifiqgue a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1) Presentacién

(2) NUmero de lote

{3) Fecha de produccidn
{4} Fecha de vencimiento
{5} Redgistro sanitario

[6) Lugar de origen

Sded
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DIRECCION DE NORMAS © FICHATECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FI N
Normalividad con calidad PRODUCIOS E INSUMOS MGP-077150

ALIMENHCIOS

FLAN INSTANTANEO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion: RDICO1-18 MGP-DNIM 1 yepgie: +

Fecha: 22 MAYO 2018

Fachd

Mayo 2018 Pégings desde I hasia §

de entrada en vigencia: Fecha actualizacion
Kulid 2019

1.
<\
2.~
a.
b.
-N«

FLAN INSTANTANEO
DESCRIPCION GENERAL

Es un producto elaborado en polvo que consiste en una mezclta de azdcar,
gomas vegetdles, con o sin fécula, esencia de vainilla y otros ingredientes
permitidos: para prepararse por coccidon con adicion de leche.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Caracteristicas organoléplicas:

v Aspecto: polvo granulado homogeéneo

= Color: amarillo caracteristico

o Olor: caracteristico a vainilla, no tendrd olor desagradable.

s Sabor; caracteristico a vainila, agradable, libre de sabores objetables o
extranos.

Requisitos fisico-quimicos:

« [l flan instanténeo deberd ser preparado, procesado y envasado bajo.
condiciones higiénico-sanitarios acordes con précticas correctas de
fabricacion.

n Fl flan instanténeo deberd estar exento de sustancias nocivas pard la
salud.

s« Fxento de materias indeseables, hongos, pardsitos, insectos y
suciedades que indiquen manipulacién defectuosa del producto.

Requisitos microbioldgicos:

. ' Limie por o
Ageids milrobians Culegona | Clase 5 4 s ¥
+
; . - = i oF
Aeraiios mastliin: 2 % & b 30 18
=~ ” - ~ 3
Colformes 4 3 3 K] HY] i
o = T
Stophylocoocuys diteus % 3 S % 30 10
b3 %
Bocitus cersus (3 2 3 & 3 iy 114
Salmonelis sp. 1% i 2 S o Auzenca b g
{3 S0 pary productys (s CoNtEngan leche ¢ SRreaies.
{4 S para produntos que contengsn letie, 00050 90 higve.
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it DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
% TECNICAS DEL MATERIAL ET.N°

? Normatividad con calidad PR O%i;?égé’fég'\/\os MGP-077150

FLAN INSTANTANEO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion: RON®01-18 -MGP-DNIM | \/ppeicgyy. 5

Fechca: 22 MAYO 2018

Fecha de enirada en vigencia: ) :
Mayo 2018 genc Pdginas desde 2 hasia 5

A 2019

Fecha actualizacién

3.

VIDA (TiL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el flan instanténeo es de
SEIS {06) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracion y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Per(.

PRESENTACION
Unidad: sobre de 80 gramos como minimo
ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polietileno (PE) de primer uso, capaz de proteger el producto de la
confaminacion, humedad y de sustancias 10xicas; y resistente al transporte,
manipuleo y almacencmiento.

El producto deberd estar envasado en recipientes que garanticen la higiene
y otras . caracteristicas de calidad del producto.

No se acepta envases elaborados de matericles reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercuiio,
plomo, uranio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por
¢l producto. '

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de flan instanténeo deberé estar debidamente rofulado de
acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos vy
Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo
siguiente:

a. Denominacion del producio
b, Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razén sociol del
importador
2de s
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECMICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL FI.N®
) PRODUCTOS £ INSUMOS MGP-077150
Noriuatividad con ealidad ALIMENTICIOS
FLAN INSTANTANEO

o A . : Aprobacién: RD N° 01-18 -MGP-DNTM DRIV N
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha 22 MAYO 2018 VERSION: 2,

Fechd de entrada en vigencia: ] : —
Moo 201 ;.i rada en vigencia Péginas descle 3 hasta 5 Fecha actualizacion

Tuilo 2049

| S

c. Fecha de produccion
d. Fecha de vencimiento
e. Peso neto

f. NOmero de lofe

g. Registro sanitario

h. Lugar de origen

i

Ingredientes
7.-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO
Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien,
a.  Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccion General de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal ¢ Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimenios y Bebidas.
Tipo . Copia
b. Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
,,\i; Tipo 1+ Original (Hoja membretadaj
c¢.  Documento : Certificado de garantia
Emitido por » Fabricante o distribuidor
Tipo . Original {Hoja membretcada)
d.  Documento . Constancia de origen

(solo para producios nacionales, debe incluir
Fecha de produccion y Nros. de lote a internar)

Emitido por : Fabricante o productor
e. Documento . Cerfificado de Vdlidacion Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por . Direccion General de Salud Ambiential (DIGESA]
Base legal : Decreto Supremo N° 007-928-SA  Reglamento

sobre Vigilancio y Control  Saniiario de
Alimentos y Bebidas.
3de s
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FT.NC
o e . . PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077150
" N PRIV aliaadd .y
ovraatividdad con ealidad ; ALIMENTICIOS
FLAN INSTANTANEO
DEPARTARMENTG DE " Aprobacion: RD Mo 01-18 -MGP-DNTM. | ,coc 2
EPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fechat 22 MAYO 2618 VERSION: 2,
Fecha de enirada en vigencic: . Fecha actualizacion
Mayo 2018 Pagings desde 4 hasia 5 ko 2019
Tipo : Copia
f. Documento : Cerlilicado de Andlisis Microbiolégico, segin o

que establece fa NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el fipo de producto.

Emitido por © Laboratorio acreditado por INACAL.

~, Tipo . Original

8.~ BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion a la que deberdn sujetarse la  produccion, fransporie,
fabricacidn, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humario con la findlidad de garantizar
su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b, NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “"Normma Sanitaria sobre  Criterios
Microbiolégicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimenios y
hebidas de consumo humcaino”,

c. EBspecificacion técnica propia.

9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a.  CANTIDAD: DOS (02} unidades

b. PRESENTACION: Cada unidad de 80 a 150 gramos.

c.  DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLGATORIA

{1} Documento o Registro Sanitario del producio
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario de
Alimentos vy Bebidas.

4de s
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DIRECCION DE NORMAS
TECNICAS DEL MATERIAL

FICHA TECNICA DE:

FION®
Normatividad con calidad PRODUCIOS E INSUMOS MO
¥ a4 Con calle ALIMENTICIOS
FLAN INSTANTANEO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacion: RD N° 01-18 -MGP-DNTM

D . o
Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 2

Fecho de entrada en vigencia:

Mayo 2018

Fecha actualizacion

LA [ N
Paginas desde § hasta 5 KU O 2047

Tipo

{(2) Documento
Emitido por
Tipo

Copia

Ficha Técnica del producto
Fabricanie
Origindal {Hoja membretadal)

ENVASE UNITARIO:  Envase de fabrica sin abrir, No debe presentar
informaciéon impresa o escrita de la empresa
postora.

ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién:

(1)
(2)
(3)
(4)
(5)
(6}

Presentacion

Numero de lote

Fecha de produccién
Fecha de vencimiento
Registro sanitario
Lugar de origen

5deb
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X FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS

. F.TI.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS € INSUMOS MGP- 077151

Noymatividad con calidad ‘ ALIMENTICIOS

CEREAL EN HOJUELAS

D 1 : Aprobacion: RD N° Q01-18 -MGP-BNTM Ay s
EPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 92 MAYO 201 VERSION: 1

fecha de enfrada en vigencio: PaGings d L
Mayo:2018 aginas desde | hasta 5 Fecha-actualizacién:

1.-

CEREAL EN HOJUELAS

DESCRIPCION GENERAL

Es el producto elaborado con granos de cereales sometidos a un fratamiento,

por medio. del cual se obtienen unas pequefias hojas de cereal tostado,
conocidas como hojuelas © copos de ceredl.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

El cereal en hojuelas deberd ser elaborado a partir de granos de cereales
sanos y limpios, libres de pardsitos y excretas de roedores.
El cereal en hojuelas deberd ser preparado, procesado y envasado bagjo

condiciones higiénico-sanitarias acordes con précticas correctas  de
fabricacion.

a. Requisitos organolépticos

(1)  Aparencia: hojuelas de famafio uniforme.

{2} Olory sabor: caracteristico, libre de olor o sabor a moho o fermentado,
sabor a agrio o rancio, asi como de otros olores y sabores indeseables.

{3) Color: dorado d castaio claro

{4) Consistencia: suaves y crujientes

b. Requisitos fisico-quimicos

1) Los productos podran ser adicionados de sustancias nutrientes, tales
como profeinas, vitaminas ¥ minerales, para reforzar su valor nutritivo.

[2) Sélo se autoriza el uso de aditivos y coadyuvantes de elaboracion
permitidos por el Codex Alimentarius y la legislacién vigente, teniendo
en cuenta que los niveles deben ser el minimo ulilizado como sea
tecnoldgicamente posible.

.c. Requisitos microbiolégicos

] ] ] Limite por g

Agenle microblano Categoria | Clase n [ o i
Aerotiies mesdlilos 3 3 5 1 107 10°
Mohos 2 3 5 2 0° 10
Cohformes 5 3 5 2 10 107
Bacillus cereus 8 3 5 i [ 10°
Salmonells so. 10 2 5 0 Ausenciaf2b g :

ldes
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) FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS FT.N®

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077151

Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
CEREAL EN HOJUELAS
_ Aprobacion: RD N° 001-18 -MGP-DNTM i
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecho: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de eniradd en vigencia: . 5 N
Mayo 2018 Péginas desde 2 hasta 5 Fecha actualizacion:

3.- VIDA UTiL

El Tlempo de Vida Uil (TVU) minimo aceptable para el cereal en hojuelas es de
SEIS [0é) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracién y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pafs, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes
de la Marina de Guerra del Per(.

4,- PRESENTACION
Unidad: 200 o 500 gramos
5.- ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Bolsa laminada de primer uso, resistente al transporte, manipuleo vy
almacenamiento.

a. Embalgje pdra internamiento:
Caja de cartdn de primer uso,

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio,
plomo, uranio, zin¢, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido
por el producto.

NOTA: En el objeto de iaconvocqiona se deﬁnira iq preseniamon y envase.

é.- ROTULADO DEL PRODUCTO
Cada envase de cereal en hojuelas deberd estar debidamente rotulado de
acverdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arficulo 116° y 117°

del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas"”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

a. Denominacién del producto

b. Nombre o razén social del productor, envasddor o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador

c. Fecha de produccion

d. Fecha devencimiento

g. Pesonefo

f.  NUmero de lote

g. Registro sanitario

h. Lugar de origen

2de s
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FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS

: FI N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077151

Nowiatividad con calidad ALIMENTICIOS

CEREAL EN HOJUELAS

Aprobacion: RD N° 001-18 -MGP-DNIM
Fecha: 22 MAYO 2018

DEPARTAMENTO NORMALZACION

fecha de enfrada en vigencia:
Mayo 2018

VERSION: 1

Paginas desde 3 hasta 5 Fecha actualizacion:

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRCDU CT1O

Documentacidn a ser presentada dl momento delinternamiento del bien.

a.  Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supreme N 007-98-SA  Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tino : Copia
b. Documento . Ficha Técnica del producto
Emitidlo por : Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretada)
c¢. Documento . Cerfificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distiibuidor
Tipo : Origindl {Hoja. membretada)
d. Documento . Constancia de origen
(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nimeros de lote «
internar)
Emitido por . Fabricante o productor
Tipo : Original {Hoja membretadal)
e." Docurmento 1~ Certificado de Validacion Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N°® 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
S@ Tipo : Copia
o - f. Documento : Cerfificado de Andlisis Microbioldgico, segdn lo
que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
: V.01 para el tipo de producto
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
[) Tipo : Original
3de5
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s FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS FT.Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077151
Normatividad concalidad ALIMENTICIOS
CEREAL EN HOJUELAS
) Aprobacion: RD N°001-18 -MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 - VERSION: 1

Fecha de enfrada.en vigencia; o s
Mayo 2018 Paginas desde 4 hasta 5 Fecha actualizacién:
8,- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que debeérdn sujetarse la produccidn, transporte,

fabricacidn, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de

los alimentos y bebidas de consumo humano con la findglidad de garantizar
sy inccuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitaric de glimentosy bebidas.

b. NTIS N° O71-MINSA/DIGESA- V.01 “Normg Sanitaria sobre Criterios
Microbiclégicos de Calidad Sanitarig e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de cansumo humano™.

c. Especificacion técnicd propia.

9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

d. . Canfidad; DOS {02} unidades {(muestra y contramuestra)
b. Presentacion: Cada unidad de 500 gramos.

c. Documentacion técnica de presentacidn obligatoria

{1} Documento . Registro Sanifario del producto
Emitido por . Direccidén General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal o Decreto Supremo N°007-98-SA° Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.
Tipo : Copia
{2) Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo . Original {(Hoja membretada)
d. Envdse Unitario: Bolsa de polietileno {PE) transparente, resistente al

manipuleo, sellada. No debe  presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora

4des
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FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ET.NC
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077151
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
CEREAL EN HO JUELAS
. Aprobacion; RO N° 001-18 -MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
’:;::2%31 Be nirada en vigencio; Paginas desde 5 hasta 5 Fechd actualizacion:

e, Rotulado de cada muestra:

Etiqueta blanca que no identifigue a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1)
{2)
(3
(4

O~

)
J
(S}
()

Presentacién

NUmero de jote

Fecha de produccién
Fecha de vencimiento
Registro sanitario
Lugar de arigen

5deb
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¥e . DIRECCION DENORMAS FICHA TECNICA DE: v o
TECNICAS DEL MATERIAL NGETP 165
Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS o h
* SRR ALIMENTICIOS
GALLETA DULCE
. T Ry IENEND A A 17 A Aprobacién: RD N°001-19-MGP-DNTM ANy
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Facha: 3] Enero 2019 VERSION: 1
Eig’;ioqz?ﬁqenirado en vigencia Paginas desde 1 hasta 6 Fecha actudlizacion
GALLETA DULCE

1.- DESCRIPCION GENERAL

Son los productos de consistencia mds o menos dura ¥ crocdantes, de forma
variable, obtenidas por el cocimiento de masas preparadas con harina, con o
~ sin: leudantes, leches, féculas, sal, huevos, agua potable, azdcar, mantequilla,
| grasas comestibles, saborizantes, colorantes, conservadores, y ofros
ingredientes permitidos y debidamente autorizados.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Las galletas dulces deberdn de fabricarse a partir de materias sanas y limpias,
exentas de impurezas de foda especie y en perfecto estado de conservacion.

a. Caracteristicas organolépticas;

{1}  Color: Caracteristico al producto

{2) Clor Caracteristico al producto

(3} Sabori  Dulce, caracteristico al producto
{4)  Aspecto: bueno

(5) Consistencia: mds o menos dura, crocante:
()  Materias extrafias: ausencid

b. Requisitos flsico-quimicos:

{13 Humedad: 12.0 % maximo

12} Cenizas totales (libre de cloruros): 3.0 % mdaximo

(3} Indice de peréxido: 5 mg/kg méximo

(4  Acidez expresado en dcido Idctico: 0.10 % mdximo

(5)  Sdélo se autoriza el uso de adifivos y coadyuvantes de elaboracién

permitidos por el Codex Alimentarius y la legislacion vigente,
teniendo en cuenta que los niveles deben ser el minimo utilizado
como sed tecnolégicamente posible.

ldeé
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE;

TECNICAS DEL MATERIAL Ny Girb;‘; "
N , PRODUCTOS E INSUMOS R
Nowrmatividad ¢on calidad ALIMENTICIOS
‘GALLETA DULCE

DEPARTAMENTO DE NORMALIZAGION | AProRACion: RO 001-19-MGP-DNIM | yipoqian. |

Fecha: 31 Enero 2019

Fecha deentrada en vigencia: o . : i2GCIS
gyt n vigencia Paginas desde 2 hasta 6 Fecha actualizacion

b. Requisitos microbioldgicos:

Agents microbiano Catzgoria i Clase n [ n:_u‘mte por g Y
¥

Mokios 2 3 5 2 10° 10
Escherchia ¢oli{™) 5 3 5 1 3 20
Staphylococous aursts (1), 8 3 5 1 109 16°
Clostridium perfringens{** 8 3 5 1 10 i
Salmonelta sp.{") 10 2 5 o Ausengtai2Syg g
(‘¥ Para productos. con relleno.
{*') Adicionaiments. para produdios con relienos dé cami Yo vegetstes,

VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util (TVU} minimo aceptable para la galleta dulce es de UN
(1) afio, garantizado en condiciones de almacenamiento sin refrigeracion y o
temperaturas ambientales de las diferentes regiones de nuesitro pdis,
contabilizadas desde la fechd de internamiento en los almacenes de la Maring
de Guerra del Per(.

PRESENTACION
Unidad: paquete de 20 ¢ 5000 gramos
ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polipropileno (PP}, resistente ol transporte, manipuleo vy
almacenamiento.

EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO!
Bolsa e pofipropileno (PP} y/o caja de cartén de primer uso, resistente al
transporte, manipuleo vy almacenamiento.

Los envases destinados a los productos deben ser de uso exclusive y de primer
uso, quedando estrictamente prohibida la reutilizacion de cualguier envase.

El material de los envases debe ser de uso alimentario y exclusivo para fal fin,
no deben transferir olores ni contaminacién al alimento, quedando

2de é&
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

) FI.N®
TECNICAS DEL MATERIAL ‘ ‘ : MGP-077166
Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS
é ALIMENTICIOS
GALLETA DULCE

— : - 4 Aprobacion: RD N2 001-19-MGP-DNTM o
DEPARTAMENTO . DE'NORMALIZACION Fecha: 3] Enerd 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:

4ai Fecha actualizacion
Enera 2019 Paginas desde 3 hosta é

5.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa de galleta dulce deberé estar debidamente rotulado de acuerdo
a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arh’c:ulo 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia v Contrel Sanitaro de Alimentos v Bebidas”,,

~ indicando en forma impresa, legible vy en idioma castellano lo siguiente:
¢. Denominacion del producto
L. Nombre o razon social del productor, envasador o vendedor; en el caso

de productos importados nomibpre o razdn social del imporiador
Fecha de produccidn

Fecha de vencimiento

Peso neio

NUmero de lote

Registro sanifario

Lugar de origen

Ihgrédientes

STO e 0o

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacidn d ser presentada al momento del internamiento del bien.

ﬂ\
a. Documento : Registro Sanitario-dél producto
Emitido por . Direccidn General de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanifaric  de
Alimentos y Bebidas,

Tipo : Copia
b. Documento : Ficha Téenicd del producto.
Emitido por : Fabricante
Tipo ;. Original (Hoja membretada)
¢. Documento . Cerfificado de garantia
Emitido por  Fabricante o distribuidor
Tipo . Original (Hoja membretadal)
3deé
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE: o
TECNICAS DEL MATERIAL ARSI
Notmatividad con calidad FROBUCTOS EINSUMOS
RERWARE Con cale ALIMENTICIOS
GALLETA DULCE

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacién: RD N° 001-19-MGP-DNTM .
Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de:entrada en vigencia;

Paginas desde 4 hasta 6 Fecha actualizacién

Documento

Emifido por
Tipo

Documento
Emitide por
Base legal
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo
Documento

Emitido por
Tipo

Documento

Emitido por
Tipo

1 Constancia de origen

{solo para producfos nacionadles, debe incluir
fecha de produccién y nimeros de lote o
internar)

;. Fabricante o productor
: Original {Hoja membretadda)

. Certificado de Vdalidacidon Técnica Oficial del

Plan HACCP

: Direccidn General de Salud Ambiental (DIGESA)
: Decreto Supremo. N° 007-98-SA Reglamento

sobre Viglancia y Confrol  Sanitaric de
Alimentosy Bebidas..

¢ Copia

» Certificado de Andlisis Microbioldgico, segin lo

que establece la NTIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para &l tipoe de preducte

© Laboratorio acreditado porINACAL
: Original

. Certificado de Andlisis Fisico-Quimico [cenizas,

acidez) del lote ainternar.

: Laboratorio acreditado por INACAL
. COriginal

: Cerlificado de contenido de  qditivos

alimentarios del lote ainternar.

. Laboratorio acreditado por INACAL
: Qriginal

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién naciondl a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fabricacion, amacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL FIN
Normatividad con calidad PRODUCTOS £ INSUMOS MGP-077166
’ ALIMENTICIOS
GALLETA DULCE

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | ARrobacion: RD N°001-19-MGP-DNTM |\ coqian: |

Fechd: 31 Enero 2019

Fecha de entradd en vi ia; g
Enero 2019 nlradaen vigencia: P&ginas desde 5 hasta 4

fecha actuglizacidn

los dlimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia vy control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NIS Ne° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “"Norma Sanitaria sobre  Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos. y
bebidas de consumo humano™.

<. Norma Sanitaria para la Fabricaciéon, Elaboracion vy Expendio de

Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria.
RM N° 1020-2010/MINSA.

d.  NORMAS TECNICAS PERUANAS:
NTP 206.001 - 1981 Galletas. Requisitos.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. CANTIDAD: DQOS [02) unidades |[musstra y contramuestra)
b. PRESENTACION: Cadaunidad de 20 a 100 gramoes

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1}. Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccidn General de Salud Ambiental
(DIGESA}
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitaric  de
Alimentos vy Bebidas,

Tipo : Copia
{2}. Documento . Ficha Técnica del producio
Emitido por : Fabricdnte
Tipo : Original {Hoja membretadal)
5deé
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

. : ET.N®
TECNICAS DEL MATERIAL g -
Normatividad con calidad PRODUCTOSE]NSUMOS Meror7Ise
TOTMAIIdag coneattane ALIMENTICIOS
‘GALLETA DULCE

: : ; Aprobacidn: RD N® 001-19-MGP-ONTM 200
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1}

I Fecha de entrada.en vigencia;

i A Fecha actualizacion |
Enero 2019 Paginas desde 6 hasta &

d. ENVASEUNITARIO: Envase de fdbrica sin abiir. No debe presentar
informacidn impresa o escrita de la empresa postora

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Efiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1) Presentacion
(2) NUmero de lote
3) Fecha de produccion
) Fecha de vencimiento
5] Registro sanitario
) Lugar de origen

6deé

0361




DIRECCION DE

; FICHA TECNICA DE:

NORMAS FTNC

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077172
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

GO DE FRUTAS

OEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion: RD. N 001 -19-MGP-ONTM | yepqio: 4

Fechet: 31 Enere 2019

‘Fecha de entfrada en vigencica: e
Enero 2019 Pagmcs ‘de,sde T'hasta é

fecha actudlizacién

JUGO DE FRUTAS

DESCRIPCION GENERAL

Es el liguido sin fermentar; pero fermentable, que se obliene de la parte
comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras.

Algunos jugos podrén elaborarse junto con sus pepitas, semillas y pieles, que no
puedan eliminarse mediants las buenas practicas de fabricacién.

Los jugos podran ser furbios ¢ claros y podrdn coniener componenies
restablecidos de sustancias aromdticas, elementos todos ellos que deberdn
obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y deberdn proceder del
mismo tipo de fruta. Podrdn anadirse pulpa y células obtenidas por
procedimientos fisicos-adecuados del mismo tfipo de fruta.

Un solo tipo de jugo es el que se obtiene de un solo tipo de fruta, mientras que
un jugo mixto se obtiene mezclando dos 0 mds jugos 'y purés de diferentes tipos
de frutas.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracterisiicas organolépticas:

(1) ‘Losjugos de fruta deberdn tener ¢l olor, aroma y sabor caracteristico

' del jugo del mismo tipo de fruta que proceden,

(2} El jugo puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las
caracteristicas sensariales propias de la fruta de la cual procede.

(3] Hjugo deberd estarexento de olores o sabores exirafios u objetables.

b. Caracteristicas fisico - quimicos:

{1) Los jugos deben cumplir con las especificaciones [grados brix) para
cada fipo de fruta, establecidos en el Anexo A de la Norma Técnica
Peruana 203.110 - 2009 para Jugos, néctares y bebidas de fruta.

[2) Podrdn emplearse los aditivos alimentarios permitidos por la autoridad
sanitaria nacional competente o en su defecto por la Norma Generadl
del Codex para los Aditivos Alimentarios.

(3] Podrdn emplearse los coadyuvantes de elaboracion permitidos por la

- qutoridad sanitaria nacional competente o en su defecto por la
Norma General del Codex establecidas para este fin.

I deé
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
NORMAS F.T, N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS £ INSUMOS MGP-077172
ALIMENTICIOS

MNormatividad con calidad

JUGO DE FRUTAS

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Aprobacion: R.D. N° 001 -19-MGP-DNTM T

Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fecha actudalizacidn

Fecha de entradaen vigencia: Pégias desde 2
Enero 2019 aginas desde 2 hasta 6

{4} Deberdn cumplir con los limites mdéximos para residuos de plaguicidas
establecidos por la autoridad nacional competente o la Comisién del
Codex para estos producios,

{5) Deberdn cumplir con los niveles mdximos para contaminanies
establecidos porla auteridad nacional competente o por lo Comision
del Codex parg esios producios.

S~
c. Requisitos microbiolégicos
n m | M e Método de
ensayo
Coliformes NMP/em? 5 | «3 | .. |gl|FDABAMON
3 T line ICMSE
Recuento estdndar en placa REP 5 1 10 l100l2 ICMSF
UFC/cm3 '
Recuento de mohos UFC/ cm? 5 ] 10 |2 ICMSF
Recuento de levaduras UFC/ cm? 5 ] 10 |2 ICMSF
3.-  VIDA UTIL
El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo dceptable para el jugo de frutas es de SEIS
{06) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento sin refrigeracion y
a temperaturgs ambientales de las diferentes regiones de nuestro pats,
contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes de la Maring

de Guerra del Perd.
4.- Presentacidén
Unidad = 200 mi minimo a 3,800 mi (3.8 {f} mdaximo.
ENVASE PARA INTERNAMIENTO

(1} E jugo de frutas estard dentro de los envases de tetrabrik o vidrio,
siendo estos de primer use y resistente al fransporte, manipuleo 'y
almacenamiento.

(2} E envase serd de material adecuado para la conservacion 'y
manipuleo del producto; no comunicaran a este, sabores, colores y
olores exirafios, v podrdn ser de dimensiones y formas - varias.
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R DIRECCION DE

- FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077172
AUMENTICIOS

Noriatividad con calidad

JUGO DE FRUTAS

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACIGN | APTPacion: RD.N°® 001 -19-MGP-DNIM | \/eogiani

Fecha: 31 Enerc 2019

Fecha de entrada envigencie: e
Enero 2019 Pdaginas desde-3 hasta'é

Fecha actudlizacion

a.  Embaldgje parainternamiento

(1) Los envases de jugo de frutas se infernarén dentro de una caja de
cartén corrugado o bandeja de cartén corrugado recubierto de
pldstico termo contraible o a requerimiento del usuario en el objeto
de la convocatoeria. Elembalaje deberd serresistente al manipuleo y
almdcenamiento.,

{2] No se acepta envases elaborados de materidles reciclados o que
confengan metales pescdos como arsénico, cobre, anfimonio,
mercurio, plomo, Uranio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda
ser absorbido por el producto.

NOTA: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacién y el tipo de

6.

envase..
Rotulado del producto

Cada envase de jugo de frulas deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo d lo dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°

del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,

indicando en forma impresd, legible y en idioma castellano lo siguiente:

Denominacion del producto »

Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productes importados nombre o razdn social del importador

Fecha de produccién

Fecha devencimiento

Peso neto

NUmero de lote

Registro sanitario

Lugar de origen

Ingredientes

oa

TT@E ™00

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento . Registro Sanitario del producto
Emitide por . Direccion General de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Regldmento
sobre Vigilancia y Control  Sanitaric de
3deb
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DIRECCION DE

@gbﬂ%
2 e;‘ A5 FICHA TECNICA DE:
' NORMAS F.T.N°
‘ , TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077172
4 ALMENTICIOS
Normatividad con calidad
JUGO DE FRUTAS

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | APropacicn: RO N° 001 -19-MGP-ONTM | yeaqi.

Fecha: 3] Enero 2019

Fecha de erifrada eh vigencia:
Enerc 2019

Paginas desde 4 hasta 6

Fecha actualizacion

Tipo

b, Documento
Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documenio
Emitido por
Tipo

e. Documento
Emitido por
Base legal
Tipo

f, Documento
Emitido por
Tipo

g. Documento

Emitido por
Tipo

h. Documento

Emitido por

+ Cerlificado de

Alimentos y Bebidas.

: Copia

: Ficha Técnica del producto

. Fabricante

;. Original (Hoja membrefadal
. Cerfificado de garantia

: Fabricante o distribuidor

. Original {Hoja membretada)

1 Constancia de origen {solo para productos

nacionales, debe incluir fecha de produccion y
nmeros de lote ainternar)

+ Fabricante o productor
; Original {(Hoja membretada)

. Cerlificado de Vdlidacidon Técnica Oficial del

Plan HACCP

: Direccién General de Salud Ambiental {DIGESA)
: Decrefo Supremo N°® 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control
Alimentos y Bebidas.

Sanitario de

. Copia

: Cerlificado de Andlisis Microbioldgico, segin lo

que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 parg el tipo de producio

. Laboratorio acreditado por INACAL
: Criginal

: Cerlificado de Andlisis quimico (grados brix} del

fote ainternar.

: Laboratoric acreditada por INACAL
: Original

contenido de  adifivos
alimentarios, coadyuvantes de elaboracion,
residuos de plaguicidas y otros contaminantes,
dellote ainternar,

: Laboratorio acreditado por INACAL

4deé
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DJRECQON DE FICHA TECNICA DE:.
NORKAS FI.NO

ALIMENTICIOS

Novmatividad ¢on calidad

JUGO DE FRUTAS

DEPART N : e Aprobacion; R.D.N° 001.-19-MGP-DNTM .
EPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha deentrada en vigencic:
Enero 2019

Péginas desde 5 hasta 6 Fecha actualizacion

Tino : Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO
Legisiacion a la que deberdn sujetarse la produccién. transporte, fabricacién,
almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de los dlimentosy
bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su inoccuidad:

. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamentio sobre vigilancia y conirol
sanitario de alimentos v bebidas.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “"Norma Sanitaria sobre  Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”,

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
NTP 203.110 - 2009 Jugos, néctares y bebidas de fruta. Requisitos.

9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. Canfidad: DOS {02} unidades {muestra y contramuestra)
b, Presentacién: Cada unidad de 300 miliitros

c. Documeniacion técnica de presentacion obligatoria

[1) Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal . Decrefo Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Conirol  Sanitaric  de
Alimentos y 8ebidas.

Tipo : Copia
(2) Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretadal)
S5deé
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DIRECCION DE

_ FICHA TECNICA DE;
NORMAS F.I.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS EINSUMOS MGP:077172.
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
JUGO DE FRUTAS

AT ANAEN T | o | Aprobacion: R.D. N° 001 -19-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO: DE NORMALIZACION Fecha:31 Enere 2019 VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencia; Fecha actualizacion

| Enero 2019 Pdginas desde 6 hosta
d.  Envase unitario: Envase de fabrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrifa de g empresa
postora.

8. Rotfulado de cada muestra:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresd
. postora, con la siguiente informacion:
{1} Presentacion

(2) NUOmero-deloler
(3] Fecha de produccién
[4) Fechade vencimiento
[5) Registro sanitario

{6) Lugar de origen

6deé
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, ‘ FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS FT. RO
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS £ INSUMOS MGP- 077702
Mormatividad concalidad ALIMENTICIOS
LECHE SABOR A CHOCOLATE
I Aprobacion: RD N° 001-19 -MGP-DNTM
DEPARTAMER NOR . :
EPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha:a) Enero 2619 VERSION: 1
| Fecha de-entrada en vi o o
Enero 2019 Sucenigencia Paginas.desde 1 hasta 4 Fecha actualizacion:

LECHE SABOR A CHOCOLATE

1.- DESCRIPCION GENERAL

Es un producto elaborado a partir de una mezcla de leche fluida, azdcar,
cocoq, frutas y/o aditivos alimentarios permitidos por el Codex Alimentarius.
Este producto es sometido d Is procesos de pasteurizacion, homogeneizacion
¥ saborizacion.

N
| 2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
Sélo podran utilizarse en su composicion las materias primas, ingredientes y fos
aditivos dlimentarios, permitidos por el Codex Alimentarius en su versidén
vigenie.
a. Caracteristicas organclépticas
(1) Color:Caracteristico a leche con chocolate
{2) Sabory olor: Caracteristico a chocolate
{3) Aspecto: Homogéneo
b. Reguisitos microbiclégicos:
Ageile mictobiano Categoriaj Clase n c Limite por mL.
m M
Aerobios meséhlos 10 3 5 2 10° 10°
—_— Coliformes & 3 | 5 2 1 10
3.~ VIDA UTiL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el producto leche sabor
chocolate es de SEIS {06} meses, contabilizados desde la fecha de produccidn.
El fiempo de vida Uil garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracion v a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pdfs, contabilizadas desde la fecha de internamiento enlos almacenes
de la Marina de Guerra del Perd.

PRESENTACION

Unidad = 180 mililitros

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

a. La leche sabor a chocolate estard dentro de los envases de tefrabrik,
siendo estos de primer uso y resistente al tfransporte, manipuleo y

almacenamiento.
l.de 4
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. ™ FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS. ET N
TEGNICAS DELMATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077702

Normatividad con catidad ALIMENTICIOS
LECHE SABGR A CHOCOLATE
EDABT s LA Aprobacion: RD N°001-19 -MGP-DNTM
DEP, ‘ N .

| DEPARTAMENTO NORMALIZACION Focha: 31 Enere 2019 VERSION: 1

Fecha deenirad igencia: . v

AW Paginas desde 2 hasta 4 Fecha acludlizacion:

b. E envase serd de material adecuado para la conservacion y manipules
del producto; no comunicaran a este, sabores, colores y-olores exiranos,
vy podrén serde dimensiones y formas varias.

(1} Embalaje parainternamiento

{a) Los envases de leche sabor a chocolate se internaran dentro
de una caja de caortdn corrugado o bandeja de cartdn
—_ corrugado recubierfo de pldstico termo contraible o «
‘ requerimiento del usuario en el objeto de la convocatoria. Bl
embalgje deberd ser resistente  al  manipuleo vy

almacenamiento,

(6] No se acepta envases elaborados de matericles reciclados o
que contengan metales pesados como arsénico, cobre,
anfimonio, mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio u ofros
materiales que pueda ser absorbido por el producio.

NOTA: En el objeto: de la convocatoria se definird lo presentacion y el tipo de
envase:

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO
Documentacion d ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento Registro Sanitario del producto

~~ Emitido por Direccién General de Salud Ambientdl (DIGESA)
- Baise legal Decrefo Supremo N° 007-98-5A Reglamento
sobre Vigiloncia y Control  Sanitaric  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo Copiad
b. Documento Ficha Técnica del producto
Emitido por Fabricante
Tipo Original (Hoja membretada)
c. Documento . Cerfificado de garantio
Emitido por : Fabricante o distribuidor
Tipo Criginal {Hoja membretada])
d. Documento Constancia de origen {solo para productos
nacionales, debe incluir fecha de produccién y
nimeros de lote a internar)
Emitido por Fabricante o productor
Tipo Criginal {Hoja membretaday

2de4
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o FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS o a ET. NP
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077702
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
LECHE SABOR A CHOCOLATE
e . p R Aprobacidn: RD N° 001-19 “MGP-DNTM
ARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION; 1
- Fecha de entrada en vigencia: s , N
| Enero2019 Paginas desde 3 hasta 4 Fecha actualizacion:
e, Documento ¢ Cerfificado de Vdlidacién Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por + Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglomento

sobre Vigilancia y Control  Sanitaric  de
Alimentosy Bebidas.
Tipo ;. Copia

—_ f.  Documento : Certificado de Andlisis Microbioldgico. segin lo
que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

Emitido por : Laboratorio acreditadoe porINACAL

Tico '+ Original

8. BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte, fabricacion,
almacenamiento, fraccionamiente, elaboracion y expendio de los alimentos y
bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamentio sobre vigilancia y control
sanitario de.alimentos 'y bebidads.

b, NIS N°® 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los dlimentos y
bebidags de-consumo humane”.

c. Especificacion técnica propia.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISECiéN
a. Cantidad: DOCS (02) unidades (muestra y contramuestral)

b. Presentacion: Cada unidad de 180 mililifros

c. Documentacion técnica de presenidcion obligatoria

{1} Documenio : Regisiro Sanitario del producto _
Emitido por : Direccidn General de Salud Ambiental
[DIGESA)
Base.legal : Decreto Supremo. N° 007-98-5A Reglamento

sobre Vigilancia y Conirol Sanitario  de
Alimentos y Bebidas,
Tipo . Copia
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IR
, o FICHA TECNICA: .
DIRECCION DE NORMAS F.T.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077702
Nonnatividad con calidad ALIMENTICIOS
LECHE SABOR A CHOCOLATE
) . . Aprobacién: RD N°.001-19 -MGP-DNTM ]
p [ B ¥ i B
| :DEPARTAMENTO NORMALIZACION Focha: 31 Evero 2019 VERSION: 1
. gz:i::,??)?: oo BRigencia: Paginas desde 4 hasia 4 Fecha actualizacion:
{2) Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido bor + Fabticante
Tipo 1 Original [Hoja membretada)

d.  Envase unitario: Envase de fabrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrifa de la empresa
postora.

e, Rotulado de cada muestra:

Etiqueta blanca gue no identifique a la empresa
postorg, con la siguiente informacion:

Presentacion
NUmero de lote

Fecha de produccion
Fecha de vencimiento
Registro sanitario
Lugarde origen

[t R b ML o L a ey

{1
(2
(3
(4
{8
(4]
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DIRECCION PE

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL F.IN®

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077118
ALMENTICIOS

Novmatividad con calidad

FRUTAS FRESCAS

D - , . Apropacién: R.D. N° 001-18-MGP-DNIM .
EPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de enirada en vigencia:

4ai Fecha actualizacion
Mayo 2018 Pdaginas desde 1 hasta

FRUTAS FRESCAS ( s

N

1. DESCRIPCION GENERAL

a. EBs el organo comesiible de una planta de una misma especie,

constituido por el ovario maduro de una flor que por lo general conliene
~ una o mds semillas y cualquier parte de la flor que tenga intima
I asociacion con dicho ovario.

b. Los frutos pueden tener diversas formas, superficie, color y tamano
segun la especie,

¢. Alcance: berenjena, camu camu, coco, coconda, chiimoya, fresa,
granadilia, higo fresco, kiwi, fima dulce, iicuma, manzana {de aguq,
chilena, delicia, israel y verde}, mandarina, mango {criollo, haden, rojo),
maracuyd, membrillo, naranja (china, de mesa, huando), palta {punta),
papaya, pecana, pepino dulce, pepinillo, pepino, pera {canela y de
aguq), pifa (hawaiana, cayetana, selva), pldlano [verde, de sedq,
manzano, camanejo, ista, bellaco), sandia, tamarindo, toronja, tuna, uva
{blanca, chilena, negray).

; 2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
— a, Caracteristicas organoléplicas:

(1} Coalor: caracteristico al tipo de fruta y segin el estado de
madurez.

{2) Olor y sabor: caracteristico al tipo de fruta, exento de cualquier
olory/o sabor extrano.

{3) Forma: caracterisiico dl tipo de fruta.

(4]  Aspecto: fresco, caracteristico al tipo de fruta.

(5} Consistencia: firme

b. Requisitos fisico-quimicos;

(1} Las frutas frescas deberdn estar: enteros; sanos, y exenfos de
podredumbre o deterioro que hagan que no sean apfos para el
consumo; impios, y précticamente exentos de cualquier materia
extrana visible; exentos de plagas, y danos causados por ellas,
que cafecten al aspecto general del producto; exentos de

1deé
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DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL FI.Ne

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077118
ALIMENTICIOS

Normmatividad con calidad

FRUTAS FRESCAS

: A Aprobacién: R.D. N°001-18-MGP-DNTM el
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia;

Y- Fecha aclualizacién
Mayo 2018 P&ginas desde 2 hasta 6

humedad extemna anormal; exentos de dafos causados por
bajas y/o altas temperaturas o congelacion; estar practicamente
exentos de magulladuras y malformaciones.

{2) Tamafio: uniforme de acuerdo al tipo de fruta.

(3) El conienido de cada envase deberd ser homogéneo y estar
constifuido Onicamente por frutas del mismo origen, variedad,

~ calidad y calibre.

{4) Los lotes de frutas deberdn ser practicamentie uniforme en
cuanto a madurez y coloracion.

(5) La parte visible del contenido del envase deberd ser
representcitiva de todo el contenido,

{6) Las frutas gque presenten pedinculo, éste deberd estar intacto, sin
estar doblados ni dafados por hongos o desecados.

(7) E desamollo y condicién de las frutas deberdn ser tales que les
permitan alcanzar el grado apropiado de madurez fisioldgica, de
conformidad con las caracteristicas peculiares de la variedad;

‘ soportar el iransporte y la manipulacién; y llegar en estado
satisfactorio al lugar de destino, de forma que puedan madurar
satisfactoriamente.

(8] No deberd presentar pardsitos y/o insectos vivos o muertos, asi
como, cualqguier materia extrana visible.,

_ _ [9) No deberd presentar alteraciones producidas por ataque de
. microorganismos o cualquier ofro agente biolégico, quimico o
- fisico.

c. Requisitos microbioldgicos:

e - ] oA Linute par ¢
HoENE plvchiang Calegona ) Class o ¢ .
i I “s‘?
Escherichia col 3 5 2 His 16
Salmanells sp. i 2 0 Apsentia 25y L e
VIDA UTIL

F Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para las frutas frescas es de
SIETE {7) dias, garantizado en condiciones de damacenamiento sin
refrigeracion y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de

2cdeé
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DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL EI. N°

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077118
ALIMENTICIOS

Nonnatividad con calidad

FRUTAS FRESCAS

1 Aprobacién: R.D. N“OO]-38~MGP'DNIM A
DEPARTAME z R - ‘

Fecha de entrada en vigencia:

. Fecha aclualizacion
Mayo 2018 P&ginas desde 3 hasta 6

nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guernra del Per.

4.- PRESENTACION

Caja de madera para fruta en kilogramos.
5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

a.  Envase primario

(1) Las frutas deberdn envasarse de tal manera que el producto
quede debidamente protegido. Los materiales ulilizados en el
interior del envase deberdn ser nuevos, limpios y de buena
calidad, con la finalidad de evitar cualquier dafo externo o
interno del producto.

{2) Se permite el uso de papel o sellos, con indicaciones comerciales,
siempre vy cuando estén impresos o efiquetados con tinta o
pegamenio no téxico,

{3) Deberd disponerse en envases que se ajusten al Codigo
—_~1 internacional de Praclicas Recomendado para el Envasade vy
Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 44-1995).

- 6.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de frutas frescas deberd estar debidamente rofulado de
acuerdo a lo dispuesto en el decreto supremo N° 007-98-SA, Articulo 116° y
117° del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas", indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo
siguiente:

a. Denominacion del producto (especie y variedad).

b. Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razén social del importador.

c. Presentacion

d. Autorizacion sanitaria

e. N°delote
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DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL F.T NG

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077118

ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
FRUTAS FRESCAS
. Aprobacién: R.D. N° 001-18-MGP-DNIM -
DE .
PARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de enirada en vigencia:
Mayo 2018

Pé&ginas desde 4 hasta 6

Fecha actualizacion

f. Fecha de empaquetado o envasado
g. Fecha de caducidad o consumo

h. Origen

7.~ EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momenio del internamiento del bien.

a.. Documento
Emitido por
Base legal

Tipo

b. Documenio

Emitido por
Tipo

c.  Documenio
Emitido por
Tipo

d. Documento

Emitido por
Tipo

. Autotizacion Sanitaria dei establecimiento
: Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA)

Decrefo Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento
de Inocuidad Agroalimentaria.
Copia

Declaracion Jurada dénde se compromete a
dar cumplimiento a lo establecido en el Decreto
Supremo  N°  007-98-SA  Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas.

Representante legal de la empresa o
proveedor.

Original {Hoje membretada)

Certificado de garantia
Fabricanie o distribuidor
Original {Hoja membretada)

Cerlificado de contenido de residuos de
plaguicidas del lote ainternar.
Laboratorio acreditado por INACAL

: Original

8.- BASELEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion a la que deberén sujetarse la  produccion, transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracidon y expendio de
los alimentos vy bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar

su inocuidad:
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DIRECCION DE

NORMAS ‘FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL FI.Ne

MATERIAL PRODUCTOS EINSUMOS MGP-077118
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

FRUTAS FRESCAS

o } v (| Aprobacién: R.D. N°001-18-MGP-DNIM -
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | [P0 % Maye 2018 VERSION: |

Fecha de entrada en vigencia:

. Fecha actualizacién
Mayo 2018 Péginas desde 5 hasta 6

a. Normas fécnicas intemacionates:

(1) Norma del Codex alimentarius.
{2} Cédigo internacional recomendado de précticas para el envasado y

transporte de frutas y hortalizas frescas - CAC/RCP 44-1995, emd. 1-
—_ 2004,

{3) Codige de practicas de higiene para las frufas y hortalizas frescas -
CAC/RCP 53-2003.

b. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

c. NIS N° . O071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los climentos y
bebidas de consumo humano”.

d. Especificacion técnica propia.
9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. Cantidad: DOS {02) muestras
~ { b. Presentacién: Segin requerimiento del usuatio
c. Documentacion técnica de presentacion obligatoria;

(1) Documento : Auforizaciéon Sanitaria del establecimiento
Emitido por : Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA)
Base legal . Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento
de Inocuidad Agroalimentaria
Tipo . Copia
d. Envase unitario: Bolsa de polietileno (PE) fransparente, resistente al

manipuleo, sellada. No  debe  presentar
informacion impresa o escrita de la empresa
postora,

e.. Rotulado de cada muesira:
Etigueta blanca que no idenfifique o la empresa
postora, con la siguiente informacion:
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DIRECCION DE
NORMAS
TECNICAS DEL
MATERIAL

Novimatividad con calidad

FICHA TECNICA DE:

PRODUCTOS E INSUMOS
AUMENTICIOS

F.T. N
MGP-077118

FRUTAS FRESCAS

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacién: R.D. N°001-18-MGP-DNTM
fecha: 22 Mayo 2018

VERSION: 1

Fecha de enfradcen vigencia:
Mayo 2018

Pdginas desde é hasta

Fecha actualizacion

{1] Presentaciéon

(2) NOmero de lote

{3} Fecha de produccidn
(4) Fecha de vencimiento
{5) Autorizacién sanitaria

{6) Lugar de origen
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS T e
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077147
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
YOGURT ENTERO BEBIBLE
DEPART NTO Aprobacion: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM AT
RTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1
Fecha de enlrada en vigencia: o . Fecha actualizacion
Mayo 2018 Paginas desde 1 hasta +
YOGURT ENTERO BEBIBLE

1. DESCRIPCION GENERAL

El yogurt es un producto lacteo obtenido por medio de la fermentacién de
— la leche, mediante la accidn de microorganismos adecuados y con adicién

de pulpa de fruta, con adicién de ingredientes auforizados por la norma
sanitaria vigente.

a. Alcance: yogurt de fruta de sabores fresq, vainilla y durazno.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. Las materias primas, ingredientes y aditivos utilizados en su elaboracién
deben ser aptos para el consumo humano y cumplir con los requisitos
establecidos en las Normas Técnicas Peruanas pertinentes y ademds en
las disposiciones sanitarias vigentes.

b. Sélo podran utilizarse en su composicidn las materias  primas,
ingredientes vy los aditivos alimentarios, y Unicamente en las dosis
establecidas, indicadas en la norma sanitaria correspondiente.

¢. Caracteristicas organolépticas:

{1} Color: caracteristico ala fruta

{2} Sabor y olor: caracteristico a la fruta
(3) Aspecto: homogéneo

{4) Consistencia: viscosa semi fluida

d. Requisitos fisico-quimicos:

(1) Proteina lactea (g/100 g): 2.7 minimo

(2} Grasa lactea (g/100 g): 3.0 minimo

(3) Acidez valorable, expresada cémo % de &cido lactico (g/100 g): 0.6
minimo.
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
N NORMAS ET.NE
5\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077147
» ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
YOGURT ENTERO BEBIBLE
DEPARTA ' . Aprebacién: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM -
MENTO DE NORMALIZACION | 5 * 22 Moyo 201 VERSION: 1
Fecha de entracla en vigencia: . izacié
Mayo 2018 9 Paginas desde 2 hasta + Fecha actualizacion
e. Requisitos microbiolégicos:
Agente microbiano Categosia | Clase i I Limute per ¢ T
m o
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Lohos 3 5 2 10 10°
o Levaduras 2 3 5 2 10 16°
f.  Contaminantes:
(1) El producto deberd cumplir con los niveles mdximos de ia Norma
General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes en
los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).
(2} El producto deberd cumplir con los limites mdximos de residuos de
plaguicidas establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.
3.-  VIDA (T
El Tiempo de Vida Uil {TVU) minimo aceptable para el producto yogurt es
de UN (01} mes, garantizado en condiciones de almacenamiento a
-1 temperaturas  de  refrigeraciéon, contabilizadas desde la fecha de
- infernamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del Perd.

4.- PRESENTACION
Unidad = de 100 a 5000 ml

NOTA: En el objeto de la convocatoria se definlré la presentacion.

5,-  ENVASE PARA INTERNAMIENTO
d. Envase primario
{1) Botella pldstica de polietileno de alta densidad, de primer uso y

resistente al transporte, manipuleo y almacenamiento.
2de7
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DIRECCIONDE

FICHA TECNICA DE;
NORMAS

¢ ) - F.I N
2_ S\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS. E INSUMOS MGP-077147
aa ALIMENTICIOS
: ; Normatividad con calidad
YOGURT ENTERO BEBIBLE

. < Aprobacién: R.D.N° 001-18-MGP-DNTM N
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencia:

. Fecha actualizacién
Mayo 2018 P&ginas desde 3 hasta ¥

(2) El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo,
estar libre de sustancias que puedan ser cedidas al producto en
condiciones tales gue puedan afectar su inocuidad y estar fabricado
de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del

P producto durante toda su vida Gfil.

b. Embaldje para internamiento:

(1} Caja de cartdn conugado o bandeja de cartdn corrugado
recubierto de pléstico termo contraible. El embaldje deberd ser
resistente al maniputeo y almacenamiento.

{2) No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio,
mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda
ser absorbido por el producto.

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de yogurt deberd estar debidamente rotulade de acuerdo a

lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117° del

“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
legible y en idioma castellano lo siguiente:

Denominacion del producto

Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razén social del importador.
Informacién nutrcional

Cdédigo de produccién

Fecha de vencimiento

Peso neto

Registro sanitario

Lugar de origen

! T a

Te™eanp
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS FT.N°

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077147

ALMENTICIOS
Normatividad con calidad
YOGURY ENTERO BEBIBLE
Aprobacion: R.D.N°001-18-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Maye 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: . Fecha actualizacion
Mayo 2018 Paginas desde 4 hasta 3

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del infternamiento del bien.

Documento
Emitido por
Base legail
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo
Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

Registro Sanitario del producto

: Direccidén General de Salud Ambiental {DIGESA)

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

. Copia

Ficha Técnica del productio
Fabricante

: Original (Hoja membretadal)

. Certificado de garantia

Fabricante o distribuidor
Original {Hoja membretada)

Constancia de origen (solo para productos
nacionales, debe incluir fecha de produccién y
nimeros de lote a internar}

Fabricante o productor

: Original (Hoja membretada)

. Certificado de Validacion Técnica Oficial del

Plan HACCP

Direccién General de Salud Ambiental {DIGESA)
Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Conlrof Sanitario de Alimentos
y Bebidas.

. Copia
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
NORMAS FT.Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077147
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
YOGURT ENTERO BEBIBLE

DEPA ', Aprobacion: R.D. N® 001-18-MGP-DNTM .
EPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencia:

. B Fecha aclualizacion
Mayo 2018 Paginas desde: 5 hasia &

f, Documento . Cerlificado de Andlisis Microbiolégico, segin lo
que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo : Original
— g. Documento . Cerlificado de Andlisis Fisico-Quimico {proteina
iGctea, grasa lactea, acidez titulable)
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo : Criginal
h. Documento . Ceitlificado de contenido de contaminantes y
toxinas presentes del lote del producto a
infernar.
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL.
Tipo : Original
i. Documenito . Cettificade de contenido de aditives
alimentarios del lote del producto ainternar.
Emitido por : Laboratorio acrediiado por INACAL.
Tipo : Original

. 8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién a la que deberdn sujetarse la produccion, tfransporte,
fabricacion, amacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
suinocuidad:

a. Normas téenicas internacionales:
{1} Norma CODEX STAN 243-2003 para leches fermentadas.

b. Decreto supremo N° 007-98-SA.- Reglamenio sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
NORMAS FT.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077147
ALIMENTICIOS
Normatividad con ealidad
YOGURYT ENTERO BEBIBLE

Aprobacién: R.D. N°001-18-MGP-DNTM
D .
EPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: |

Fecha de enirada en vigencia: - Fecha actualizaciéon
Mayo 2018 Pdaginas desde 6 hasta %

c. Decreio Supremo N° 007-2017-MINAGRI- Reglamento de la leche vy
producios lacteos.

d. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre  Criterios
Microbiolégicos de Cadlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

e. Normas Técnicas Peruanas
{1} N.T.P. 202-2004 - “"Leche fermentada”.
9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. Cantidad: DOS {02) unidades (muestra y contra muesira).
b. Presentacién: Cada unidad de 100 a 5000 mililitros
c. Documentacién técnica de presentacidn obligatoria
{1) Documento . Registro Sanitario det producto
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
- Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
) sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.
Tipo : Copia
{2) Documenio © Ficha Téenica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo : Original (Hoja membretadal
d. Envase uniiario: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora.
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& - .
%% DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
Al NORMAS F.I N
5\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077147
ALMENTICIOS
Normatividad. concalidad
YOGURT ENTERO BEBIBLE
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM 1 o). |

Fechaq: 22 Mayo 2018

Fecha de enirada en vigencia:

Mayo 2018

Péginas desde 7 hasta #

Fecha actudlizacion

e, Rotlulado de cada muestra:

Etiqueta blanca gue no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1) Presentacion

(2) NUmero de lote

{3) Fecha de produccién
{4) Fecha de vencimiento
(5) Registro sanitario

{6) Lugar de origen
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FT. Ne
Normatividad con calidad - PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077170
’ ’ AUMENTICIOS

ACEITE DE AJONJOLI O SESAMO

o Aprobacion: RD N° 001-19-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION techa: 31 Enerc 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: i Fecha actuadlizacion:
Enero 2019 Paginas desde 1 hasta 4

ACEITE DE AJONJOLI O SESAMO

1.- DESCRIPCION GENERAL

Es el aceite obtenido de las semilias de sésamo o ajonjolf (Sesamum iRdicum L.},

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

/\1
- a. Caracteristicas organolépticas:

{1) Elcolor, olory sabor de cada producto deberdn ser caracteristicos del
producto designado, que deberd estar exento de olores y sabores
exirafos o rancios.

(2) Aspecto: limpido

b. Contaminantes:
(1) Deberéan cumplir con los niveles méaximos de la Norma general para los
contaminantes y las toxinas presentes en los alimentos y piensos
(CODEX STAN 193-1995).
(2) Deberdn ajustarse a los niveles mdéximos de residuos establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius.

N

3.- VIDA 07iL

Fl Tiempo de Vida Uil {TVU) minimo aceptable para el aceite de sésamo o de
gjonjoli es de SEIS {06) meses, garantizado en condiciones de almacenamienio
sin refrigeracion, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Perd.

.~ PRESENTACION

Unidad: 200 mililitros minimo

Nota: en el objeto de la convocatoria se definird la presentacion del producto.

5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Frasco de vidrio oscuro de primer uso y resistente al fransporte, manipuleo y
almacenamiento.
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL _ F.T.Ne
Normatividad con calidad PRODUCTOS EINSUMOS MGP-077170
A ¢ ALIMENTICIOS
ACEITE DE AJONJOLI O SESAMO
. . Aprobgicion: RD N° 001-19-MGP-DNTM SR
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION focho: 31 Erero 2019 VERSION: |
l;i:?SQ%?gentrcdc en vigencia: Paginas desde 2 hasta 4 fecha actudlizacion:

Los envases a usarse serdn de materiales adecuados para la conservacion y

manipuleo del producto, no comunicardn a éste, sabores, colores u olores
extrafios.

Q. Embalgje para internamiento:
Caja de cartén de primer uso.

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de aceite de sésamo o de gjonjoll deberd estar debidamente
rotulado de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo
116°y 117° del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y

Bebidas"”, indicando en forma impresa, legible v en idioma castellano 1o
siguiente:

Denominacién def producto

a

b. Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos.importados nombre o razdn social del imporfador

Fecha de produccion

Fecha de vencimiento

Peso neto

NUmero de lote

Registro sanitario

Lugar de origen

Ingredientes

TQ ™o oo

Evaluacion documentaria del producto

Documentacidon aser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento 1 Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentfos vy
Bebidas.
Tipo : : Copia
2de 4
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DIRECCION DE NORMAS

| FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FIN°
o . PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077170
§ i ) . h
Normatividad ¢on calidad ALUMENTICIOS
ACEITE DE AJONJOLI O SESAMO
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion: RD N°001-19-MGP-DNIM |\ eoqian. 4

Fecha: 31 Enero 2019

Fecha de enlrada en vigencia:

Fecha actudlizacién:

Enero 2019 Paginas desde 3 hasta 4
b. Documento Ficha Técnica del producto
Emitido por Fabricante
Tipo Original (Hoja membretada)
¢. Documento . Certificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo : Original (Hoja membretada)
d. Documento Constancia de origen
(solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccion y Nros, de lote a internar)
Emitido por Fabricante o productor
f.  Documento Cerlificado de Validacién Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos vy
Bebidas. :
Tipo Copia
g. Documento Certificado de Andiisis Fisico-Quimico del lote a
internar,
Emitido por Laboratorio acreditado por INACAL.
Tipo Original
h. Documento Cerfificado de contenido de contaminantes y
toxinas presentes del lote a internar.
Emitido por Laboratorio acreditado por INACAL,
Tipo Qriginal

Base legal de cumplimiento obligatorio

Legislacion a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte, fabricacion,

almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de los alimentos y
bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad:

ad. Norma Técnica Ihternacionat:

Codex STAN 210-1999 Revisada 2017, Enmendada en 2017.
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE: -
TECNICAS DEL MATERIAL FI N

. . PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077170
2 { ¥
) 5\ .i\ormatmdad con caltidad ALIMENTICIOS

ACEITE DE AJONJOLf O SESAMO

Aprobacidn: RD N° 001-19-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMAUZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de en i ia: .
Enero 20]96 trada-en vigencia PogmosA desde 4 hasta 4

Fecha actudlizacién:

b. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

Presentacién de muestras para el procese de adquisicién
a.  Cantidad: DQOS (02} muestras
b. Presentacién: Cada muestra de 500 milifitros.

c. - Documentacion técnica de presentacién obligateria

(1} Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccidn General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentosy Bebidas.

Tipo : Copia
(2) Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo . Original {Hoja membretada)
d. Envase unitario: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informaciéon impresa o escrifa de la empresd
postora.

e. Rotulado de cada muestra;
Etiqueta blanca que no idenfifique a la empresa
paostora, con la siguiente informacidn:

{1) Presentacion
(2} NUmero de lote
(3) Fecha de produccién
(4) Fecha de vencimiento
(5) Registro sanitario
{6) Lugar de origen
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DIRECCION DE NORMAS FCHA TECNICA DE;
TECNICAS DEL MATERIAL ' FI.N®

S . . PRODUCTOS E INSUMOS MGCP-077111
lovmativid: alidad -
. Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

2 Aprobacién: RD N° 01-18 -MGP-DNTM R
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencia:

 Movo2015 Paginas desde 1 hasta 5 Fecha actualizacién

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

1.- DESCRIPCION GENERAL
Es el aceite obtenido de los frutos del olivo [Olea europea L.) Este aceite es
obtenido exclusivamente por procedimiento mecdénico en frio y que no ha

sufrido ningUn tratamiento fisico o quimico destinado a modificar su acidez,
su sabor,:su aroma o su color,
2.- CARACIERISTICAS DE CALIDAD
a. Caractetisticas organolépticas:
{1} Aspecto: limpido.
[2) Color: podrd variar entre amaiillo y verde.
(3] Sabor y olor: caracteristico, exento de olores y sabores extrafios o
rancios.
b. Requisitos fisico-quimicos:
(1} Densidad relativa (20° C/agua a 20° C): 0.910-0.918
(2} indice de refraccion (a 25° C): 1.466 - 1.468
(3) indice de saponificacion (mg de KOH/g de aceite): 187 ~ 196

(4) Indice de lodo (Wijs): 76 - 95

(5) indice de peréxido, mea/kg, mdéx.: 20

{6} Materia insaponificable, grkg, méx.: 15

(7) Acidez, expresada comao Geido oleico, % max.: |

(8] Humedad y materia voldtil a 105° C: 0.2 % m/m mdéximo.
{9) Impurezas insolubles: 0.05 % m/m maximo.

(10}  Contenido de jabodn: negativo.

{11}  No estard permitido ningun fipo de aditivo.

c. Contamincintes:

(1) Hierro {Fe}: 1.5 ma/kg (méximo)
{2) Arsénico (As): 0.1 mg/kg [maximo)
{3) Plomo (Pb): 0.1 mg/kg {mdéximo)
(4) Cobre {Cu): 0.1 mg/kg (mdaximo)
(5} Estanio (Sn): 150 mgrkg (mdximo)

lde s

0333




,
3

DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL FITL N

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077111
ALIMENTICIOS

Novmatividad con calidad

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

. Aprobacién: RD N°01-18 <MGP-DNTM 440
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de enlrada en vigencia: .t
Mayo 2018 g Pdginas desde 2 hasta §

Fecha actualizacién

3.-  VIDA UTIL

El Tiempo de Vida 0til {TVU) minimo acepiable para el aceite de oliva virgen
extra es de UN (01} ano, garantizado en condiciones de almacenamiento
sin refrigeraciéon, contabilizadas desde ia fecha de internamiento en los
o almacenes de la Maring de Guerra del Perd.,

4.- PRESENTACION
Unidad: 200 mililitros minimo

Nota: en el objeto de la convocatoria se definird la presentacion del
producio.

5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Frasco de vidrio oscuro de primer uso y resistente al fransporte, manipuleo y
almacenamiento.

Los envases o usarse serdin de materiales adecuados para la conservacion y
—_ manipuleo del producto, no comunicardn a éste, sabores, colores u olores
extranos.

Embdalagje para internamiento:
Caja de cartén de primer uso.

6.« ROTULADO DEL PRODUCTO

a. Cada envase de aceite de oliva virgen exitra deberd estar
debidamente rotulado de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto
Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117° del "Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas", indicando en
forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

2de 5

0332




A

D}RECCK{)N DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL - F.T.Ne
Norwatividad con calidad PRO%%?S;(];?OS;JMOS MGP-077111
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | #Probacion: KD W7 01-18 MGP-DNIM | yepsiéi: 1
;;eg;:zc(i;‘aaemmdq en vigencia: J Paginas desde 3 hasta 5 Fecha actualizacién

(1)  Denominacién del producto
{2)  Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en
el caso de productos importados nombre o razon social del

importador

{3) Fecha de produccidn
{4) Fecha de vencimiento

(5) Pesoneto

(6] NUmero de lote
{7} Registro sanitario
(8) Lugar de origen
(9) Ingredientes

7.~ EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

ch

Documento
Emitido por
Base legal

Tipo
Documento
Emitidlo por
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo

Documento

Emitido por

: Registro Sanitario del producto

Direccién General de Salud Ambiental [DIGESA)
Decreto Supremo N° (07-98-SA Reglaomento
sobre Vigilancia y Contol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Copia

Ficha Técnica det producto
Fabricante
Original {Hoja membretada]

. Cerfificado de garantia

Fabricante o distribuidor
Originat (Hoja membretadal

: Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccion y Nros. de lote a infernar)
Fabricante o productor
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7 %@{ DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
e TECNICAS DEL MATERIAL FTN°
\ TS PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077111
DN Novinatividad con calidad ALMENTICIOS
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
) - . Aprobacion: RD N° 01-18 -MGP-DNTM -
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION fochor 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fecha de entrac . ' :
chgy :20? 8enhctc < en vigencia Péginas desde 4 hasta 5 Fecha actualizacion
e. Documento . Ceriificado de Vdlidacion Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por . Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamenio
' sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
— Alimentos y Bebidas.

f.  Documento . Certificado de Andlisis Fisico-Quimico.
Emitido por . Laboratario acreditado por INACAL.
Tipo : Original

G, Documento . Cerlificado de contenido de contaminantes del

lote ainternar.

Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL.
Tipo : Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO
Legislacidon o la que deberan sujetarse la  produccion, iransporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
N.T.P. 209.013 — 2008 Aceite de oliva.

9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. CANTIDAD: DOS {02) unidades [muestra y contramuestral)

b. PRESENTACION: Cada unidad de 500 mililifros.

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

{1) Documento . Registro Sanitario del producto
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FI.N°

= ? Normatividad con calidad PRO%&J{%}%&?&TS};MCS MGP-077111

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion: RD N7 01-18 MGP-DNIM

Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
FMe(c}:;gxg%? zsamrc:dcx en vigencic: Paginas desde 5 hasta 5 Fecha actualizacion
Emilido por . Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA}
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA  Reglamento
sobre Vigilancia y Conirol  Sanitario de
Alimentos-y Bebidas.
Tipo : Copia
(2) Daocumenio . Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretada)
d. ENVASE UNITARIO: Envase de fébrica sin abrir, No debe presentar
informacion impresa o escrita de la empresa postora.
&. ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Fliqueta blanca que no identifique a la
empresa postora, con la  siguiente
informacién:
{1) Presentacion
(2) Namero de lote
(3) Fecha de produccion

(4) Fecha de vencimiento
(5} Registro sanitario
{6) Lugar de origen
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P »; DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS T N®
)\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077101
ALIMENTICIOS
Nonmatividad con calidad
ACEITUNA
. 2 Aprobacion: R.D.N° 001-18-MGP-DNTM -
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: }
Fecha de entrada en vigencia: . fecha actualizacién
Mayo 2018 Paginas desde 1 ‘hosfo 5
ACEITUNA

1.- Descripclén general

a. La aceituna es fruto sano de distintas variedades de olive cultivado {Olea
euvropaea sativa Hoffg, Link), sano, recolectado en un estado de madurez
y de calidad tal que, sometide o las preparaciones comerciales resulte un
producto de consumo. y de buena censervacion.

(1) Aceitunas verdes: Ob’reﬁid_cs de frufos recogidos durante el ciclo de
maduracion, anfes del envero. La coloracidn de fruto podrd variar
clel verde ol amarillo paja.

(2} Aceitunas negras: Obtenidas de frutos recogidos en plena madurez o
poco antes de ella, pudiendo presentar, segin la zona de
produccién y época de recogida, color negro rojizo, negro violaceo,
violeta oscuro, negro verdoso o castaio oscuro, ho sélo enla piel sino
también en la pulpa.

b. Alcance: dceituna. negra con hueso, aceituna negra sin hueso,
aceituna verde.

2.- Caracteristicas de calidad

o

a. Caracteristicas organolépticas:

(1) Exentas de olory sabor anormales.

{2} Scanasy limpias

{3} No tendrdn manchas distintas a las de su pigmentacion
natural.

(4) Apariencia es firme y lisa ‘

(5) Resistentes a una suave presion entre los dedos.

[6) Conla madurez adecuada.

(7) Exentas de defectos que puedan afectar su consumo ©
adecuada conservacion.

(8) Exentas de materias exiranas; no se considerarn como tales los
ingredientes autorizados.
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DIRECCION CE FICHA TECMICA DE:
NORMAS F.T.N°
)\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077101
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
ACEITUNA
, Aprobacion: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE MORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

fecha de entrada en vigencia: . fecha actuatizacién
Mayo 2018 Paginas desde 2 hasta 5

(9} Sinsinfomas de alteracion en curso o de fermentacién anormai.

(10) De la variedad o variedades indicadas en el rofulado del envase.

(11} De color uniforme.

{12) Lla salmuera deberd estar limpia, exenta de olores y sabores
anormales y de materias extrafids no autorizadas.

\’ b. Caracteristicas fisicus:
(1) Calibradas: Las aceitunas se calibrardn segin el nimero de frutos
gue condienen en un kilogramo o un heclogramo. La escala de
calibres en un kilogramo es 121/140.

(2) Las aceitunas seran tratadas directamente con salmuera vy

conservada por fermentacidn natural.

¢. Caracteristicas microbiolégicas:
Agente microbiano Categoria] Clase n c Limite por g.
, m M
Levaduras K) 3 5 1 10° 107
3.- Vidaotil

£l Tiempo de Vida Util [TVU} minimo acepiable para la aceituna en sus
diferentes presentaciones es de SEIS (06) meses, garantizado en condiciones
de refrigeracion y a temperaturas ambientales de las diferenies regiones de
nuestro pals, contabilizadas desde la fecha de intfernamiento en los almacenes
de lg Marina de Guerra del Peru.

4.. PRESENTACION
Unidad = Mil {1,000} gramos (peso drenado).
5.- Envase para infernamiento

a. Las aceitunas estardn en balde o envase pldstico transparente con tapa,
resistente al fransporte, manipuleo y almacenamiento.
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS FINC
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077101
ALIMENTICIOS
Normatividad concalidad
ACEITUNA

: ' - . Aprobacién: R.D. N°06;~|8-MG?.DN1M .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

fecha deenfrada en vigencia: o ’ Fecha actualizacién
Mayo 2018 Pdaginas desde 3 hasta 5

Nota: No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio,
plomo, uranio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido
por el producto.

6.~ Rolulado del producio
Cada envase de aceituna deberd estar debidamente rotulada de acuerdo a
lo dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Articulo 1146° y 117° del
"Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas™,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:
a. Denominacion del producto
b. Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razdn social del importador
¢. Fecha de produccién ‘
d. Fecha de vencimiento
e. Registro sanitario
f. Pesoneto
g. NOmero de lote
= e g

7.- Evaluacién documentarla del producto

Documentacion o ser presentada al momento delinternamiento del bien.

a. Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccidn General de Salud Ambiental
{DIGESA)
Baise legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo : Copia
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DIRECCION DE
NORMAS

FICHA TECNICA DE:

\JE RN : ET.N°
%5\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077101
\7 &2y ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
ACEITUNA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacién: RO.N°00T-I8:MGP-DNTM 1 | pocan. |

Fecha: 22 Mayo.2018

Fecha de entrada en vigencia: Fecha actualizacién

Mayo 2018 Paginas desde 4 hasta 5
b. Documento Ficha Técnica del producio
Emitido por Fabricante
Tipo Original {Hoja membretada)
c. Documento Cerfificado de garantia
Emitido por Fabricante o distribuidor
Tipo Original {Hoja membretada)

d. Documento Constancia de origen
{solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccion y nUmeros de lotes
internar)

: Fabricante o productor

Original {(Hoja membretada)

Emitido por
Tipc
f.  Documento . Certificado de Andilisis Microbiolégico, segin lo
que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto
. Laboralorio acreditado porINACAL
;" Qriginal

Emitido por
Tipo

8.- Base legal de cumplimiento obligatorio

Legislacién nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, fransporte,
fabricacién, admacenamiento, fraccionamiento, elaboracidn y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar sy
inocuidad:

a. Decreto supremo N° 007-98-SA.- "Reglamenta sobre vigilancia y control
sanitario de glimentos y bebidas”.

b, NTS N° O071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria  sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano™,

c. Norma del CODEX STAN 66-1981 Aceilunas de mesa,
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS T N
TECNICAS, DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077101
ALIMENTICIOS
Noimatividad con calidad
ACEITUNA
N ; . Aprobacidn: R.D.N° 001-18-MGP-DNTM AT
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | 2~ ayo 2018 VERSION: 1
Fecha de enfrada en vigencio: L. Fecha actualizacion
Mayo 2018 Paginas desde S hasta:5
9.- Presentacién de muestras para el proceso de adquisicién
a. Cantidad: DOS {02) envases de aceituna (muestra y contra
muesiral.
{
b.  Presentacion: Cada muestra de mil (1,000) gramos de peso
drenado en salmuera.
c. Documentacion técnica de presentacidn obligatoria
{1} Documento . Registro Sanitario del producto
Ernitido por : Direccién  General de Salud Ambiental
[DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo . Copia
(2) Documento : Ficha Técnica del producio
Emitido por : Fabricante
Tipo . Original (Hoja membretadal)
d. Envase unitario: Envase plastico con tapa a presion. Mo debe

presentar infermacién impresa o escrifa de la
empresa postora.

e. - Rolulado de cada muesirar:

Etigueta blanca gue no identifique a la empresa
postord, con la siguiente informacion:

(1) Presentacion

{2} NUmero de lote

(3) Fecha de produccion
{4) Fecha de vencimiento
{5) Lugar de origen

{6} Registro sanitario
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL F.T.Ne

TSP A PRODUCTOS EINSUMOS MGP-077516
Nonmatividad:con calidad ALIMENTICIOS

ACHIOTE

, ‘ e Aprobacion: RD N° 001-19 -MGP-DNIM i,
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | pPToBaser: B0 0 VERSION: 1

Fecha de entrada envigencia; T _ ————
Enero 2019 ada-envigencia Pdiginas desde 1 hasta 4 Fecha-actualizaeian

ACHIOTE

1.- DESCRIPCION GENERAL

a. Semillas de achiote~ Son semillas. maduras de la especie Bixa Orellang,

estas semillas han sido seleccionadas, eliminando impurezas v granos
~ defectuosos, con lo fingdlidad de llegar en buen estado para su
procesamiento.

b. Achicte en polvo.- Es un producto obtenido de las semillas maduras de a
especie Bixo Orellanc, estas semillas han sido seleccionadas y molidas con
la finalidad de llegar a buen estado para'su procesamiento.

c. Alcance: achiote entero (semilla}, achiote en polve.
2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
G. Semillas de achiote
(1) Caracteristicas organolépticas:

a} Apariencia; Semiltas frescas o molido.
b} Olor Aromdtico caracteristico.
c} Color:Rojo ladrillo intenso.

d) Sabor Caracteristico a la especie.

i, sy g .

b. Achiote en polvo
(1) Caracteristicas organolépticas:

(a} Apariencia: Polvo fine fresco

(b) Olor: Aromdtico caracteristico

{c] Color: Rojo ladrillo intenso {exento de colorantes artificiales).
(d) Sabor Caracteristiico ala especie.

VIDA UOTiL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo dceptable para la semilla de achiote y
achiote en polve es de SIETE (7] dias, garantizado en condiciones de
almacenamiento sin  refrigeracién, contabilizadas desde la fecha de
internamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del Perd.
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE: :
TECNICAS DEL MATERIAL FT.Ne

. . PRODUCTIOS E INSUMOS MGP-077516
Nonnatividad con ealidad ALIMENTICIOS

ACHIOTE

DA 4K T I N 4 A o A ST Aprobacion: RD:N° 001-19 -MGP-DNTM | | :
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

fecha de enfrada en vigencia: Gk
Ehero 2019 fgenc Paginas desde 2 hasta 4

Fecha actualizacién

4.-  PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacién del
producto.

5.~  ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polipropileno (PP} transparente, resistente al transporte, manipuleo y
almacenamiento.

El producto debe conservarse en envases limpies y buen estado, hecho.de un
material gue ng ejerza ninguna accidn sobre el preducto, y lo proteja frente al
aumento o pérdida de humedad y sustancias voldtiles.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como. arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio u otfros materiales que pueda ser absorbido por el producto.,

6.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de achiote deberd estar debidamente rotulade de acuerdo alo
dispuesto. en el decreto supremo 007-98-SA, Arficulo 116° y 117° del
“Reglamenio sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible v en idioma castellano lo siguiente:

Denominacion del producto

Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de preductos importados nombre-o razdn social del importader

Fecha de produccién

Fecha devencimiento

Peasoneto

NUmero de lote

Registro sanitario

Lugar de origen

U

T@ e a0

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien,

a. Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccidn General de Salud Ambiental [DIGESA}
2de4
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DIRECCION DE NORMAS
TECNICAS DEL MATERIAL

Normatividad con calidad

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Fechu de enirada ervigencia:
Enero 2019

R
FICHA TECNICA DE:
o _ FI.N°
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077516
AUMENTICIOS
ACHIOTE
Aprobacian: RD N° 001-19 -MGP-ONTM | -
Fecha: 31 Enera 2019 VERSION: 1
Paginas desde 3 hasta 4 Fecha aclualizacién

Base legdl

Tipo

b. Documento
Emifido por
Tipo

¢. Documenio
Emitido por
Tipo

d. Documentc

Emitido por

e. Documento

. Decrefo Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancid y Control Sanitario de Alimentos

y Bebidas.

1 Copia

: Ficha Técnica del producto
: Fabricanie _
: Original {Hoja membretadal

: Cerlificado de garantia
: Fabricante o distribuidor
: Original {Hoja membretadayj

1 Constancia de crigen

{solo para productos naciongles, debe incluir
Fecha de produccién y Nros. de lote o internar)

. Fabricante o productor

. Cerlificado de Vdalidaciéon Técnica Oficial del

Plan HACCP

Emitido por . Direccién Generdl de Salud Ambiental (DIGESA)

Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilanciay Control Sanitario de Alimenios
v Bebidas.

Tipo : Copia

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién o la que deberdn sujetarse la produccion, transporte, fabricacién,
almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de los alimentos y
bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y confrol
sanitario de dlimentos y bebidas.

b. Especificacidén técnica propia.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. Cantidad: DOS (02} unidades {muestra y contramuestra)
b. Presentdcion: Cada unidad de 500 gramos
3de4
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECMICAS DEL.MATERIAL ET.NC
PRODUCTOS E INSUMOS. MGP-077516

Norimatividad concalidad AUMENTICIOS

ACHIOTE

DEPARTAMENTO BE NOBMA| - Aprobacion: RD N° 001-19 -MGP-DNTM N
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | 2ET 08 0 2 VERSION: 1

Fecha de entradg en vigencia:.

—
Frero 2019 Paginas desde 4 hasta 4 Fecha actualizacién

c. Documentacion técnica de presentacion abligatoria

(1} Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccidn General de Salud Ambiental
[DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
— sobre Vigilancia y Conftrol Sanitario de
' Alimentosy Bebidas.
Tipo ; Copia
{2) Documento : Ficha Técnica del producto.
Emitido por . Fabricante
Tipo . Original {Hoja membretadal
d. Envase unitario: Bolsa de fabrica sin abrir. No debe presentar
informacion impresa o escrita de la empresa
postora.

€. Rotulado de cada muestra:

Efiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora. con la siguiente informacion:

) Presentacion

. NUmero de lote

] Fecha de produccion
) Fecha de vencimiento
) Registro:sanitario

i Lugar de origen

4de 4
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS TN

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077401

ALIMENTICIOS
MNornatividad con calidad
All
p Aprobacién; R.D. N°001-19 - MGP-DNTM )
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: i Fecha aciualizacion
Enero 2019 Paginas desde 1 hasta 5

All

1.- DESCRIPCION GENERAL

a,

El fruto de qfi es una baya perteneciente al género Capsicum de plantas
angiospermas, dicotieddéneas nativo de las regiones tropicales vy
subtropicales de América y que pertenecen a la familia de las solandceas,
que varia en color y tamafio que de acuerdo a su variedad puede ser
cUbico, esférico, redondo, cuya carnosidad varfa también segin su
especie y en su cuerpo posee aceites esenciales.

El interior del Aji es hueco y posee semillas que contienen alcaloide
piperina que le proporciona el caracteristico gusto picante.

El aji puede presentarse en fruto inmaduro, maduro, secados o molidos
segun su UsO o sU procedsncia.

Alcance: qfl amarillo fresco entero, aji amarillo entero seco, aji amarillo
escabeche, dji especial molido, aji limo entero, aji mirasol, aji mirasol sin
pepaq, qji panca molido, ajf panca entero, qji panca seco sin pepa, aji
panca en polvo, aji verde entfero fresco.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

d.

Caracteristicas organolépticas:

(1) Los ajies enteros deberdn estar sanos y exentos de podredumbre o
deterioro que hagan que no sean aplos para el consumo humano.

(2} El color deberd ser de acuerdo al fipo de dajit verde, amarillo-
anaranjado, amarillo pajizo oscuro.

{3} Tamano del oji entero: de 10 a 15cmde largo ¥ 2 a 3.5¢cm de
ancho aproximadamente, :

(4) Forma del ajf entero: caracteristico de acuerdo a la variedad.

{5) Eigji molidoy el @ji en polvo deberdn proceder de frutos maduros o
préximos a la maduracién, sanos, limpios y desecados.

(6) El qjf sin pepa se debera refirar las semillas del interior en su totalidad.

Requisitos Fisico-quimiceo

(1) B off entero deberd encontrarse limpios, y practicamente exentos
de cualquier materia extrafia visible; exentos de plagas, y danios
causados por ellas, que afecten al aspecto general del producto;

1des
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS T N°

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077601

ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
All
. . Aprabacion: R.D.N°001-19 - MGP-DNTM :
DEPART - .
ARTAMENTO DE NORMALUIZACION Fecha: 31 Enefo 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencic:: .. Fecha actualizacién
Enero 2019 P&ginas desde 2 hasta §

exentos de humedad externa anormal; exentos de cualquier olor
y/0 sabor extranos; exentos de dafos causados por bajas y/o altas
temperaturas o congelacién; estar précticamente exentos de
magulladuras; de consistencia firme y con aspecto fresco.

{(2) El desarrollo y condicién de los ajies deberdn ser tales que les

— permitan soportar el transporte v la manipulacidn; y llegar en estado
satisfactorio al lugar de destino.

{3) Llosdjies deberan estar suficientemente desarrolladas y presentar un
grado de madurez satisfactorio.

{4) El dji molido y aji en polvo, no deberd presentar sabor u olor anormal
ni deberd presentar materias extrafias o ajenas al producto.

c. Requisitos microbioldgicos:

' i imits por
Agente microblano Categeria | Clase 0 c n‘\-lml £or g .
Escherichia coli 5 3 5 3 0 0
Salmonelta sp. 10 2 S 0 Ausencia /2% g .
4
3.- VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util TVU) minimo aceptable para el gji es de SIETE (07) DIAS,
garantizado en condiciones de almacenamiento a temperaturas de
refrigeracién, contabllizadas desde la fecha de infernamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Perd,

PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presen’rac‘ién del
producto.

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

a. Los djies deberan envasarse de tal manera que el producfo quede
debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase

2de b
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DIRECCION. DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS FT.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077601
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
All
d Aprobacién: R.D. N° 001-19 - MGP-DNTM <,
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fechd de enfrada en vigencia: . . Fecha aciualizacion
Enero 2019 Paginas desde 3 hasta 5

deberdn ser nuevos, limpios y de buena calidad, con la finalidad de
evifar cualquier dafio externo o interno del producto.

b. Se permite el uso de papel o sellos, con indicaciones comerciales,
siempre y cuando estén impresos o etiquetadas con tinta o pegamento
no téxico; siendo su presentacién de acuerdo a o determinado por ef
usuario en el objeto de la convocatoria, resistente al transporte,
manipuleo v aimacenamiento.

c. Los envases deberdn salisfacer las caracteristicas de calidad, higiene,
ventilacidén vy resistencia necesarics para asegurar la manipulacion, el
transporte y la conservacién.

NOTA: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacién y el tipo
de envase,

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de aji deberd estar debidamente rofulado de acuerdo a lo
dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arficulo 116° vy 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y enidioma castellano lo siguiente:

(1) Denominacién del producto (especie y variedad)

(2) Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador.

(3) Presentacion

{4)  Autorizacion sanitaria

(8) N°de Lote

{6)  Fecha de produccion

{(7)  Fecha de vencimiento

(8 Crigen

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del infernamiento del bien.

a. Documentio + Autorizacion Sanitaria del establecimiento
Emitido por . Servicio Nacional de Sanidad Agraria {(SENASA)
3des
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FICHA TECNICA DE;
NORMAS T Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077401
ALIMENTICIOS
Normatividacd con calidad
All
‘ ‘ : Aprobacién: R.D. N° 001-19 - MGP-DNTM -
A , .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION fechar 31 Erer 2019 VERSION: |

Fecha:de entrada en vigencia:
Enero 2019

Fecha actudlizacion

Pdaginas desde 4 hasta 5

Base legal
Tipo

b. Documento

Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

d, Documento

Emitido por
Tipo

: Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento

de Inocuidad Agroalimentaria.

: Copia

. Declaracion Jurada dénde se compromete a

dar cumplimiento a lo establecido en el Decreto
Supremo  N° 007-98-SA Reglamento sobre
Vigilancia y Confrol Sanitaric  de Alimentos y
Bebidas.

: Representante legal de la empresa o

proveedor,

: Original {Hoja membretada)

. Certificado de garantia
: Fabricante o distribuidor
; Original (Hoja membretada)

. Cerfificado de contenido de residuos de

plaguicidas.
Laboratorio acreditado por INACAL

: Original
BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion a la que deberdn sujetarse la preduccién, fransporte, fabricacion,
almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de los alimentos y
bebidas de consumo humano con la finaglidad de garantizar su inocuidad:

CAC/RCP 53-20083.

a. Normas técnicas infernacionales:

{1} Norma de Codex Alimentarius - FAO

[2) Cédigo internacional recomendadoe de practicas para el envasado y
transporte de frutas y hortalizas frescas - CAC/RCP 44-1995, emd. 1-2004.

{3} Cédigo de précticas de higiene para las frutas y hortdlizas frescas -

[4) Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas
presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

b. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de dlimentos y bebidas.

4de b
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS _ ET e
, TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS £ INSUMOS MGP-077601
B ' ALIMENTICIOS
- Normatividad concalidad
All
2 Aprobacién; R.D. N° 001-19 - MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMAULIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fecha de enirada en vigencio: . . Fecha actuailizacién
Enero 2019 Paginas desde 5 hasta 5

C. NIS N° O71-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios

Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos vy
bebidas de consumo humano”,

d. Normas técnicas Peruanas - Instituto Nacional de Calidad

e. Especificacién técnica propia.

N
9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. Canfidad: DOS {02) muestras
b. Presentacidn: Segun requerimiento del usuario
c. Documentacién técnica de presentacidn obligatoria
(1} Decumento 1 Autorizacidn Sanitaria del establecimiento
Emitido por . Servicio Nacional de Sanidad Agraria
(SENASA}
Base legal - : Decreto Supremo Ne 004-2011-AG,
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria
Tipo » Copia
d. Envase unitario: Bolsa de polietiieno {PE)} transparente, resistente al
manipuleo, sellada. No debe presentar informacion
—~ impresa o escrita de la empresa postora.

e. Rotulado de cada muestra:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1) Presentacion

(2) NOmero de lote

(3} Fecha de produccion
(4) Fecha de vencimiento
{5) Autorizacidon sanitaria
(6) Lugar de origen

5de 5
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DIRECCIGN DE NORMAS FICHA TECNICA:

TECNICAS DEL MATERIAL o F.T. N
[ N ‘ PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077112
Novmatividad con calidac ALMENTICIOS
AJO MOLIDO
. A Aprobacion: RD N¢ CO1-18-MGP-DNTM -
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 MAYQ 2018 VERSION: |
Fect i igencia:
Jci/::)cz%? 8‘en roda en vigencia Pagings desde | hasia 5 Fecha aclualizacion:
AJO MOLIDO

1-  DESCRIPCION GENERAL

Es el producto que resulia de la molienda de los dientes de djo con aceite y
sal.

El gjo es und raifz bulbosa {cabeza) en la que se encueniran 10 a 12 dientes
de olor y saborintenso caracteristico.

El gjo molido se empled en la cocina como un saborizante natural.

2-  CARACTERISTICAS DE CALIDAD

(1) El gjo molido deberd proceder de dientes maduros, sanos, limpios y
desecados.

{2} Aspecto: molido

{3} Color; caracteristico

{4) Olor: aromdtico caracteristico.

{5) Sabor: caracterislico.

b. Requisitos fisico-guimicos:

(11 No deberd contener materias exiraias.

{2} No deberd presentar pardsitos niinsectos vivos o muertos.

(3) No deberd preseniar alteraciones producidas por alaque de
microorganismos o cualquier ofro agente biclégico, quimico o fisico.

c. Requisitos microbioldgicos:

- . . N Linubspor ¢
Agente migeehisng Catggorsa | s n 4
o 1]
Lavaruragy 3 3 3 1 iy 1wt
VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Uiil (TVU) minimo acepiable para el producto cebolla roja
cholla de primera calidad es de SIETE (07) dias, garantizado en condiciones
l1deb
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SR i FICHA TECNICA:
A, DIRECCION DE NORMAS : )
Ve TECNICAS DEL MATERIAL FI.N°
(€ # » 3\ o e PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077112
W Normatividad con validod : ALIMENTICIOS
AJO MOLIDO
‘ . s ' Aprobacion: RD N 001-18-MGP-ONTM -
DEPARTAMENTC NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fect i cia ..
Me ;?s 2%? 8e nlrada en vigencia Paginas desde 2 hasta § Fecha actualizacion

de almacenamiento a temperaturas de refrigeracién, conjabilizadas desde

la fecha de internamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del
Perd.

4.~ UNIDAD DE MEDIDA

—~ A solicitud del cliente.

5.-  ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa de ajo molido deberd estar debidamente rotulado de acuerdo
a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117° del
“Reglamenio sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

{1) Denominacién del producto

(2) Nombre o razén social del productor, envasador ¢ vendedor; en el caso
de productosimportados nombre ¢ razén social del importador.

(3} Preseniacion

{4) Registro sanitario

{5) Fecha de Produccién

{6) Fecha de Yencimiento

7} N° de Lole

Origen

6.~ ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polietileno {PE) transparente, resistente al transporte, manipuleo y
almacenamiento.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio,
plomo, urgnio, zinc, cadmio v ofros materiales que pueda ser absorbido por
el producto.

2¢eb
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%ﬁ% o B DIRECCION OF NORMAS FICHA TECNICA:
i % TECNICAS DEL MATERIAL ) F.T N
L{ ) \3\, PRODUCTOS E INSUMOS MCGP-077112
{ ‘gi‘%% j Novmatividad eon cafidad ALIMENTICIOS
AJO MOILIDO

DEPARTAMENTO NORMALIZACION

Aprobacidn: RD NCO1-18-MGP-DMTM

Facha: 22 MAYO 2018 VERSION: |

Fechade enirada en vigencia:
| Mayo 2018

Fecha aclualizacian:

Paginas desde 3 hosta 5

/- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a.

Docymento
Emitido por
Base legal
Tipo
Docurnenio
Emitido por
Tipo
Documento
Ermitido por
Tipo

Documento

Emitido por
Tipo

Documento

Emitido por
Tipo

Documento

Emitido por
Tipo

. Registro Sanitario del producto

Direccidn General de Salud Ambiental (DIGESA)
Decrefo Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilanciac y Control  Sanitario de
Alimentos y Bebicdlas.

: Copia

Ficha Técnica del producto

. Fabricante
. Original {Hoja membretada)

. Certificado de garantia

Fabricante o distribuidor

;. Origindl {Hoja membretada)

1 Constancia de origen

{solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccidon y nUmeros de lote d
internar).

Fabricante o producior

Criginal {Hoja membretada)

Declaracién Unica de Aduanas [DUA)
{solo para productos imporiados)

» Autoridad Aduanera
. Copia

. Certificado de Andlisis Microbioldgico, segin lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para et tipo de producto

: Laboratorio acreditado por INACAL
: Original

3des

0312



DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA:

TECNICAS DEL MATERIAL o FI. e
o ‘ PROBUCTOS E INSUMOS MGP-077112
Norsatividad con calidad ALIMENTICIOS
v AJO MOLIDO
DEPARTAMENTO NORMALZACION APrOBACIOn: RD N° 001-18-MGP-DNIM | eoq

Fecha: 22 MAYO 2018

Fecha de enttadaen vigencia:

.. Fec clualizacidn:
Mays 2018 PGginas desde 4 hasta 5 cha a Hac

8.~ BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, fransporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de

los alimenios y bebidas de consumo humano con fa finalidad de garantizar
su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitanio de alimentos y bebidas.

b, NIS N 071-MINSA/DIGESA: VOl “Norma Sanitaria sobre Criterios

Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimenios y
bebiddas de consumo humano™,

c. Especificacion técnica propia.

9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a, CANTIDAD: DOS {02) muestras
b. PRESENTACION:  Cada muestra de 500 gramos

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1} Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental [DIGESA)
Base legal © Decreto Supremo N° 007-98-SA  Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.
Tipo . Copia

{2} Documenio : Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretadal)
d. ENVASE UNITARIO: Bolsa de polietileno {PE] transparente, resistente al
manipuleo, sellada. . No  debe  presentar

4de §
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DIRECCION DE MORMAS FICHA TECNICA: o
TECMICAS DEL MATERIAL - FLN
PRODUCTOS £ INSUMOS MGP-077112
Normatividad von calidad ALMENTICIOS
AJO MOLIDO
i h Aprobacién: RD N® 001-18-MGP-DNTM -
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fochar 22 MAYEL2018 VERSION: 1

- - T,
;esysl%?gmmdo en vigencia; Péginas desde 5 hf)Sta S Fecha aclualzacion

informacidn impresa o escita de la empresa
postora.

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

{1) Presentacion

{2) Numero de lote

(3) Fecha de produccion
(4] Fecha de vencimienio
(5) Registro sanitario

{6) Lugar de origen

5des
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BIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS ET.NO
3 ? TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077122
) v ALIMENTICIOS
Norinatividad con calidad
HORTALIZAS
. | Aprobacién: R.D. N°001-18-MGP-DNTM ]
DEP/ : | e,
ARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: L Fecha actualizacion
| Noviembre 2018 Paginas desde 1 hasta 6 |
HORTALIZAS

1.-  DESCRIPCION GENERAL

a. Esla planta herbdcea de distintas especies de huertas que se cultivan
para consumir sus hojas, raices, tallos, {lotes, frutos y semillas. Pueden ser
fa consumidas en estado fresco y seco.

b. Alcance: col china, espinaca, espinaca serranq, lechuga {americana,
En mallas de polipropiteno: camote morado, gol china, lechuga
(@americana, morada), lechuga orgdnica, bracaol, coliflor, olluco,
espinaca, espinaca serand, cebolla china, poro, anis, betarraga,
rabaniio, culaniro, perejil, chincho, acelga, albahaca, cola de caballo,
espérrago, hierba Wisa, hierba buena, hierba mate, hierbas tres marias
(hierba buenda, culantro y pereiil}, huacatay, manzanilla, menta, nabo,
orégano fresco, pack choy, romero, siete hierbas, tomillo, sacha
culantro, salvia, toronijil, cedrdn, caigua, rocoto entero, chonta,-pimiento
{verde, rojo, amarillo y mormrdn), chonta, alcachofa, zapallito italiano,
zapallo loche, jengibre {kion}, canela entera, canela china entfera,
laurel, champinones, hongos, arveja china, arveja verde, brotes de frijol
chino, frijol verde, frijol chino, haba fresca, verdura china,

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

-

a. Caracteristicas organolépticas:

las hortalizas deberdn  estar:  enteros, sanos, y exentos de
podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptos para el
consumo humano.

{1} Color: caracteristico al fipo de hortaliza y segin el estado de
madurez. '

(2) Forma: caracteristico al tipo de hortaliza

(3} Aspecio: caracteristico al tipo de hortaliza

(4) Tarmaho; uniforme de acuerdo cal fipo de hortaliza

(5) Bl contenido de cada envase deberd ser homogéneo y estar
constituido Unicamente por hortalizas del mismo origen, variedad,
calidad y calibre.
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS - ET. N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077122
ALIMENTICIOS
Norpnatividad con calidad
HORTALIZAS
DEPARTAM Ny Aprobacién: R.D. N°001-18-MGP-DNTM _
- ENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: |
Fecha de enfrada en vigencia: ) Feci tualizacion |
Noviembre 2018 Péginas desde 2 hasta 6 echa acluatizacion

{6} Los lotes de hortalizas deberén ser practicamente uniforme en
cuanto a madurez y coloracion.

b. Requisitos Fisico-quimico

— : {1) Deberd -enconfrarse limpios, y practicamente exenios de
cualquier materia extrana visible; exentos de plagas, y dafios
causados por ellas, que afecten al aspecto general del producto;
exentos de humedad exierna anormal; exentos de cualquier olor
y/o sabor extranos; exentos de dafos causados por bajas y/o
altas temperaturas o congelacion; estar précticamente exentos
de magulladuras; de consistencia firme y con aspecto fresco.

(2} El desarrolio y condicion de las hortalizas deberdn ser tales que les
permitan soportar €l fransporte y la manipulacion; y llegar en
estado satisfactorio al lugar de destino.

(3) Las hortalizas deberén estar suficientemente desanclladas vy
presentar un grado de madurez satisfactorio.

{4) El desarrollo y estado de madurez de las hortalizas deberdn ser
—~ tales que les permitan continuar el proceso de maduracion y
alcanzar el grado de madurez apropiado.

(5) El producto deberd cumplir con los niveles maximos de la Norma
General del Codex para los Contaminantes y las Toxinds
presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-19935).

(4) El producto deberd cumplir con los limites méximos de residuos de
plaguicidas establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

c. Requisitos microbioldgicos:

. Linvits o0 g
Apents pucrolians Casgoria | Llass 38 4 "
i ¥ : A M
P N - 2 ~3 3
Egchetichiz col 5 3 & 2 ¥ 14
Salmonefy §p. 30 2 g i Autenciaiiio | eee-
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
]  NORMAS ET. N?
b, TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077122
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
HORTALIZAS
DEPARTA . ! Aprobacién: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM DCIAN
AMENTO DE NCRMALIZACION Facha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1
Fecha de entradca en vigencic: . Fecha actualizacion
| Noviembre 2018 Paginas Qescie 3 hastc 6 B}
3.-  VIDA UTiL

El Tiempo de Vida Util (TVU} minimo aceptable para las hortalizas es de SIETE
(07} DIAS, garantizado en condiciones de almacenamiento a temperaturcs
de refrigeracién, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los

— almacenes de la Marina de Guerra del Perd.

4.~ PRESENTACION

a. En mallas de polipropileno: camote morado, col china, lechuga
{americana, moradal), lechuga orgénica, brécoli, coliflor, olluco.

b. En alados: espinaca, espincaca seranq, cebolla ching, poro, anis,
betarraga, rabanito, culaniro, pereijil, chincho, acelga, albahaca, cola de
caballo, espémrago, hierba luisa, hierpa buena, hierba mate, hierbas fres
marias (hierba buena, culantro y perejil), huacatay, manzanilla, menta,
nabo, orégano fresco, pack choy, romero, siete hierbas, tomillo, sacha
culantro, salvia, toronjil, cedrdn.,

c. En cajas de madera: caigua, rocoto entero, chonta, pimiento [verde, rojo,
amariilo y morrén), chonta, gicachofa, zapadllito italiano, zapallo loche.

d. Bolsa de polietileno/polipropiieno: jengibre (kion), canela entera, canela
china entera, laurel, champifiones, hongos, arveja china, arveja verde,
brotes de frijol chino, frijol verde, frijol chino, haba fresca, verdura china.

5.« ENVASE PARA INTERNAMIENTO

a.  Envase primario

{1} Las hortalizas deberan envasarse de tal manera que el producto
guede debidamente protegido. Los materiales ufilizados en el
interior del envase deberdn ser nuevos, fimpios y de buena
cdlidad, con la finglidad de evitar cualquier dano exiermno o
inferno del producto.

[2) Se permite el uso de papel o sellos, con indicaciones comerciales,
siempre y cuando estén impresos o etiquetados con finta o
pegamento no toxico; siendo su presentacion de acverdo a lo
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS 1. N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077122
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
HORTALIZAS
DEPAR NORMALIZACIC Aprobacion: R.D, N°001-18-MGP-DNTM .
F_P TAMENTO DE NORMALIZACION Focha: 22 Mayo 2018 VERSION: |
Fecha de entrada en vigencia: i Fecha actualizacion
Noviembre 2018 Pdginas desde 4 hasta 6 ]

determinudo por el usuaiio en el objeto de la convocataria,
resistente al transporte, manipuleo y aimacenamiento.

{3] Los envases deberén safisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacion y resistencia necesarias para asegurar la
manipulacion, el fransporte y la conservacion. ’

(4) Las hortdlizas deberén disponerse en envases que se ajusten al
Cédigo Internacional de Practicas Recomendado para €l

Envasado y Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas (CAC/RCP 44-
1995).

NOTA: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacién y el tipo de
envase,

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de hortdlizas deberd estar debidamente rotulado de acuerdo
a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arliculo 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma casteltano lo siguiente:

—~ (1} Denominacion del producto {especie y variedad)

{2) Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en sl caso
de productos importados nombre o razén social del importador.

{3) Presentacion

(4) Autorizacién sanitaria

{5) N°de Lote

{6) Fecha de produccidn

(7) Fecha de vencimiento

(8) Origen

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.,

a. Documento . Autorizacién Sanitaria del establecimiento
Emitido por . Servicio Nacional de Sanidad Agrarict {(SENASA)
Base tegal . Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
NORMAS FT. N
5\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077122
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
HORTALIZAS
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACIQN | AProbacion: RD. N° 001-18-MGP-ONIM | | eoq .

Fecha: 22 Mayo 2018

Fecha de entrada en vigencia:
Novierbre 2018

Pdginas desde 5 hasta 6

Fecha actualizacién

Tipo

b. Documento

Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento

Emitido por
Tipo

e
L)

a. Cantidad:
b. Presentacién:

. Representanie

. Cerlificado de contenido de

de Inocuidad Agroalimentaria,

: Copia

: Declaracion Jurada dénde se compromete a

dar cumplimiento a lo establecido en el Decreto
Supremo  N°  007-98-SA  Reglamenio sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas.

legal de la empresa o
proveedor,

. Original (Hoja membretadal)

. Cerlificado de garantia
: Fabricante o distribuidor
. Original (Hoja membretada)

residuos de
plaguicidas.

. Laboratorio acreditado por INACAL
: Original

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

DOS {02) muestiras
Segin requerimiento del usuario

c. Documentacion técnica de presentacion obligatoria

{1} Documento
Emitido por
Base legal
Tipo

d. Envase unitario:

. Autorizacién Sanitaria del establecimiento

. Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA)

. Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento
de Inccuidad Agroalimentaria

: Copia

Bolsa de poliefileno (PE) transparente, resistente al

manipuleo, sellada. No  debe  presentar
informacién impresa o escrifa de la empresa
postora.
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS ' FI.N°
) 5\ TECNICAS DEL MATERIAI PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077122
ALIMENTICIOS
Norinatividad con calidad
HORTALIZAS
DEPARTAMENTO DE NOT , . Aprobacién: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM Ange
O ORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1
fecha de enfrada en vigencic® . j '
NOYiﬂnbre pha g Paginas desde & hasta 6 Fecha actualizacién

e. Rotulado de cada muestra:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién:

(1) Presentacion

{2) NOGmero de lote

(3} Fecha de produccién
(4) Fecha de vencimiento
(5] Autorizacion sanitaria

{6) Lugar de crigen

9.~ BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO:

Legisiacion a la que deberdn sujetarse la produccion, fransporte,
fabricaciéon, almacenamiento, fraccionamiento, elaboraciéon y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
su inocuidad:

a. Normas técnicas infernacionales:

(1) Norma de Codex Alimentarius - FAO

[2) Codigo internacional recomendado de précticas para el envasado y
tfransporte de frutas y hortalizas frescas - CAC/RCP 44-1995, emd. 1-
2004,

(3} Cédigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas -
CAC/RCP 53-2003.

(4) Norma General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas
presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

b. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

c. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Ciiterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

d. Normas técnicas Peruanas — Instituto Nacional de Calidad
e. Especificacion técnica propia.
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DIRECCION DE NORMAS COA:

TECNICAS DEL MATERIAL ESPECIFICACION TECNICA DE

VIVERES E INSUMOS F.T. N° DNT/ VIVEW
Normatividad con calidad GEN/000003
ANIS
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprobacion: RD N®, 022, IDNTM | Actualizacion:

Fecha: .23, /2%/7?

AR Sin actualizacién
echa itrad igencia: -, izacion:
L Agostodgﬁi'; rada en vigencia Paginas desde 01 hasta 04 Fecha actualizacion:

ANIS

1.- DESCRIPCION GENERAL

El anis es la sustancia de origen vegetal, deshidratada empleada para
sazonar o mejorar el sabor de los alimentos. Es obienido de fos frutos del
pimpinelia anissum.

2.~ CARACTERISTICAS DE CALIDAD
A. Caracterisiicas organoiéplicas:

s Olor: Aromdtico
s Sabor: Dulce

B. Requisitos fisico-quimicos:

s Aceilfe esencial: No menor de 2%
= Cenizas Totales: No mayor de 9%
- C. Requisitos microbioldgicos:
XVIl.2  Hisrhas de uso alimantaro pars infusiones {t&; mate, manzanill, boldo, otros).
Agente microbiano Calegoria | Clasas n c n:‘“m parg m
Mohos ' 3 3 5 1 108 10°
Enlerobactenacess 5 3 5 2 i0* 10°

3.- VIDA UL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el anis es de SEIS (06)
meses garantizado en condiciones de almacenamiento sin refrigeraciony a
temperaturas ambientales de las diferenfes regiones de nuestro pais,

contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes de la
Direccidn de Abastecimiento Naval.

4.- UNIDAD DE MEDIDA MINIMO

Unidad = MIL {1,000) gramos

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa de anis deberd estar debidamente rotulada de acuerdo a lo
dispuestio en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117° del

ide4
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DIRECCION DE NORMAS GOA;
TECNICAS DEL MATERIAL ESPECIFICACION TECNICA DE
VIVERES E INSUMOS F.T. N° DNT/ VIVEI/
Noymatividad con calidad GEN/000003
. ANIS
| Aprabacién: RDN°.22.2. IDNTM Actualizacion:
= DEPARTAMENTO ORMALIZACION Fecha: ...23. /84407...... Sin actualizacion
3 e — P

Age;zt;?o ;O?r;trada en vigencia Paginas desde-01 hasta 04 F_ic_ﬁ?j?_!ﬂ?hzaaon'

"Reglamenio sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

= Denominacion del producto

= Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productes importados nombre o razdn socidl del importador.

= Fecha de producciéon

Fecha de vencimiento

Peso neto

Numero de lofe

Registro sanitario

Lugar de origen

ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polietileno {PE} fransparente, resistente al transporte, manipuleo y
almacenamiento. '

EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO:

Saco de polietileno {PE} de primer uso, resistente al transporte, manipuleo y
dimacenamiento.

No se acepia envases elaborados de materiales reciclados o que

contengan metales pesados como arsénico, cobre, anfimonio, mercurio,
plomo, uranio, zinc, cadmio u ofros materiales que pueda ser absorbido por
el producto.

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

A. Documento . Registro Sanitario del producto

Emitido por . Direccidn General de Salud Ambiental {DIGESA)

Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanifario de Alimentos
y Bebidas.

Tipo . Copia

Documento . Ficha Técnica del producto

Emitido por : Fabricante

Tipo . Original {Hoja membretada)
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DIRECCION DE NORMAS COA:
TECNICAS DEL MATERIAL ESPECIFICACION TECNICA DE
VIVERES E INSUMOS F.T. N° DNT/ VIVEY
Normatividad con calidad GEN/GO0003
ANIS
Aprobacién: RDN°.@€e2.. /ONTM | Actualizacién:

- DEPARTAMENTO N?RMAUZANGN Fecha ’13/0*//? ....... Sin aclualizacién
A;Z Setaodgoﬁr;lrada €n vigencia: Paginas desde 01 hasta 04 Fecha fit}f?uzamén:

C. Documento
Emitido por
Tipo

D. Documenio

. Emitido por
Tipo

E. Documenio

Emitido por
Tipo

F. Documento

Emitido por
Tipo

: Certificado de garantia
: Fabricante o disfribuidor
: Original {Hoja membretada)

. Constancia de-crigen

(solo para productos nacioncles, debe mcluxr
fecha de produccidon y nimeros de lote «
internar)

: Fabricante o productor
: Original {Hoja membretadal)

: Declaracién Unica de Aduanas (DUA)

(solo para productos importados)

1 Autoridad Aduanera
. Copia

: Cerlificado de Andiisis Microbioldgico, segin lo

que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

. Laboratorio acreditado por INACAL
: Qriginal

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fabricacion, almacenamienio, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos ¥ bebidas de consumo humano-con la finalidad de garantizar

su inocuidad:

A. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

B. NIS N° O71-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano".

C. ESPECIFICACION TECNICA PROPIA.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

CANTIDAD: DOS {02) muestras

3ded
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DIRECCION DE NORMAS COA:
TECNICAS DEL MATERIAL | ESPECIFICACION TECNICA DE
VIVERES E INSUMOS F.T. N° DNT/ VIVEl/
Normatividai con calided GEN/000003
ANIS.
- Aprobacion: RDN°.€2Z. /DNTM | Actualizacion:
DEPARTAMENTO NORMALIZAGION Fecha: ...28./8%/ ......... Sin actualizacién -
Fecha de entrada en vigencia: i h izacion:
phsioh 201;; a en vigenc Paginas desde 01-hasta 04 F_i‘:’if?_tfhzaclén

B. PRESENTACION: Cada muestra de MIL {1,000) gramos

C. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

a. Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién Generdl de Salud Ambiental [DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilanciay Controf Sanifario de Alimenios
y Bebidas.
Tipo » Copia
b. Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo . Original (Hoja membretadal)

D. ENVASEUNITARIO: Bolsa de poligtileno (PE) transparente, resistente al
’ manipuleo, sellada. No debe  presentar
informacién impresa o escrifa de la empresa .
. postora.

E. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

» Presentacion

NUmero de lote

Fecha de produccidn
Fecha de vencimiento
Registro sanitario
Lugar de origen
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FI.N®
. . PRODUCTOS £ INSUMOS MGP-077114
larntativicd . B
Normatividad con calidad ALUMENTICIOS
CACAO EN PQLVO
‘ : : Aprobacion: RD N° 001-18-MGP-DNTM 250
DEPARTAMENTO DE MORMALIZACION Fochcr: 22 MAYO 2018 .| VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: Paginas desde 1 hasta 6 Fecha aclualizacion
Mayo 2018

CACAO EN POLVO

1.- DESCRIPCION GENERAL

Es el producto obtenido a partir de la forfa de cacao, reducida a poivo fino
por procesos mecdnicos; dl- que se le ha agregado aditivos alimentarios
permitidos para mejorar sus caracteristicas y solubilidad.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas:

{1] Color: Pardo

{2) Olor. Caracteristico, exento de rancidez y olores extranos.

{3) Sabor:Caracteristico

{4) Textura: ligeray muy fina

{5} El cacao en polvo deberd estar exento de infestacion por insectos u
hongos, de colorantes, preservantes, adulterantes y materias extranias.

{6) El cacao en polvo se dispersard en forma satisfactoria sin que presente
una sedimentacion, indebidamente répida, y rendird un producic de
buen sabor, aroma y cuerpo.

(7) Enla medida compatible con las buenas practicas de fabricacion, los

—~ productos deberdn estar exentos de materia objetable.

b. Requisitos fisico-quimicos:

{1)  Humedad (m/m): 7 % maximo

(2] Manteca de cacao (m/m): 20 % minimo, calculado referido al exiracto
seCco.

(3} Sdlo podran utilizarse en su composicién ingredientes facultativos y los
aditivos alimentarios, y Unicamente en las dosis establecidas, que se
indican en la Norma CODEX STAN 105 - 1981 para ef cacao en polvo y
mezclas secas de cacao y azdcar,

c. Contaminantes:

(1) Arsénico (As): 1 mg/kg (méximo)
{2) Plomo {Pb): 2 mg/kg {mdximo}
(38) Cobre (Cu): 50 myg/kg (mdaximo)

1de é

0299




]
DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL F.T.NC
. . PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077114
Normis f alld; ’
Normatividad con calidad AUMENTICIOS
CACAQ EN POLVC
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | £0100aci0n: RO 1 0011BMGP-ONIM | veggieon: |
Fecha de entrada en vigencia: Paginas desde 2 hasta & Fecha actualizacion
| Mayo 2018

d. Requisitos microbioldgicos:

{1) Los productos no deberdn contener sustancia alguna originada por
microorganismos en cantidades que puedan representar un riesgo
para la salud.

(2} Los productos deberdn estar exentos de hongos y microorganismos
patdégenos,

3.-  VIDA UTiL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el cacao en polvo es de
SEIS (6) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracidon y a  temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pals, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes
de la Marina de Guerra del Perd.

PRESENTACION

N
]

Unidad: 1000 gramos
5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO
Bolsa de polietieno [PE), resistente al transporte, manipuleo y almacenamiento.
a. EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO:

Bolsa de polietileno (PE} de primer uso, resistente al transporte, manipulec
y almacenamiento.

Los envases destinados a los productos deben ser de uso exclusivo vy de
primer Uso., quedando estrictamente prohibida la reutilizacion de
cudalguier envase.

El material de los envases debe ser de uso dlimentario y exclusivo para tal
fin, no deben transferir olores ni contaminacion al alimento, queddndo
sujetos a la vetificacion por parte de la autoridad sanitaria.
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\(\E.L-élvn,
%@y g DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
@' TECNICAS DEL MATERIAL

FT Ne

o . PROBUCTOS E INSUMOS MGP-077114
{ . r ; k
P ;J Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
CACAD EN POLVO
‘ ' Aprobacién: RD N° 0Q1-18-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
fecha de enfrada en vigencia: Paginas desde 3 hasta Fecha actualizacién
Mayoe 2018

6.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de cacao en polvo deberd estar debidamente rotulado de
acuverdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del "Reglamento sobre Vigilancia y Conirol Sanitario de Alimentos y Bebidas”,,
indicando en forma impresaq, legible y en idioma castallano lo siguiente:

a. Denominacion del producto

Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razdn social del importador

Fecha de produccién

Fecha de vencimiento

Peso neto

NUmero de lote

Registro sanitaro

Lugar de origen

Ingredientes

o

S T@ T ap

7.-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada ol momento del internamiento del bien.

a. Documento - : Registro Sanitario del produc‘to
Emitido por . Direccidn General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigitancia y Control  Sanitarioc  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo : Copia

b. Documenio : Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo . Original (Hoja membretada)

c. Documento . Certificado de garantia

' Emitido por : Fabricante o distribuidor
Tipo : Original {Hoja membretada)
3ded
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G ﬁ% :
%;r/;g% DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

£%  TECNICAS DEL MATERIAL T N°

PRODUCTOS £ INSUMOS MGP-077114
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

CACAO EN POLVO

< Aprobacién: RD N° 0Q1-18-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMAUIZACION Fecha: 92 MAYO 2018 VERSION: |

Fecha de entrada en vigencia: Paginas desde 4 hasta Fecha actudiizacion
Mayo 2018
d. DCocumento : Constancia de origen
{(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccidn y nUmeros de lote @
internar) .
Emitido por . Fabricante o productor
Tipo : Original {Hoja membretada)
e. Documento . Cerlificado de Vdalidacién Técnica Oficial del
Plan HACCP | -
Emitido por . Direccidn General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° (007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario de
Alimentos y Bebidas.
Tipo : Copia
f. Documento . Cerfificado de Andlisis Microbiolégico, segun lo
que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
R V.01 para el fipo de producto
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo . Original
g. Documento . Certificado de Andilisis Fisico-Quimico {manteca
— de cacao)
Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo : Original
g. Documento . Certificado de contenido de contaminanies del
lote ainternar
Emifido por 1 Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo . Original

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,
fapricacién. almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
inocuidad:
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DIRECCION DE NORMAS - FICHA TECNICA DE:
TeECNICAS DEL MATERIAL : ‘ F.T. N®
el " PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077114
Normatividad con ealidad ALIMENTICIOS

CACAQ EN POLVO

5 . Aprobacidn; RD N° 001-18-MGP-DNTM ,
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 VERSION:

Fecha: de entrada en vigencia: Péginas desde 5 hasta é Fecha actualizacion
Mayo 2018

a. Normas técnicas internacionales:
e Norma CODEX STAN 105-1981 para el cacao en polvo y mezcias secas
de cacao y azicar.

b. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

Cc. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre  Criterios
Microbioldgices de Calidad Sanitaria e Inocuidad para tos alimentos y

bebidas de consumo humano”.

d. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
NTP 208.007 — 2007 Cacco en polvo.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. CANTIDAD: DOS (02) unidades (muestra y confra muesira)
b. PRESENTACION: Cada muestra de 500 gramos

c.  DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1} Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N°® 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Conirol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo : Copia

(2} Documento . Ficha Técnica del producio
Emitido por . Fabricante
Tipo . Original (Hoja membretada)

d.  ENVASE UNITARIO: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa postora

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA!

Sdeé
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o % DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

Bema?l  TECNICAS DEL MATERIAL o R N°

sl )\ Normatisidad com calidid ' PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077114
ormabicactcon calidac ALIMENTICIOS
1
CACAO EN POLVO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AEI0DACIon: KD B 03118 MGP-DNTM | v ERsioN: |

Fecha de enfrada en vigencia: Paginas desde & hasta é fFecha actualizacion
t Mayo 2018

Etiqueta blanca que no identifique a Iq empresa
postora, con la siguiente informacidn:

1) Presentacion
NUumero de lote
Fecha de produccion -
} Fecha de vencimiento
5} Registro sanitario
) Lugaor de origen

A,——\p—-\ﬁ"—\———
B W0
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D}IRECCION DE NORMAS FCHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL F.T. N°

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077136

Novrmatividad con calidad ALIMENTICIOS

CALDO CONCENTRADO EN POLVO

D 2 Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM £,
EPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vi ia: . izacié
 Moyo 2015 ntrada en vigencia Paginas desde 1 hasta 5 Fecha actualizacidon

CALDO CONCENTRADO EN POLVO

1.-  DESCRIPCION GENERAL

Es el caldo concentrado y deshidratado en sdlido y/o polvo, constituido por
una cantidad apreciable de carne y/o exiracto de carne (res, pollo o
pescado), con o sin grasa, suficiente como para dar al producto los
caracteres organolépticos correspondientes. No deben reemplazar dichas
carnes y/o exiractos de carnes, por saborizantes o aromatizantes. Pueden
contener extractos vegetales, sal, grasa animal o vegetal y especias
naturales deshidratadas.

Alcance: Caldo concentrado de pollo, res o pescado.
2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Las materias primas y aditivos utilizados en su elaboracion deben ser aptos
para el consumo humano y cumplir con los requisitos establecidos en las
Normas Técnicas Peruanas pertinentes y ademds en las disposiciones
sanitarias vigentes. '

No deberdn presentar alteraciones producidas por ataques de
microorganismos o por cualquier ofro agente bioldgico, quimico o fisico y
estard exento de sustancias extraias como: insectos, tierra, cascara, etc.
Podrd contener gelatina natfural proveniente de huesos y pequefas
cantidades de azUcar, dextrina u otfros excipientes permitidos.

Sélo podrd contener colorantes de origen natural permitidos.

a. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

» [l producto no deberd presentar sinftomas de rancidez, ni sabores u
olores que indiguen su descomposicion.

b. REQUISITOS FiSICO-QUIMICOS

»  Nitrégeno total: 350 mg minimo
=  Materia grasa: 6.0 g maximo
»  Cloruro de sodio {sal): 12.5 g mdaximo

0293
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i, DIRECCION DE NORMAS

TECNICAS DEL MATERIAL

FICHA TECNICA DE:

FT.N°
N . PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077136
N p
ormatividad con calidad ALIMENTICIOS
CALDO CONCENTRADO EN POLVO
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM | | cogieg . |

Fecha: 22 MAYO 2018

Fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

P&ginas desde 2 hasta 5

Fecha actudiizacion

»  Glutamato de sodio o calcio: 4.5 g mdéximo
=  Humedad: 5§ % mdximo

c. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

Agents microllano Categoriz | Class fi ¢ r%_;ms?;«s- ke ™
5 . i
Leruiios nassdiios 2 3 5 z 3 1
Coliformes 4 3 5 3 40 s
Closlridium perfringens 7 3 a 2 1 Ihy
Salmaoneilz 5p. i 2 5 a ausergiai2sg | -
3.-  VIDA UTIL
El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el producto caldo
concentrado de pollo o res es de UN (01) mes, garantizado en condiciones
de almacenamiento sin refrigeracion y a temperaturas ambientales de las
diferentes regiones de nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de
internamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del PerU.
4.- UNIDAD DE MEDIDA MiNIMA
A solicitud del cliente.
5.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase que contenga al caldo concentrado de pollo, res o pescado
deberd estar debidamente rotulado de acuverdo a lo dispuesto en el
Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117° del “Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”, indicando en forma
impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

» Denominacion del producto

» Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razdn social del importador

* Registro sanitario

» Fecha de faenamiento

* Fecha de vencimiento

» Tiempo de vida Ufil

2de S
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL F.T.N°
- . PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077136
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
CALDO CONCENTRADO EN POLVO
£ Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM 2\
DEPARTAMENTO DE NORMAULZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: . izacié
Vs 2015 en vigenci Paginas desde 3 hasta 5 Fecha actudlizacion
= Peso neto

NUmero de lote
*» Lugar de origen

ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Papel laminado, de primer uso que soporten condiciones de transporte,
manipuleo y almacenamiento.

a.

EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO:

Caja de cartdn de primer uso, resistente al transporte, manipuleo vy

almacenamiento.

El envase y el embaloje deberan ser de materiales adecuados e

inocuos.

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a.

Documento
Emitido por
Base legal

Tipo
Documento
Emitido por
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo

Documento

Registro Sanitario del producto

Direccidon General de Salud Ambiental (DIGESA)
Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

Copia

. Ficha Técnica del producto
Fabricante
Original {Hoja membretada)

. Certificado de garantia
Fabricante o distribuidor
Original (Hoja membretada)

. Constancia de origen
{[solo para productos nacionales, debe incluir
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DJRECClQN DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL F.T. N°
. . PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077136
N tividad :
ormatividad con calidad ALIMENTICIOS
CALDO CONCENTRADO EN POLVO
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | £P05agion: RD IN° 001-18-MGP-DNIM | \/pgion: |
Fecha de entrada en vigencia: . izacié
s gen Paginas desde 4 hasta 5 Fecha actualizacion

Emitido por
Tipo

e. Documento

Emitido por
Tipo

f. Documento

Emitido por

Tipo

g. Documento

Emitido por
Tipo

fecha de produccidén y nimeros de lote a
internar)

: Fabricante o productor
. Original (Hoja membretadal)

Declaracién Unica de Aduanas (DUA)
(solo para productos importados)

: Autoridad Aduanera
. Copia

. Certificado de Andlisis Microbiolégico, segun lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

Laboratorio acreditado por INACAL

Original

. Certificado de Andlisis Fisico-Quimico (materia

grasa, cloruro de sodio, glutamato de sodio o
calcio).
Laboratorio acreditado por INACAL

. Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccidn, transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracidn y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar

su inocuidad:

a. Decrefo Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 *“Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
N.T.P. 209.036 - 1974 Caldos concentrados.

4ded
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DJRECCION DE NORMA
TECNICAS DEL MATERIA

Normatividad con calidad

S FICHA TECNICA DE:

L F.T.N°
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077136
ALIMENTICIOS

I

CALDO CONCENTRADO EN POLVO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | Aprobacion: RD N°001-18-MGP-DNTM | \/poqi . )

Fecha: 22 MAYO 2018

Fecha de entrada en vigencia:
LMoyo 2018

LPc’:ginos desde 5 hasta 5

Fecha actudlizacion

9.-

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANTIDAD: DOS {02) muestras

b. PRESENTACION: Cada muestra de 90 gramos.

c. DOCUMENTACION TEC

(1} Documento
Emitido por
Base legal

Tipo

(2) Documento
Emitido por
Tipo

d. EMPAQUE UNITARIO:

NICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

Registro Sanitario del producio

Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Conitrol  Sanitario
Alimentos y Bebidas.
. Copia

Ficha Técnica del producto
: Fabricante
. Original {(Hoja membretada)

Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora.

e. ROTULADO DE LA MUESTRA:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

= NUmero de lote

= Fecha de faena

» Fecha de vencimiento

= Lugar de origen

= Registro sanitario

= Peso neto aproximado

5de5
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

XA TECNICAS DEL MATERIAL F.T. N°
Ll
s .. oy PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077002
L) Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
- ]

APIO COSTENO DE PRIMERA CALIDAD

Aprobacion: RD N°001-18-MGP-DNTM | VERSION: 2
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | pPTo2008 500 R.D. N° 004-2020/DNTM

Fecha actualizacion
14 de febrero 2020

fecha de enfrada en vigencia: s
Mdiyo 2018 Péginas desde 1 hasta 3

APIO COSTENO DE PRIMERA CALIDAD

1.- DESCRIPCION GENERAL

El apio es una planta herbdcea de primera calidad.
2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Los apios deben estar limpios v frescos, pertenecer al mismo cultivo debiendo de
tener el grado de madurez que le permita soportar el manipuleo y conservarse
en buenas condiciones, libre de maguliaduras.

Segun el Decreto Supremo 007-98-SA Capitulo li: Articulo 26, “En la producciéon y
cosecha de vegetdles de consumo numano, deben adoptarse las medidas
necesarias para asegurar que los residuos de plaguicidas agricolas presentes en
éstos no excedan los limites mdximos establecidos por el Codex Alimentarius”.

Un (1) apio de buena cdlidad tiene tallos bien formados, peciolos gruesos,
compactos (no significativamente abultados o arqueados), poco curvados, una
apariencia fresca y color verde claro. Otros indices de calidad son el largo de los
tallos y de la nervadura central de la hoja, ausencia de defectos fales como:
corazdn negro, peciolos esponjosos, tallos florales y partiduras.

Hojas de apio: La presencia de enfermedades, dafios por insectos y dafios fisicos
{quebraduras, magulladuras, rasgaduras y ofros), restan vida al producto y
reducen o pierden totalmente su potencial de comercializacion.

Es un cultivo exigente en agua de buena calidad, el lavado se debe hacer con
agua y cloro doméstico.

Los apios no presentardn sintomas de rancidez, ni sabores, ni olores que indiquen
su descomposicion, estardn libres de humedad sin hojas secas ni rasgos de
descomposicion (pudricidn}.

a. Requisitos organolépticos:

(1} Color: Tipico del cultivo
{2) Consistencia: Firme
{3) Forma: Tdllo largo con hojas verdes

b. Requisitos fitosanitarios:

(1) Pudricién: V.N.0 %
1de3
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DJRECCEC)N DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL F.T. N°

5 . )\ Normatividad con calidud PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077002
’ ! ALIMENTICIOS

|

APIO COSTENO DE PRIMERA CALIDAD

. Aprobacion: RD N°001-18-MGP-DNTM | VERSION: 2
DEPARTAMENTO DE NORMALIZAGION | ¢ 2ac o B R.D. N° 004-2020/DNTM
Fecha de enfrada en vigencia: o Fecha actualizacién
Mayo 2018 Paginas desce 2 hasta 3 14 de febrero 2620

3.-

[(2) Picadura:V.N.0 %

(3) Libre de enfermedades y plagas que afectan el apio durante su
desarrollo y manejo post cosecha.

c. Requisitos microbioldgicos:

Agente inicrobians Calegoria | Clase n ¢ - n:"m“e perg T
{1
Eschorichia col . 5 3 | 5 2 W 10°
Safinonelfs sp. { 1e 2 5 0 Ausencla 125 g _
VIDA UriL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el producto apio costefio de
primera calidad es de SIETE {07) dias, garantizado en condiciones de
almacenamiento a temperaturas de refrigerciciéon, contabilizadas desde la fecha
de internamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del Perd.

PRESENTACION

a. Peso unitario: De 1 a 1.5 kilogramos
b. Peso atado: De 5 a 8 kilogramos

Noter: La unidad de medida serd determinada por el usuario en ef objeto de
la convocaioria.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Nao aplica.
ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

No aplica.
EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacidn a ser presentada al momento del internamiento del bien,

2de3

0287




DIRECCION DE NORMAS
TECNICAS DEL MATERIAL

Normalividad con calidicd

FICHA TECNICA DE:
FT.N°
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077002
ALIMENTICIOS

APIO COSTENO DE PRIMERA CALIDAD

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

} Aprobacién: RD N° 001-16-MGP-DNTM | VERSION: 2
Fecha: 22 MAYO 2018 | RD. N° 004-2020/DNTM

fecha de entrada en vigencia:
| Mayo 2018

Fecha actualizacidn
14 de febrero 2020

Paginas desde 3 hasta 3

a. Documento
Emiticio por
Base legal

Tipo

b. Documento

Emitido por
Tipo

c. Documento
Emifido por

Tipo

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO

: Autorizacion Sanitaria del establecimiento
: Servicio Nacional de Sanidad Agraria {SENASA)
. Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento de

inocuidad Agrodlimentaria

: Copia

: Declaracion Jurada dénde se compromete a dar

cumplimiento a lo establecido en el Decreto
Supremo N° 007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas

. Representante legal de la empresa o proveedor
: Original [Hoja membretada)

. Cerfificado de garantia (Declaracién jurada)
. Fabricante o distribuidor
: Original (Hoja membretada)

OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccidn, fransporte,
fabticacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboraciéon y expendio de los
dlimentos y bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar su

inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Regidmento sobre vigilancia y confrol
sanifario de adlimentos.y bebidas.

b. NIS N° O071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria  sobre  Ciriterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimenios y
bebidas de consumo humano”.

c. ESPECIFICACION TECNICA

PROPIA.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

No aplica.

3ded
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DIRECCION DE NORMAS . FICHATECNICA DE;
TECNICAS DEL MATERIAL I Ne

- " PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077321
\ Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

CARAMELOS EN GRAGEAS

) \ 2 Aprobacion: RD N° 001-19-MGR-DMNTM 2t '
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecho: 31 Enero 2019 VERSION: &

Fecha de enfrada en vigencia: - Fecha actualizacidn
Marzo 2019 Paginas desde 1 hasta § Yutie 2014

CARAMELOS EN GRAGEAS

1.- DESCRIPCION GENERAL

Son masas obtenidas por concentracion o mezcia de azicar y/o azlcares en
— un porcentgje minimo del 50 por 100 sobre el producio final, a fas que se les
anaden o no otros ingredientes y/o aditivos autorizados.

a. Alcance.- Caramelos duros sabor @ frutas o menta, caramelos con nucleo
liguido, caramelos blandos y caramelos con recubrimiento de chocolate.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas:

(1} Color: caracteristico al producto

(2} Olor:  agradable caracteristico al producto
(3} Sabor: dulce, caracieristico ol producto

(4} Aspecto: bueno

(5} Consistencia:; caracteristico al producto

{6}  Materias exiranas: ausencia

b. Requisitos fisicos — quimicos:

oy (1) Los caramelos en grageas deberdn de fabricarse a partir de

B materias sanas vy limpias, exentas de impurezas de toda especie y
en perfecto estado de conservacion.

(2} Los productos no deberdn contener sustancia alguna originada
por microorganismos que puedan. representar un riesgo para o
salud. ,

(3) Los productos deberdn estar exentos de hongos y microorganismos
patdégenaos.

1ded
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DIRECCIONM DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FI.N®
Loy ) PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077321
lormativids radigte
Normatividad con calidad ALMENTICIOS
CARAMELOS EN GRAGEAS
Aprobacidn: RD N° C01-19-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 - VERSION: 2,
Fecha de entrada en vigencia: oo fecha actualizacion
Marzo 2019 Paginas desde 2 hasta.§ Tuto 1044
c. Requisitos microbiolégicos:
7.2 Caramelos duros {sin relleno)
Agente microblano Categoria| Clase n c Limite por gr.
m [
Aerobios Masofilos 2 3 5 2 10° 5x10°
Mohos 2 3 5 2 10 5x10

7.3 Caramelos blandos, semiblandos y duros con relieno, goma de mascar, marshmeliows y
“ilotros productos de confiteria con o sinrelleno,

Agente microbtano Categorial Clase n c Limite por gr.
o M
Aerobios Meséfilos 2 3 5 2 10° 10°
Mohos 2 3 5 2 50 3x10”

3.-  VIDAUTIL

a. El Tiempo de Vida Utit {TVU} minimo aceptable para los caramelos en
grageas es de SES (6) meses, garantizado en condiciones de
almdcenarniento v sin refrigeracion en las diferenfes regiones de nuestro
pais, contabilizadas desde la fecha de infernamiento en los aimacenes de
la Marina de Guerra del Perd.

4.- PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacion del
producto.

§.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polipropileno (PP}, resistente  al  fransporte, manipuleo vy
almacenamienio.

a. EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO:

Bolsa de polipropileno (PP} y/o caja de cartéon de primer uso, resistente al
transporte, manipuleo y G!macenumiento. \
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£5  DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:;
A TECNICAS DEL MATERIAL I N°

=) 5\ ot , PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077321
A3 Novmatividad con calidad ALIMENTICIOS ‘

CARAMELOS EN GRAGEAS

4 Aprobacién: RD N° 601-19-MGP-DNTM n ).
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 2,

Fecha de entrada en vigencia: Ce s Fecha actualizacidon
Mao 2019 Paginas desde 3 hasta 5 Tulio 2014

Los envases destinados a los productos deben ser de uso exclusivo y de
primer uso, quedando estrictamente prohibida la reutilizacion de cualguier
envase.

El material de los envases debe ser de uso alimentario y exclusive para tal
fin, no deben fransferir olores ni contarminacion al alimento.

En el objeto de la convocatoria se definird el envase del producto.

5. ROTULADO DEL PRODUCTO

Cadda bolsa de caramelos en grageas deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

Denominacidn del producto

Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador

Fecha de produccién

Fecha de vencimiento

Peso neto

Numero de lote

Registro sanitario

Lugar de origen

Ingredientes

se@meap TQ

7.-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCT_O

Documentacion a ser presentada al momento del infernamiento del bien.

g, Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccidn General de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo . Copia
b. Documento . Ficha Técnica del producto
’ 3ded
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DIRECCION DE NORMAS
Y% TECNICAS DEL MATERIAL

FICHA TECNICA DE;

FI.N®
Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077321
o ALIMENTICIOS
CARAMELOS EN GRAGEAS
e e prr T Ty A
DEPARTAMENTO DE NORMAL IZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: &

fecha de entrada en vigencia:

Fecha acludlizacion

Marzo 2019 Péginas desde 4 hasta 5 Tio 1044
Emitido par . Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretada)
c. Documento : Cerliticado de garantia
Emitido por : Fabricante o distribuidor
Tipo : Original [Hoja membretadal

d. Documenio 1 Constancia de origen

{solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de producciéon y numeros de lote a
internar)

: Fabricante o productor

: Original {Hoja membretada)

Emitido por
Tipo
f. Documento . Cerfificade de Vdalidacion Téenica Oficial del
Plan HACCP

Emitido por . Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)

Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sonitario  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo i Copia

g. Documento . Certificado de Andlisis Microbioldgico, segin lo
que establece g NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

. Laboratorio acreditado por INACAL

;. Original

Emitido por
Tipo

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccidn, transporte,
fabricacidon, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar su
inocuidad:

a. Decrefo Supremo N° 007-98-SA.- Reglcmento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.
4ded
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ooty DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

29 TECNICAS DEL MATERIAL £I.N°

PRODUCTOS £ INSUMOS MGP-077321

_ Normatividad con ealidad AUMENTICIOS

CARAMELOS EN GRAGEAS

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | pPro00cién: RDREO0LIZ-MGP-ONM | vepgion:

Fecha de entrada en vigencia:

Marzo 2019 Paginas desde 5 hasta 5 Fecha aclualizacion

Fulip 014

b, NIS N° Q71-MINSA/DIGESA- V.01 “"Norma Sanitaria sobre Critetios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e inocuidad para tos alimentos y
bebidas de consumo humano™.

c.  Especificacion técnica propia.

~ 9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

\ a. CANTIDAD: DOS {02) bolsas {musstra y contramuesira) -
b. PRESENTACION: Cada bolsa de 100 gramos

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

1), Documenio 1 Registro Sanitario del producto
Emitido por 1 Direccidn General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Conirol  Sanitaric  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo . Copia
{2). Documenio . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
; Tipo : Original (Hoja membretaday)

d, ENVASEUNITARIO: Envase de fdbrica sin abrir. No debe preseniar
informacidn impresa o escrita de la empresa postora

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

{1} Presentacidn

(2} NUmero de lote

(3} Fecha de produccidn
{4) Fecha de vencimiento
(5) Registro sanitario

{1} Lugar de origen

S5des
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS FT N
5\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077105
ALIMENTICIOS
Novrmatividad con calidad
CARNE MOLIDA DE BOVINO
v Aprobacion; R.D. t4° 001-2018-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 moyo 2018 VERSION: |
Fecha de entrada en vigencia: - izacid
e ig PGginas desde 1 hasta 5 Fecha actualizacion
CARNE MOLIDA DE BOVING

1.- DESCRIPCION GENERAL

Es el producto obtenido por la molienda de la carne de bovino libre de grasa,

— cartilago y hueso donde el tamaiio de los frozos es ¢casi uniforme. Es sometido a
un proceso de congelamiento para asegurar y preservar ja calidad del
producto.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

La came molida de bovino deberd procecder de animales sanos, faenados bajo
inspeccién veterinaria y de plantas faenadoras o camales autorizados por la
autoridad competente.

No deberdn tener residuos de anfibiéticos, conservadores, ablandadores o
sustancias que por su naturaleza atenten contra la salud del consumidor.

Deberdn cumplir los requisitos fijados por las normas del Codex Alimentarius
sobre Residuos de Plaguicidas y Aditivos Alimentarios.

E producto serd obtenido por molienda de la carme de pecho {guiso) vy tendrd
un contenido de 5-10% de grasa.

La came molida de bovino provendrd de la molienda de pecho deshuesado
[guiso). La carne deberd proceder de toros, faenados bajo inspeccion
veterinaria v de plantas foenadoras o camales autorizados por la autoridad
competente.

a, Cdracteristicas organolépticas:

{1) Color: Rojo cereza caracteristico

{2} Olor. Sui-genetis y exento de cualquier olor anormail
{3) Sabor: Sui generis

(4)  Aspecto general: Marméreo

{8 Exenio de blogues de hielo interna y extermamente

ldes
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS F.T N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077105
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
CARNE MOLIDA DE BOVINO
: Aprobacion: R.D, N° 001-2018-MGP-DNTM <
DEPARTAMENT g '
EPARTAMENTQ DF NORMAUIZACION Fecha: 22 mayo 2018 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: P Fecha actualizacion
MAY® 2018 Paginas desde 2 hasta 5

b. Reaquisitos fisico-quimicos:

[1}  Prusba de Nitrégene amoniacal:  Negativo
2} PH: 855y é.4

N
c. Requisitos microbioldgicos:
Agente microbiano Categeriaj Clase n € Limite por g.
m M
Aerohios Mesofitos (30°C) 2 3 5 2 10° 10’
Escherichia coff 5 3 5 2 50 &x10”
Saphylococcus aureus 7 3 5 2 10° 10°
Salmonelfa sp. 10 2 5 0 Ausencial2bg| -
Escherichia coli 0157.:H7 10 2 5 0 |Ausenciai2bg| -
3.-  VIDA UTiL
Bl Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para el producto carne molida
de bovino es de SEIS [06) meses, garantizade en condiciones de
almacenamiento o femperaturas de congelacion, contabillizadas desde la
fecha de internamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del Perd.
A

4.- PRESENTACION
Unidad = 500 gramos minimo
Nota: en el objeto de la convocatoria se definird la presentacion del producto.

B.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

(1) Bolsa de palietieno {PET) de primer uso, resistentes al fransporte. manipuleo
y almacenamiento.

[2) No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio,
plomo, uranio, zinc, cadmio v otros materiales que pueda ser absorbido
por el producto.

2des
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OB DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
L NORMAS F.T. N
/é TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS € INSUMOS MGP-077105
2R ALIMENTICIOS
: Normatividad con calidad

CARNE MOLIDA DE BOVINO

_ 4 Aprobacidn: R.D. M° 001-2018-MGP-DNTM et A
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 mayo 2018 VERSION: |

Fecha de entfrada en vigencia: .
MAYG 2018 Paginas desde 3 hasta 5

Fecha aclualizacion

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase que contenga a la came molida de bovine deberd estar
debidamente rotulado de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-
28-SA, Articulo 114° y 117° del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos v Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma
castellano 1o siguiente:

a. Denominacién del producto

Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador
Grado de calidad

Registro sanitario

Fecha de faenamiento

Fecha de vencimiento

Tiempe de vida Util

Peso neto

Numero de lofe

Lugar de origen

c

Fa@ o a0

—. e

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentfacidn a.ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccidon General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Conirol Santiario de
Alimentos v Bebidas.

Tipo : Copia
b, Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo . Original {Hoja membretada)
c. Documento ‘ ; Cerlificado de garantia
Emitido por : Fabricante o distriibuidor
Tipo . Original {Hoja membretada)
3de s
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Pung  DIRECCIONDE FICHA TECNICA DE:
) . NORMAS F.I.N®
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS € INSUMOS MGP-077105
ALMENTICIOS
Normatividad con calidad
CARNE MOLIDA DE BOVINO

Aprobacion: R.D. dM° 001-2018-MGP-DNTM

DEPAR T A >
EPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 mayo 2018

Fecha de entrada en vigencia: -

VERSION: 1

Fecha actualizacion

| MAYO 2018 Paginas desde 4 hasta 5
d. Documenio . Constancia de origen
{solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nimeros de lote «
internar)
Emitido por : Fabricante o productor
Tipo : Original {Hoja membretada)
e. Documenio . Certfificado de Andlisis Microbiolégico, segin o
que establece fa NTS N° O71-MINSA/DIGESA-
V.01 para el fipo de producto
Emitido por Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo Original
f. Documento . Certificado de Andlisis Fisico-Quimico
(porcentdje de grasa)
Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo . Original
g. Documento Cerlificado de residuos de sustancias de uso
veterinario y adilivos alimentarios del lote a
internar por cada intermnamiento.
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo Criginal

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién nacional a la que deberén sujefarse la produccién, transporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de los
alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
inocuidad: '

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de dglimentos y bebidas.

b, NIS N°

071-MINSA/DIGESA- V.01 “Nomma Sanitaria  sobre Criterios

Microbioclégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano".

4de S
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE;
¥ NORMAS LN
) 5\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077105
ALIMENTICIOS

Noroatividad con calidad

£ Aprobacion: R.D. N® 001-2018-MGP-DNTM
P .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 mayo 2018 VERSION: [

CARNE MOLIDA DE BOVINO

Fecha de enfrada en vigencia;

i Fecha actualizacién
MAYO 2018 Paginas desde 5 hasta 5

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
Segin lo establecido en la N.TI.P, 201,055 - 2008 Carnes y productos cémicos.

9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANTIDAD: DOS {02} unidades {muestray contramuestra)

b. PRESENTACION: Cada unidad de DOS {2} kilogramos de carne molida
de bovino congeladd, exento de bloques de hielo
interna'y externamente.

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA:

{1}. Documento : Registro Sanitaria del producto
Emitido por © Direccidbn General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo : Copia

d.  EMPAQUE UNITARIO:
Bolsa de polietileno (PE). sellada. Las BOS (2
muesiras. dentro de una caja con tapa de
poliestireno  [PS}/Tecnopor. No debe presentar
informacidn impresa o escrita de la empresa postora

e. ROTULADO DE LA MUESTRA:

Efiqueta blanca que no identifique o la empresa
postora, con la siguiente informacion:

{1) Nomero de lote

{2} Fecha de faena

(3) Fecha de vencimiento
(4) Lugar de origen

(5} Redgistro sanitario

{6) Peso neto aproximado

S5des
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DJRECCléN DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL F.T.N°
N . PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077009
Noring '\J|‘ CO71 Catldiv
ormatividad con calidad ALUMENTICIOS
CEBOLLA ROJA CRIOLLA DE PRIMERA CALIDAD
- VERSION: 2
DEPARTAMENTO DE NORMALZACION | APTOBACIoN: RO O0I-IBMGPDNIM | g e 0o4-
2020/DNTM
Fecha de entrada en vigencia: o Ffecha actualizacion
| Mayo 2018 Paginas desde 1 hasta 4 14 de febrero 2020

CEBOLLA ROJA CRIOLLA DE PRIMERA CALIDAD
1.- DESCRIPCION GENERAL

Las cebollas rojas o Allium cepa de base carnosa e hinchada constituye el bulbo
formado por numerosas capas gruesas y carnosas al interior.

Las cebollas rojas a diferencia de las blancas, contienen un tipo de antioxidantes,

las antocianinas. que son los pigmentos naturales que les confieren el color
violdceo.

2.- -CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Debera ser roja criolla de primera cdlidad, colocada en maillas de CINCUENTA (50)
Kg.. no deberd presentar sinfomas de rancidez ni sabores, ni olores que indiquen su
descomposicidn, deberd estar libre de humedad sin hojas secas ni rasgos de
descomposicion (pudricidn).

Segun el Decreto Supremo 007-98-SA Capitulo lI: Articulo 26, "En la produccién y
cosecha de vegetales de consumo humano, deben adoptarse las medidas
necesarias para asegurar que los residuos de plaguicidas agricolas presentes en
&stos no excedan los limites maximos establecidos por el Codex Alimentarius”.

a. Requisitos organoclépticos:

(1) Color: Rojo violdiceo, rojo intenso, violdceo
(2) Sabor Caracteristico

(3) Forma:  Globosa, esférica o elipsoidal

(4) Peso: Enire 100 y 250 gramos cada una

g/ b. Requisitos fitosanitarios:

(1} Deberdan estar enteras

{2} Tener un aspecto fresco

(3) Estar sanasy exentos de podredumbre o deterioro que hagan que no
sean aptas para el consumo

(4) Estar limpios y exentos de cualquier materia extrana visible: goipes,
griefcs, rajaduras

{5) Estar exentas de plagas que afecten al aspecto general del producto.

(6) Estar exentas de dafos causados por plagas

1de4
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FT.N°
Novmatividac con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077009
ALIMENTICIOS
CEBOLLA ROJA CRIOLLA DE PRIMERA CALIDAD
Aprobacidn; RD N° 001-18-MGP-DNTM VERSION: 2
DEPART > * RD N° 001-18-MGP-
ARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 R.D. Ne Q04-~
2020/DNTM
Fecha de entrada en vigencia: - Fecha actudlizacion
P
Mayo 2018 aginas desde 2 hasta 4 14 de febrero 2020

(7) Exentas de humedad externa anormal

{8) Estar exentas de cualquier olor y/o sabor extranos
{?) Alteraciones: V.N.0 %
{10) Picadura:V.N.0 %

c. Requisitos microbioldgicos:

Las cebollas rojas deben cumplir con los requisitos minimos siguientes:
{Expresados en ufc/g).

AGENTE ( LIMITE POR G.
MICROBIANO CATEGORIA | CLASE N C vl v
Escherichia coli 5 3 2 102 108
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g| -

d. Contaminantes:

En la produccién y cosecha de vegetales de consumo humano deben
adoptarse las medidas necesarias para asegurar que los residuos de
plaguicidas agricolas presentes en éstos no excedan los limites maximos
establecidos por el Codex Alimentarius.

3.- VIDAUTLL

El Tiempo de Vida Util (TVU)} minimo aceptable para el producio cebolla roja
criolla de primera calidad es de SIETE (07) dias, garanfizado en condiciones de
amacenamiento a temperaturas de refrigeracion, contabilizadas desde la fecha
de internamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del Perd.

4.- PRESENTACION

a. Unidad = CINCUENTA [50) kilogramos.

2de 4
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D}RECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL F.T. N°
Normatividad con calidad ' PROD&?&SSTIECIT‘SEJMOS MGP-077009
CEBOLLA ROJA CRIOLLA DE PRIMERA CALIDAD
Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM VERSION: 2
DE : ion: RD N° 001-18-MGP-
PARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 ] R.D. Ne Q04-
2020/DNTM
Fecha de entrada en vigencia: ) Fecha actualizacién
Pagi
Mayo 2018 ginas desde 3 hasia 4 14 de febrero 2020

5.- ROTULADO DEL PRODUCTO

No aplica.

6.- ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Malla de polietileno (PE) de primer uso, resistente al fransporte, manipuleo y

almacenamiento.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, anfimonio, mercurio, plomo, uranio, zinc,
cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por el producto.

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del infernamiento del bien.

a. Documento
Emiticlo por
Base legal

Tipo

b, Documento

Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

Autorizacién Sanitaria del establecimiento
Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA)
Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento
de Inocuidad Agroalimentaria

Copia

Declaracion Jurada dénde se compromete a dar
cumplimiento a lo establecido en el Decretfo
Suptemo N° 007-98-SA  Reglamenio sobre
Vigilancia y Conirol Sanitario de Alimentos y
Bebidas

Representante legal de la empresa o proveedor.

Original (Hoja membretada)

Certificado de garantia {Declaracidn juradal)
Fabricante o distribuidor
Original {Hoja membretada)

3de 4

0213




DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL F.T. N°
Novmatividad con calidad PRO[?:LCI\I\SST?C"I\!SEJMOS MGP-077009
CEBOLLA ROJA CRIOLLA DE PRIMERA CALIDAD
Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM VERSION: 2
: . probacién: ° -18- g ,
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 R.D. Ne 004- J
2020/DNTM
Fecha de entrada en vigencia: . Fecha actudlizacion
Mayo 2018 Paginas desde 4 hasta 4 14 de febrero 2020

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATQRIO

Legislacidn nacional a la que deberdn sujetarse la produccidn, transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de los

alimentos y bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar su
an inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y confrol
sanitario de dlimentos y bebidas. '

b. NS N° O071-MINSA/DIGESA- V.01 "Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humanao.

c.  ESPECIFICACION TECNICA PROPIA.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

No aplica.

SN
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%55  DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
% TECNICAS DEL MATERIAL : FT.N°
Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077158
ormauvidad con callaa AUMENT'C‘OS
CECINA

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion: RD N° 001-18-MGP-DNTM |\ poq . |

Fecha: 22 MAYO 2018

Fecha de entrada en vigencia: - '
MAYO 2018 P&ginas desde 1 hasta 5

Fecha actudlizacion

CECINA

DESCRIPCION GENERAL

Es un producto cdrnico elaborado en base a la carne de porcino, a los cuales
se les refira la piel, huesos y grasa y se somefe a un proceso de secado y
ahumado. Ademds se le puede agregar otros aditivos permitidos.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

La cecina deberd ser preparada a partir de carne que proceda de animales
de abasto que hayan sido sometidos a inspeccion veterinaria ante mortem y
post mortem.

Todos los demds ingredientes y aditivos utilizados en su elaboracion deberdn
cumplir con los requisitos de calidad establecidos en las Normas Técnicas
Peruanas pertinentes sobre el fema y ademds en las disposiciones sanitarias
vigentes.

Su elaboracién y comercidlizacién, deben estar garantizadas por el
cumplimiento de las disposiciones vigentes y de las buenas précticas de
higiene de los productos cdrnicos elaborados segiun el CODEX STAN 96-1981,
de tal manera que asegure su calidad.

a. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

=  Aspecto: la forma y el tamano, deben corresponder a las
caracteristicas propias del producto, en cuadlquier caso siempre
deberdn ser exentos de materias exfranas.

= Sabor: agradable y caracteristicos del producto; exentos de
cualquier sabor extrafio. No deberdn estar rancios en ningin caso.

» Olor: agradable y caracteristico del producto; exentos de cualquier
olor extrafo. No deberdn presentar olores acidos.

» Color: caracteristico del producto y exentos de cualquier coloracion
extrana.
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D}RECCION DE NORMAS
TECNICAS DEL MATERIAL

FICHA TECNICA DE:;

FT. NP
Normatidad con calcad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077158
wida calida ALIMENTICIOS
CECINA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | ApProbacion: RD N° 001-18-MGP-DNTM |/ eoqig-

Fecha: 22 MAYO 2018

Fecha de entrada en vigencia:
MAYO 2018

P&ginas desde 2 hasta 5

Fecha actualizacién

= Texiura: caracteristica del producto, en general, la fextura debe ser
firme al tacto y eldstica; salvo que en su Norma especifica del

producto se indique lo confrario.

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

. . , Lirnite por g
Agente microbianc Categoria | Clase i ik ™
1 5
Staphylococcous aureus & 5 10° 10
Clostridium perfringens & 5 10° 0
Salmonelta sp. 10 5 Augencia 25 g

.- VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el producto cecina es de
UN (01) mes, garantizado en condiciones de almacenamiento a temperaturas
de refrigeracién, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Peru.

- UNIDAD DE MEDIDA MINIMA

A solicitud del cliente.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase que contenga a la cecina deberd estar debidamente rotulado
de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y
117° del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos vy
Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo

siguiente:

» Denominacidon del producto

= Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso de
productos importados nombre o razdn social del importador

= Registro sanitario
» Fecha de vencimiento
= Tiempo de vida Util
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D]RECCIO'N DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL F.T.N°
. . PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077158
Novmatividad con calidad ALIMENTICIOS
CECINA
' Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM 200
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fech nt i ia: L izacidé
N?A(\:Yg (nglz rada en vigencia: Paginas desde 3 hasta 5 Fecha OCTUOHZOCIOI’]

= Peso netfo
= NUmero de lote
» Lugaor de origen

ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polietileno (PE) doble densidad, de primer uso que soporten

condiciones de fransporte,

manipuleo vy almacenamiento. El envase y el

embalaje deberdn ser de materiales adecuados e inocuos.

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

b. Documento
Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento

Emitido por
Tipo

Registro Sanitario del producto

Direccién General de Salud Ambiental
(DIGESA)

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

Copia

Ficha Técnica del producto
Fabricante

. Original (Hoja membretada)

: Certificado de garantia

Fabricante o distribuidor

: Original {(Hoja membretada)

: Constancia de origen

{solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccidn y niumeros de lote a
internar) '
Fabricante o productor

Original (Hoja membretada)
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oo % DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE: |
b TECNICAS DEL MATERIAL F.T.Ne
)\ Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077158
e | ALIMENTICIOS
CECINA

< Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM 200 ‘
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION T Fecha: 22 MAYC 2018 VERSION: 1}

Fecha de entrada en vigencia: Fecha actuadlizacion

MAYO 2018 P&ginas desde 4 hasta 5
e. Documento . Declaracién Unica de Aduanas (DUA)
(solo para productos importados)
Emitido por . Autoridad Aduanera
Tipo : Copia
f. - Documento . Certificado de Andlisis Microbiolégico, segin lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01
para el tipo de producto

Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL

Tipo . Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracidon y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los dlimentos vy
bebidas de consumo humano”.

c. Especificacion Técnica propia.
9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. CANTIDAD: DOS (02) muestras

b. PRESENTACION: Cada muestra de 100 gramos.

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

a. Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccidn General de Salud Ambiental (DIGESA)
4deb5
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R ' DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL F.T. Ne
Normatividad con calidad PRODAL;-CI:J\S'\S”'IEC";’CS)EJMOS MGP-077158
CECINA

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION ﬁgéﬁg?gm;\sg P 1S MEPDNIM v ERSION: |
Fecha de entrada en vigencia: L. i id
MAYO 2018 nvIg a P&ginas desde 5 hasta 5 Fecha actudlizacion

Base legal

Tipo

b. Documento
Emitido por
Tipo

Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario
Alimentos y Bebidas.
Copia

Ficha Técnica del producto
Fabricante
Original (Hoja membrefada)

de

d. EMPAQUE UNITARIO: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacion impresa o escrita de la 'empreso
postora. Las DOS (02) muesiras dentro de una caja
con tapa de poliestireno (PS)/Tecnopor.

e. ROTULADO DE LA MUESTRA:
Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

NUmero de lote

Fecha de vencimiento
Lugar de orige“n
Registro sanitario

Peso neto aproximado

5de5
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Ty, ) FICHA TECNICA:
S B DIRECCION DE NORMAS FT.Ne

q »*gg » TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077503

{% Normatividad con.calidad AUMENTICIOS

CLAVO DE OLOR
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprobacicn: RD N° 001-19 -MGP-DNTM |y ecqig. 3
fecha: 31 Enero 2019

Fecha de enlraida en vigencia: o Fecha aclualizacion:

{ Eneio 2019 Paginas desde 1 hasta §

CLAVO DE OLOR

1.- DESCRIPCION GENERAL

Son los botones florales enteros desecados de Fugenia caryophylius [Spreng.)
Bullock & S.G.Harrison. Los clavos de olor son una especia gue se obliene de los
brotes de las flores del arbol del clavo. €l ingrediente se obiiene cuando las
flores se secan hasta adaquirir un color marrén.

Su consistencia es dura, pero en su inferior contfiene sustancias oleosas que son
la base de sus propiedades nutricionales y sabor.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas:

(1)  Aspecto: pedinculo floral maduro desecado y homogéneo.
{(2) Color: marrén negruzco o marrdn rojizo.
(3) Olor: caracteristico, fuertemente aromatico.

(4} Sabor: caracteristico, punzante.
b. Requisitos fisico-quimicos

{1} B clavo de olor deberd estar constituido por botones florales
cosechados antes de la madurez, sanos y limpios. Los botones fiorales
deberdn estar desecados y medirdn en promedio de 10 g 15 mm de
longitud con 3 g 4 mm de ancho.

(2) No deberd contener elementos vegetales extranos a la especie.

(3) No deberd ser coloreado ni aromatizado artificialmente.

(4) Deberd contener, por lo menos, un minimo de 15 % de aceite esencial.

(5) Deberd estar exento de insectos vivos o muertos, materia terrosa,

pardsitos, mohos, suciedades y microorganismo que indiquen una

manipulacién defectuosa del producto. '

}  Clavo de olor “madre”, méximo 0.5 %

} Clavo de olor sin cabeza, méximo 2.0 %

(8) Clavo de olor "khoker”, mdéximo 0.5 %

) Materia extrafias, méximo 1.0 %

(10} Humedad maxima: 10.0 %

1de s
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«4@:%\ . FICHA TECNICA;
z&% $%4%  DIRECCION DE NORMAS FT.Ne
52 - . ) .
,{ 4@;%9 TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077503
Ve Normatividad con caldad ALIMENTICIOS
CLAVO DE OLOR
] Aprobacién: RD N° 001-19 -MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION focho: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fecha de enira
Enegzo?‘)en radla en vigencia Paginas desde 2 hasta 5 Fecha actualizacion:
(11} Aceite voldtil, minimo: 17.0%
{12} Cenizas totales, méximo: 7.0 %
{(13) Fibra cruda, méximo: 10.0 %
c. Requisitos microbioldgicos:
Agente microbiano Categorlal Clase n - c Limite por g.
' m M
Aerobios Mesofilos esporulados 2 3 5 2 10° 10°
Mohos 5 3 5 2 10° 107
Coliformes § 3 5 2 10° 107
~ |Escheiichia cofi {*) 5 3 5 2 10 107
Salmonefia sp. 10 2 5 0 AusenciafZb g e
{*) Sélo para los productes de consumo directo

VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para el producto Clavo de Olor

es de UN (01} mes, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracién y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de

nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes
de la Marina de Guerra del Perd.

PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacion del

. producto,

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

En bolsa de polipropilenc [PP), de primer uso, resistenie al transporte,
manipuleo y almacenamiento.

El envase deberd proteger al producto de la humedad y la contaminacian. El
material deberd ser resistente a la accién del producto y ne modificard en
este, sus caracteristicas fisicas y quimicas.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por el producto.

2de 5
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. FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS

- ET. N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077503
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
CLAVO DE OLOR
DEPARTAMENTO NORMALIZACION AProbacion: RON® 001-19 -MGP-DNTM | | oqc )

Fecha: 31 Enero 2019

Fecha de enfrada en vigencia:

Fecha actualizacion:
Enero 2019

Pdginas desde 3 hasta s

6.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de Clavo de Olor, deberd estar debidamente rotulado de
acyerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicdando en forma impresa, legible y en idiomd castellano lo siguiente:

g. Denominacién del producto

Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razédn social del importador.
Presentacion

Registro sanitario

Fecha de Produccidon

Fecha de Vencimiento

N° de Lote

Origen

i~

e ™o oo

7.-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO
Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento . Registro Sanitario del producto

Epnitido por . Direccidon General de Salud Ambientd
(DIGESA)

Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Conirol  Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

Tipo . Copia

b. Documenio : Ficha Técnica del producto

Emitido por 1 Fabricante

Tipo Original (Hoja membretadal
c. Documento . Certificado de garantia

Emitido por . Fabricante o distribuidor

Tipo . Qriginal (Hoja membretada)
d, Documento Constancia de origen

3des
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I, ) FICHA TECNICA:
e Bagt  DIRECCION DE NORMAS | ET e
v {ﬂgy\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077503

i l:_ J Normatividad con ealidad ALUMENTICIOS

CLAVO DE OLOR
DEPARTAMENT . Aprobacion: RD N° 001-19 -MGP-DNTM _

| MENTO NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fechia de enlrada en vigencia: - izacion:
hipvnd a'en vigenci Paginas desde 4 hasta 5 Fecha actudlizacion:

{solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nUmeros de lote a

internar)
Emitido por . Fabricante o productor
Tipo . Original {Hoja membretada)
e. Documento : Certificado de Andlisis Microbiolégico, segin lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producio

Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo : Original
f.  Documento : Cerfificado de Andilisis Fisico quimico del lofe a
internar.
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo . Original '

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,
fabricacién, amacenamiento, fraccionamiento, elaboraciéon y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b, NTS N° 0O71-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Ciriterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los dlimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. Normas Técnicas Peruands:
N.T.P. 209.127 - 1976 Especias y condimentos. Clavo de olor.
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. FICHA JECNICA:
DIRECCION DE NORMAS

! FTNe
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077503

Nomatividad con ealidad ALIMENTICIOS

CLAVO DE OLOR

: . Aprobacién: RDN° 001-19 -MGP-DNIM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 31 Enere 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: s Fecha aclualizacion:
Enero 2019 Paginas desde § hasta §

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANTIDAD: DOS [02) unidades (muestra y contramuestra)

D. PRESENTACION:  Cada unidad de 200 gramos

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1} Documento . Regisiro Sanitario del producto
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

Tipo : Copia

(2} Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original (Hoja membretada)

d. ENVASE UNITARIO: Bolsa de polipropileno (PP} transparente,
resistente al  manipuleo, sellada. No debe
presentar informacién impresa o escrita de la

™ empresa postora.

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con fa siguiente informacion:

(1} Presentacion

(2} NOmerc de lote

{3) Fecha de produccidn
(4) Fecha de vencimienio
(5) Registro sanitario

(6) Lugar de origen
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gt DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
S NORMAS FINC
o\ |\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-07716)
é ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

CHAMPINONES ENVASADOS

- Aprobacion: R.D.N°001-19- MGP-DNTM )
DEPART i LIZA :
ARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:

P Fecha actudlizacion
Enero 2019 Pdginas desde 1 hasta 5

CHAMPINONES ENVASADOS

1.  DESCRIPCION GENERAL

Es el producio preparado con champifiones Agaricus bisporus, sanos, limpios;
pelados o sin pelar, de distintas variedades envasados en una solucidn de sal,
~ con o sin dcido citrico mdlico o ascérbico y procesados de modo tal que el
conjunto quede esterifizado industrialimente.

2. CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas:

(1} Los champifiones estardn bien formados, de buen color el cual
deberd ser uniforme en todo el producto, libre de manchas oscuras o
muy claras; exento de dafos mecdanicos, por insectos o por
microorganismaos,

(2} Deberdn tener caracteristicas varietales similares, ser del mismo color,
sin tendencia a deshacerse y cumplirdn con las caracteristicas de
tamafio v color solicitadas.

{3) El liquido de cada envase deberd ser limpido y libre de material
suspendido y sedimento. El color, olor y sabor serdn los caracteristicos
de los champifones, sin sabores u olores extranos.

(4) Debe estarlibre de materias extrafias como hojas, insectos, fierra, efc.

b. Requisitos microbioldgicos:

Andlisis Plan de muestreo |  Aceptacion Rechazo
n ¢
Prueba.de Esterilidad Comercial(*) 5 0 Estéril No estéril
Comercialmente Comercialmente

ldeb

0261




DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077161
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
3 3
CHAMPIRONES ENVASADOS
‘ : Aprobacién: R.D. N° 001-19- MGP-DNIM
DEPARTAMENTO DE NORMAUZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fecha de ent i o} izacié
enfrada en vigencia Péginas desde 2 hasta 5 Fecha actudlizacion

Enero 2019 o

(*) De acuerdo con Métados Normalizados 6 métodos descritos por Organizaciones con credibilidad
internacional tales como la Asaciacién Oficial de Quimicos Analiticos {ACAC), & Asociacién
Americana de Salud Pdblica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las
temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microhiolégicos del mencionado métoda, fos
cuales deben especificarse en el informe de Ensayo.

Nota 1: La prueba-de esterilidad comercial se realiza en énvases que ho presenten ninglin defecto
vistial. Siluego de ta incubacion el producto presenta alguna aiteraclon en el clor, color, apariencia,
pH. &l producto se considerara "No estéril Comercialmente™.

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas
para determinar las causas, se procedera con el Método de anélisis microbiologico para determinar
las causas microbioctogicas del deterioro seglin métodos establecidos en-el Codex Alfimentarius,

Manual de Bactericlogia Analitica BAM de la Administracién de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacion
Americana de Salud Pablica APHA,

3,  VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Ut (TVU) minimo aceptable para los champifiones
envasados es de SEIS (06) meses, garantizado en condiciones de
almacenamiento sin refrigeracién y a temperaturas ambientales de las
diferentes regiones de nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de
internamiento en los almacenes de la Marina de Guetrra del Perd.

4.  PRESENTACION
Unidad: 200 gramos minimo

5. ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Hojalata o frasco de vidrio de primer uso, capaz de proteger el producto de la
contaminacién, humedad vy de sustancias toxicas; y resistente al fransporte,
manipuleo y almacenamiento.

El producto deberd estar envasado en recipientes que garanticen la higiene y
otrass caracteristicas de calidad del producto.

Nota: No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o gue
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio,
plomo, uranio, zinc, cadmio U ofros materiales que pueda ser absorbido por el
producto.

NOTA: En el objeto de la convocatoria se definirad la presentacion y el tipo de
envase.

2de s

0260




A@‘M”\«Q\ B
5 5 4 )
g By DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
i NORMAS FT.N°
frion I TECTICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077161
Ly ALIMENTICIOS
Nomuatividad con calidad
CHAMPIRONES ENVASADOS
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION ?Séf\gf’;"g\;gg}?"”' MGPDNIM | y/eRsioN: 1

Fecha de enirada-en vigencia: o Fecha actudlizacién
Enero 2019 Paginas desde 3 hasta 5 —]

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de champifiones deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesto en el decrefo supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellanc to siguienie:

(1) Denominacién del producto

{2) Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en €l caso
de productos importados nombre o razén secial del importador

Peso neto
NUmero de lote
Redgistro sanitario
Lugar de origen

3
4
5
é
7
8
9) Ingredientes

Fecha de produccién
Fecha de vencimiento

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del infernamiento del bien,

a. Documento
Emitide por
Base legal

Tipo

b. Documento
Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento

Emitido por

. Registro Sanitario del producto
. Direccidén General de Salud Ambiental (DIGESA)
. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas,

© Copia

. Ficha Técnica del producto
. Fabricante
. Original {Hoja membretada)

. Certificado de garantia
. Fabricante o distribuidor-
: Qriginal (Hoja membretada)

: Constancia de origen

(solo para productos naciondes, debe incluir
Fecha de produccién y Nros. de lote ainternar)

¢ Faobricante o productor

3des
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE;
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077161
ALIMENTICIOS
Novmatividad con calidad
CHAMPINONES ENVASADOS N
o Aprobagcion: R.D. N° 001-19- MGP-DNTM ]
DEPARTA :
MENTO DE NORMALIZACION fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fecha de entrada en vi ia: L. 2 izacié
iglighed 1 en vigencia Paginas desde 4 hasta 5 Fecha actualizacién
e. Documento i Certificado de Validacion Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por : Direcciéon General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.
—~ Tipo : Copla
f.  Documento . Certificado de Andlisis Microbioldgico, segin lo

que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto.

Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL.

Tipo . Original.

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion a la que deberdn sujetarse la produccidn, fransporte, fabricacion,
almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de los alimentos y
bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad:

a. Decreto supremo N° 007-98-SA.- “Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria  sobre  Criterios
—_ Micropiclégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. Especificacion técnica propia.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. Cantidad: DOS {02) unidades {muestra y contramuestra).
b. Presentacion: Cada unidad de 200 gramos

c. Documentacién técnica de presentacion obligatoria

(1)  Documento . Redgistro Sanitario del producto
Emilido por . Direccion General de Salud Ambiental
[DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de
4de b
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% ~—
DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS ET.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077161
AUMENTICIOS
CHAMPINONES ENVASADOS
Aprobacion; R.D; N° 001-19- MGP-DNTM
DEPART. =N :
ARTAMENTO DE NORMALIZACION focha: 3} Enero 2019 VERSION: |
Fecha de entrada en vigencia: f o Fecha aclualizacion
Enero 2019 Paginas desde 5 hasta 5

d.

e,

Tipo

{2) Documento
Emitido por
Tipo

Envase unitorio:

Alimentos vy Bebidas.
Copia

Ficha Técnica del producto
Fabricante
Original {Hoja membretada)

Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
posiord.

Rotulado de cada muestira:
Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1)
(2)
(3)
{4)
(5)
(é)

Presentacion

NUmero de lote

Fecha de produccion
Fecha de vencimiento
Registro sanitario
Lugar de origen

S5ded
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS ET.N°

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077137

ALIMENTICIOS
Mormatividad con calidad
CHANCACA
. Aprotbacion: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM .
DEPA 2 - .
EPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: o Fecha actualizacion
Noviembre 2018 Pdaginas desde 1 hasta 5
CHANCACA

1.-  DESCRIPCION GENERAL

Producto dulce, sdlido oblenido de la evaporacion de jugo de cafa de
azicar y la cristalizacion de la sacarosa.

S
La chancaca deberd ser preparada, procesada y envasada bajo
condiciones higiénico-sanitarias cacordes con practicas correctas de
fabricacion.
La chancaca deberd estar exenta de sustancias nocivas para la salud.
2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticos:
{1}  Color: marrén oscuro
(2) Olor: caracteristico al producto
{3) Sabor: dulce caracteristico
{4)  Consistencia: sélida y compacta
b.  Requisitos fisico-quimicos:
_ {1) La chancaca deberd estar exenta de defectos como: manchas

de color diferente al caracteristico de la chancaca, cdmaras
de dire, consistencia blanda {omelcochada), despostillada o
partidg, infestada con insectos vivos, presencia de impurezas o
materia extrafa.

(2) Deberd estar libre de ataques de hongos, mohos, insectos y
roedores;

(3) La chancaca deberd estar exenta de materia extrana vegetal
(tallos, hojas y ofros), materiales extranos sélidos de origen
animal, materias exirafas inorganicas {piedras, arena, polvo,
fragmentos metdlico y ofros) y de sustancias de uso no
permitido.

c. Requisitos microbiolégicos:

. . - , Lirate pot &
Agente nicrobiang Categoriaf Clase f1 ¢ o ¥
e
Asrohios mesditos 1 % 5 2 4 RSl
Enterobactariacess 5 3 3 3 it ey
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DIRECCION DE : Tf
FICHA TEC =
_NORMAS MEADE FI.Ne
? TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077137
, ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
CHANCACA
DEPARTAMENTO : Aprobacion: R.0. N° 001-18-MGP-DNTM N
M DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: . izacis
Noviembre 2018 9 | Pdiginas desde 2 hasta 5 Fecha actualizacién
3.-  VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Uit (TYU) minimo aceptable para la chancaca es de SEIS

{6) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento sin refrigeracion

y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de nuestro pafs,

contabilizadas desde la fecha de intfernamiento en los almacenes de Ia

Marina de Guerra del Perd,
4. PRESENTACION

Unidad: minimo de 200 gramos.
5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

a.  Envase primario

{1) Bolsa de poliefileno {PE) de primer uso, resistente al transporte,
manipulec y almacenamiento.

(2) La chancaca debe comercidlizarse en envases que aseguren la
proteccién del producto contra la accién de agentes externos
que puedan alterar sus caracteristicas quimicas, fisicas, resistir las
condiciones de manejo, transporte y almacenamiento; y que
salvaguarde  las  cudlidades  higiénicas, nutricioncales vy
orgcnolépticas.

(3} No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
coniengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio,
mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio v otros materiales que
pueda ser absorbido por el producto.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de chancaca deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos vy
Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo
siguiente:

a, Denominaciéon del producto

b.  Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razén social del importador

¢. Fecha de produccion

d. Fecha de vencimiento

e. Pesoneto

2de 5

0235



DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS FI.N°

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077137

ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
CHANCACA
. Aprobacién: R.D. N° 001-18-MGP:DNTM -~
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION;: 1

Fecha de entrada en vigencia: . Fecha actualizacion
Noviembre 2018 Péginas desde 3 hasta 5

f. NUmero de lote
g. Registro sanitario
h. Lugar de origen

7.-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a.  Documento
Emitido por
Base legal

Tipo

b. kDocumenTo
Emilido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento

Emitido por
Tipo

e, Documento
Emitido por
Base legal
Tipo

f. Documento

Emitido por
Tipo

. Registro Sanitario del producto
: Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamenio

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

: Copia

: Ficha Técnica del producto

Fabricante

. Original (Hoja membretada)

. Certificado de garantia
: Fabricante o distibuidor
. Original {Hoja membretada)

© Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe inciuir
fecha de produccidon y numeros de lote a
internar)

: Fabricante o productor
. Original {Hoja membretadal)

1 Certificado de Validacidon Técnica Oficial del

Plan HACCP

: Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA]
. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Confrol  Sanitarioc  de
Alimentos y Bebidas.

. Copia

. Cerlificado de Andlisis Microbioldgico, segin lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

: Laboratorio acreditado por INACAL
. Original

3deb5
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS ' ET.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077137
AUMENTICIOS
Normatividad con calidad
CHANCACA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | APOPACiGn: RD. N°.QOI-TB-MGP-DNIM | oo

Fecha: 22 Mayo 2018

Fecha de entrada en vigencia:
Noviembre 2018

Paginas desde 4 hasta § Fecha actualizacidn

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién nacional a la

que deberdn sujetarse la produccidn, fransporte,

fabricacién, amacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humaneo con la finalidad de garantizar

su inocuidad:

o a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control

sanitaiio de dlimentos y bebidas.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 "Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. Especificacion técnica propid.

9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. Cantidad:

b. Presentacion;

DOS (02) unidades (muestra y contramuestra)

Cada unidad de 200 gramos como minimo

c. Documentacién técnica de presentacién obligatoria

{1} Documento
Emitido por
Base legal

Tipo

{2} Documentio
Emitido por
Tipo

d. Envase unitario:

Registro Sanitario del producto
Direccidn General de Salud Ambiental (DIGESA)
Decreto Supremo N° 007-28-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.

. Copia

. Ficha Técnica del producio
: Fabricante
: Criginal {Hoja membretaday)

Bolsa de polietileno {PE) transparente, resistente al
manipuleo, sellada. No debe  presentar
informacidén impresa o escrita de la empresa
postora

e. Rotulado de cadda muestra:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

{1}  Presentacion
(2} NUmero de lcte
(3) Fecha de produccion

4de 5
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90 DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
S NORMAS FIN°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077137
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad

CHANCACA

‘ ] Aprobacion: R.D. N° 001-18-MGP-DNIM
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fectia: 22 Mayo 2018

i i ia: o Fecha aclualizacién
lecr_‘no de enfrada en vigencia Paginas desde 5 hasla 5 e )2
Noviembre 2018

VERSION: 1

(4] Fecha de vencimiento
(5] Registro sanitario

5de b
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/\m"w . FICHA TECNICA:
% DIRECCION DE MORMAS ET. MO
o TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077712
‘GA/ Normatividad con cafidad ALIMENTICIOS
CHORIZO
DEPART/ 0 2 Aprobacién; RD'N° 001-19 -MGP-DNTM .
RTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 3] Enero 2019 VERSION:
Fecha de enirada en vigencia: . s
Enero 2019 Pdginas desde 1 hasta s fecha aclualizacion:
CHORIZO

1.- DESCRIPCION GENERAL

Es un embutido que se elabora a base de cranes rojas y/o blancas, grasa de
porcino, y/o ave, y/o pellejo de los mismos, materiales que deben picarse,
molerse y mezclarse adecuadamente, masa a la cual se le puede aiadir
algunas especias y aditivos permitidos.

Alcance: chorizo de cerdo, chorizo de ternera, chorizo parrillero.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

El chorizo deberd ser preparado a partir de carne que proceda de animales
de abasto que hayan sido sometidos a inspeccion veterinaria ante mortem y
post mortem.

Todos los demnds ingredientes y aditivos utilizados en su elaboracion deberdn
cumplir con los requisifos de calidad establecidos en las Normas Técnicas
Peruanas pertinentes sobre el tfema y odemos en las disposiciones sanitarias
vigentes,

Su elaboracidon y comercidlizacion, deben estar garantizadas por el
cumplimiento de las disposiciones vigentes y de las buenas practicas de
higiene de los productos cérnicos elaborados segin la NTP 201.019:1999, de 1al
manera que asegure su calidad.

a. Caracteristicas organolépticas

(1]  Aspecto: la forma y el famano, deben corresponder a las caracteristicas
propias del producto, en cualquier caso siempre deberdn ser exentos de
materias extranas. »

{2) Sabor: agradable y caracteristicos del producto; exentos de cudlquier
sabor extraio. No deberdn estar rancios en ningin caso.

(3} Olor: agradable y caracteristico del producto; exenfos de cualquier olor
extrano, No deberdn presentar olores &cidos.

(4) Color: caracteristico del producto y exentos de cualquier coloracion
extrana.

{5) Texiura: caracteristica del producto, en generadl, Ia textura debe ser firme

al tacto vy eldstica; salvo que en su Norma especifica del producto se
indigue lo contrario.

1 de b
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. FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS FT. NP

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077712

Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
CHORIZO
R 4 Aprobacién: RD N° 001-19 -MGP-DNTM
DEPA - .
RTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 31 Enere-2019 VERSION: |

Fecha de enirada en vigencia: P N
Enero 2019 Paginas desde 2 hasta 5 Fecha actualizacién:

b. Requisitos microbioldgicos

Agente microbiano Categorial Clase n ¢ Limite por g.
m %
Aerobios mesofilos (30° C) 1 3 5 3 10° 107
Escherichia coli 8 3 5 1 50 5x10°
Staphylococcus aureus ) 3 5 1 107 10°
Clostridium perfringens 8 3 5 1 10 107
Salmonella sp. 10 2 5 a Ausencial25 g -
3.~ VIDA (1L
El Tiempo de Vida Utii (TVU) minimo aceptable para el producto chorizo es de
UN {01) mes, garantizado en condiciones de almacenamiento a temperaturas
de refrigeracion, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Perd.
4.- PRESENTACION
Unidad: en el objeto de la convocaloria se definird la presentacion del
producto.
5.- ROTULADO DEL PRODUCTO
Cada envase gue contenga a la chorizo deberd estar debidamente rotulado
de acverdo a lo dispussto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y
.y 117° del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma casiellano lo
siguiente:
a. Denominacion del producto _
b. Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor: en el caso

de productos imporfados nombre o razén social delimportador
Registro sanitario

Fecha de vencimiento

Tiempo de vida Uil

Peso neto

NUmero de lote

Lugiar de origen

@ ™0 o0
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) FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ET N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077712
Nommatividad con calidad AUMENTICIOS
CHORIZIC
Aprobacién: RD N° 001-19 -MGP-DNTM ]
DEPARTAMENTO NO | :
NORMALIZACION fecha: 31 Ensto 2019 VERSION: 1
fecha de enfrada en vigencia: . T
{ Enero 2019 Pagings desde 3 hasta 5 Fecha actualizacion:

6.- ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Funda biorientada de poliamida al vacio, de primer use que soporten
condiciones de fransporte, manipuleo y almacenamiento.

a.  EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO

Bolsa flexible de barrera de nylon con polietileno, resistente al transporte,
o~ maniputeo y almacenamiento.

El envase v el embalaje deberdn ser de materiales adecuados e inocuos.

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién  General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigillancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Tigo : Copia

b. Documento . Ficha Técnicc del producto
Emitido por . Fabricante

— Tipo . Original (Hoja membretada)

c. Documento . Certificado de garantia
Emitido por : Fabricanie o distribuidor
Tipo : Original {Hoja membretadal)

d. Documento 1 Constancia de origen

[solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nimeros de lote a

internar)
Emitido por : Fabricante ¢ productor
Tipo : Original {Hoja membretada)
e. Documento . Cerlificado de Andiisis Microbioldgico, segin lo

qgue establece la NTIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producio

Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo : Original
3ded
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AT ‘ ECN N
. , FICHA TECNICA:
é.;’ﬁ@@ﬁs%} DIRECCION DE NORMAS ' FI.NC

=) TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077712

%"‘é‘_}) Nonmnatividad con calidad AUMENTICIOS

CHORIZO

i Aprobacién: RD M°001-19 -MGP-DNTM
PARTA .
DEPARTAMENTO NORMAUZF\CION ¢ a: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigenclo: Pagi ) . e
Enero 2019 aginos desde 4 hasta 5 Fecha actualizacién:

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO.

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los climenios y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b, NTS N° O71-MINSA/DIGESA- V.01 *“Norma Sanitaria  sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los dlimentos vy
bebidas de consumo humano".

¢. Especificacién técnica propia.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISI_CICSN

a. CANTIDAD: DOS (02) unidades

b. PRESENTACION: Cada unidad de 200 gramos

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

{1) Documento 1 Registro Sanitario del producto
Emitide por : Direccidn General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Tivo . Copia

(2) Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretadal)

e d. EMPAQUE UNITARIO: Envase de fébrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrifa de la empresa
postora. Las DOS {02) muestras denfro de una
caja con tapa de poliestireno (PS)/Tecnopor.

4.de s
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v FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS FI.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077712
Novmatividad can calidad AUMENTICIOS )
CHORIZO
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprobacion: RD N° 001-19 -MGP-DNIM | eoqi5:
Fecha: 31 Enero 2019
Ei:?ooz‘?)?;mmdo envigendia: Péginas desde 5 hasta 5 Fecha aclugiizacién:

e. ROTULADO DE LA MUESTRA:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1) NUmero de lofe

{2) Fecha de faena

(3} Fecha de vencimiento
{4) Lugar de origen

™ (5) Redgistro sanitario

(6} Peso neto aproximado

5ded

0247



et

< DEOUERAA R
e D&y
B ) %
L N

%‘\* DJRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
> 'ﬁ TECNICAS DEL MATERIAL F.T: N°

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077157
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

FECULA DE PAPA (CHUNO)

. Aprobacién: RD N° 001-20-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 01 enero 2020 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:

Junio 2020 Paginas desde 1 hasta 5 Fecha actualizacion

FECULA DE PAPA (CHUNO)

1.- DESCRIPCION GENERAL

Es el producto obtenido a partir de papas frescas, lavadas, peladas vy
trituradas, con decantacién y desecaciéon de los granos de almidon.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

La fécula de papa deberd ser preparada, procesada y envasada bagjo
condiciones higiénico-sanitarias acordes con précticas correctas de

fapricacién. La fécula de papa deberd estar exenta de sustancias nocivas
para la salud.

a.  REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

= Color: blanco.

=  Olor: neutro, exento de olores extranos.

» Sabor: neutro, exento de olores extranos.

»  Aspecto: polvo fino, homogéneo, libre de materia extrana.

b.  REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

) e N Limiite por g
Agente micrelians Catagoriz | Clase 1 z P Ll v
Wahos 2 6] 3 Eis st
Escherichia coll 5 3 5 2 10 W
i - P - 5 n g
Baciiliz coreus 7 3 5 Z 18 N
Salmonalla sp 0 2 S & Epzengia 25 g e

3.- VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para la fécula de papa es
de SEIS (6) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeraciéon y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de

1deb
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VL o XA DJRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL F.T. N°
Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077157

ALIMENTICIOS

FECULA DE PAPA (CHUNO)

£ Aprobacién: RD N° 001-20-MGP-DNTM 20
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 01 enero 2020 VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencia: (o izacié
i nvigencia Paginas desde 2 hasta 5 Fecha actudlizacion

nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Perd.
4.- UNIDAD DE MEDIDA MINIMA

A solicitud del cliente.
5.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada saco de fécula de papa deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos vy

- Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo
siguiente:

» Denominacién del producto
«  Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razdn social del importador
*» Fecha de produccidn
*» Fecha de vencimiento
» Peso neto
=  NUmero de lote
= Registro sanitario
. = Lugar de origen

6.- ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polipropileno (PP) de primer uso, resistente al fransporte, manipuleo
y almacenamiento.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, anfimonio, mercurio,
plomo, uranio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por
el producto.

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNlCAS DEL MATERIAL F.T. N°
.. . PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077157
Novrmatividad con calidad ALIMENTICIOS
FECULA DE PAPA (CHUNO)
2 Aprobacién: RD N° 001-20-MGP-DNTM N
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 01 enero 2020 VERSION: 1
Fecha de entrad i ia: L i ife
foch 2020e ada en vigencia Paginas desde 3 hasta 5 Fecha actualizacion

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

Q. Documento
Emitido por
Base legal
Tipo

b. Documento
Emitido por
Tipo

C. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento

Emitido por
Tipo

e. Documento

Emitido por
Tipo

f. Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

Registro Sanitario del producto .
Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

: Copia

Ficha Técnica del producto
Fabricante
Original (Hoja membretadal)

Certificado de garantia
Fabricante o distribuidor

: Original (Hoja membretada)

Constancia de origen

{solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccion y nUmeros de lote a
internar)

Fabricante o productor

Original (Hoja membretadal)

Declaracién Unica de Aduanas (DUA)
(solo para productos importados)

. Autoridad Aduanera

Copia

Certificado de Validacién Técnica Oficial del
Plan HACCP

Direccidon General de Salud Ambiental (DIGESA)
Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Copia
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RS PBRAF  DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
Rt TECNICAS DEL MATERIAL FT.N°
Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077157

ALIMENTICIOS

FECULA DE PAPA (CHUNO)

< Aprobacién: RD N° 001-20-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 01 enero 2020 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:

i 5050 Paginas desde 4 hogo 5 Fecha actualizaciéon

g. Documento : Certificado de Andlisis Microbiolégico, segin lo
que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo . Original

h. Documento . Certificado de Andilisis Fisico-Quimico
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo . Original -

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, fransporte,
fabricaciéon, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
su inocuidad: ‘

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. Especificacion técnica propia.
9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. CANTIDAD: DOS (02} muestras
b. PRESENTACION:  Cada muestra de 500 gramos.
c.  DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1) Documento . Registro Sanitario del producto
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DJRECCiON DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL F.T. N°

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077157

Novmatividad con calidad ALUMENTICIOS

FECULA DE PAPA (CHUNO)

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacién: RD N° 001-20-MGP-DNTM |\ /ppg 4. )

Fecha: 01 enero 2020

Fecha de entrada en vigencia:

P&ginas desde 5 hasta 5 Fecha actualizacion

Junio 2020

Emitido por . Direccion General de Salud Ambiental
(DIGESA)

Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

Tipo . Copia

(2} Documento : Ficha Técnica del producto

Emitido por . Fabricante

Tipo . Original {Hoja membretada)

d. ENVASE UNITARIO: Bolsa de polietileno (PE) transparente, resistente al
manipuleo, seliada. No debe presentar
informacién impresa o escrifa de la empresa
postora ‘

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Etigueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

» Presentacion

= NUmero de lote

» Fecha de produccion
» Fecha de vencimiento
= Registro sanitario
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FINC

‘ PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077504

ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad
\.,,_‘

COCO RALLADO

: , : Aprobacién: RD N® 001-19-MGP-DNTM S
DEPARTAMENTC DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: ..
Enero 2019 © Paginas desde 1 hasta §

Fecha actualizacion

COCQO RALLADO

1.- DESCRIPCION GENERAL

Se abtiene al raliar la pulpa del coco seco, que es una fruta tropical obtenida
del cocotero (Cocos nucifera).

— €l coco rallado es un ingrediente habitual empleado en las cocinas como
‘ complemento y/o saborizante en reposteria. El color y sabor del coco rallado
se giribuye a su alto contenido de azicares y aceites.

2.- CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

a. Caracteristicas organolépticas:

(1) El coco rallado deberd proceder de frutos secos, sanos y impios.
(2]  Aspecto: rallado

(3) Color: blanco caracteristico

(4) Olor; aromdtico caracteristico, exento de olores exirafios.

{5) Sabor: caracteristice aromdtico dulce.

b. Requisitos fisico-quimicos:
(1) No deberd contener materias extranas.
(2) No deberd presentar insectos vivos, y practicamente ausencia de

-~ insectos muertos, fragmentos de insectos y contaminacion por
roedores.

¢. Requisifos microbioldgicos:

Agente microbiano Categoria} Clase n c Limite por g.
m M
Aerobios Mesdfilos 1 3 [ 3 10" 10°
Escherichia coli 5 3 5 2 10 107
Salmonelia sp. 10 2 8 0 Ausencial25g] -
Listeria monocytogenes (*) 10 2 5 0 Ausencial25 gl -
(') Solo para frutas y hortalizas de tierra (a-excepcién de las precocidas).
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B ]
FICHA TECNICA DE:
FT.N°
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077504
ALIMENTICIOS
COCO RALLADO
v . A Aprobacion: RD N° 001-19-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION facha: 31 Enero 2019 VERSION: |
Fecha de entrad i ja: < izaicid
poche 2ow’en rada en vigencia Paginas desde 2 hasta 5 Fecha actualizacién

3.-  VIDA UTlL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el producto coco rallado
es de UN (01} mes, garantizado en condiciones de dimacenamiento sin
refrigeracion y a temperaturas ambientdles de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes

~ de la Marinag de Guerra del Perd.
4.- PRESENTACION
Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacion del
producto.
5.-  ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO
Bolsa de polipropileno (PP} transparente, resistente al fransporte, manipuleo y
almacenamiento.
El coco rallado debe conservarse en envases fimpios y buen estado, hecho de
un material que no ejerza ninguna accidn sobre el producto, y lo proteja frente
al aumento o pérdida de humedad y sustancias voldtiles.
No se acepta envases elaborados de materiales reciciados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
-

zinc, cadmio u ofros materiales que pueda ser absorbido por el producto.
ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa de coco raliado deberd estar debidamente rotulado de acuerdo
a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° vy 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

a. Denominacion del producto

b. Nombre o razdn social del productor, envasador ¢ vendedor; en €l caso
de productos importados nombre o razén social del importador.

b. Fresenfacion

¢. Registro sanitario

d. Fecha de Produccion

e. Fecha de Vencimiento

2de b
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL F.T.N®
‘ - . PRODUCTQOS E INSUMOS MGP-077504
! ) ;
Nermatividad con calidad _ ALMENTICIOS
CCCO RALLADO
~1 Aprobacién: RD N° Q01-19-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fecha de entrada en vi ia o izacio
onaces ada en vigenci Paginas desde 3 hasta 5 fecha actudalizacion

f. Ne°de Lote
g. Origen

7.- EVALUAC‘léN DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacidn g ser presentada al momento del internamiento del bien.

a, Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccidn General de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo : Copia
b. Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo . Original {Hoja membretada)
c. Documento . Certificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo : Criginal (Hoja membretada)
d. Documento . Constancia de origen

[solo para productos nacionales; debe incluir
fecha de produccidn y nOmeros de lote a

internar)
Emitido por : Fabricante o productor
Tipo . Original {Hoja membretada)
f.  Documento . Cerfificado de Andlisis Microbiolégico, segin lo

que establece la NIS N° O71-MINSA/DIGESA-
V.01 para €l tipo de producto

Emitido por . Laboratorio agreditado por INACA
Tipo : Original S
3deb
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
Y  TECNICAS DEL MATERIAL : FI.N°
3 D T . PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077504
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

COCO RALLADO

v . . Aprobacién: RD M° 001-19-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Focha: 31 Ernaro 2015 VERSION: 1

Fecha de enirada en vigencia: o
Enero 2019 g Paginas desde 4 hasta 5

Fecha actualizacion

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccidn. transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humane con la findlidad de garantizar su
inocuidad:

a. Decreto Supremo Ne 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b, NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “’Norfna Sanitaria  sobre  Criterios
Microbioldgicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para ios alimentos y
bebidas de consumo humano®.

c. Especificacion técnica propia.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a, CANITIDAD: DOS (02) unidades {muestra y contramuestra)

b. PRESENTACION: Cada muestra de 500 gramos

c.  DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1) Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccidn General de Salud Ambiental
[DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo : Copia
Documento .+ Ficha Técnica del producio
Emitido por ~ : Fabricante
Tipo . Original (Hoja membretadal)
4de b
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DIRECCION DE NORMAS

! FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL F.I.N°
Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077504
‘ AG con catie AUMENTICIOS
COCO RALLADO
N £ Apropacién: RD N° 001-19-MGP-DNTM 2
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Focha: 3) Enere 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:
Enero 2019

Pdginas desde 5 hasta §

Fecha actudlizacion

d. ENVASE UNITARIO:

Bolsa de polipropileno (PP) transparente, resistente al
manipuleo, sellada. No debe presentar informacion
impresa o escrita de la empresa postora.

e, ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Ftigueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién:

(1)
(2)
(3)
(4)
{S)
(6)

Presentacion

NUmero de lote

Fecha de produccion
Fecha de vencimiento
Autorizacion sanitaria
Lugar de origen
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS FI.N°
5\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS £ INSUMOS MGP-0773)1
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
COLAPRIZ

Aprohacion: R.D.N° 001-2018-MGP-DNTM .
DEPARTAME E :
NTO DE NORMALIZACION Focha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencia: . Fecha aclualizaciédn
Noviembre 2018 Paginas desde 1 hasta 6

COLAPIZ
1.- DESCRIPCION GENERAL

Es la sustancia orgdnica en polvo nitrogenada obtenida por hidrdlisis del
—~ colageno en la piel, tejido conjuntivo blance y huesos de animailes.

Es una gelatina sin sabor, neutra y se uliliza para cuagjar o espesar

preparaciones blandas, se usa fanfo en preparaciones dulces como

saladas.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépfticas

(1) Aspecto: Polvo granulado homogeéneo.

(2) Color: Caracteristico blanco.

(3) Olor: Caracteristico neutro, no tendrd olor desagradable.

(4) Sabor: Caracteristico neutro, libre de sabores objetables o
extranos.

(5) Exenta de materias indeseables, pardsifos y suciedades que
indiquen manipulacién defectuosa del producto.

- b. Requisitos fisico-quimicos:

(1) El colapiz comestible serd précticamente insoluble en agua fria,
pero deberd hincharse y ablandarse, absorbiendo de 5 a 10 veces
SU PEsSo en agua, '

(2) Bl colapiz se disolverd completamente en agua caliente formando
ung solucion coloidal, la que dl enfriarse dard una jalea.

c. Requisitos microbiologicos:

rgente migrobiand Categoria | Classe ] ¢ n:lmde ek »
N

Colformes 5 3 4 z 10 w0
Slophylococcus surens g 3 5 i i W
Bacilus cerews 1*) 7 3 5 2 ia° 1
Satmanela sp. 7Y 10 2 g 4] Ausentiai2ig
Liohos 3 5 3 i) 5
{*] S4t0 para produstos qui COMENgan LareXlzs, ’
%) 56I0 para producios qut peotingan lethe, Ca030 Yo huevd,
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@% DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
= NORMAS F.T.N°
/ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077311
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
COLAPIZ
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION :g;‘;:’gcgi‘;’hz{;g‘;g{;fmB"MGP ONIM Version: 1

Fecha de entrada en vigencia: . fecha actualizacién
Noviembre 2018 Paginas desde 2 hasta 6

3.-  VIDA UTiL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el colapiz es de SEIS (06)
meses, garantizado en condiciones de aimacenamiento sin refrigeraciony a
temperaturas ambientales de las diferentes regiones de nuestro pais,

— contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes de la
Marina de Guerra del Pert.
4.~ PRESENTACION
Unidad: sobre de 20 gramos
5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO
a. Envase primario
(1}). B colapiz estard en bolsa de poliefileno original de fébrica
resistente al transporte, manipulec y almacenamiento, quedando
prohibide cuaiquier tipo de transvase.
(2). La bolsa del colapiz seré capaz de proteger el producto de la
contaminacién, humedad vy de sustancias téxicas, garantizando
™ la higiene y caracteristicas de calidad del producto.

(3). Se empleardn envases de primer uso y que constituyan suficiente
proteccién para el contenido del producto en condiciones
normales de manipuleo y transporte.

(4). Los envases, incluido el matericl de envasado, deberdn estar
fabricados con sustancias que sedn inocuas y apropiadas pard el
uso al que se destinan. No deberdn trasmitir al producto
sustancias toxicas ni olores o sabores desagradables.

b. Embdlgje paro Intemamiento

(1). Los envases a internar estardn agrupados de acuerdo a la
presentacién de la empresa o a requerimiento del usuario en el
objeto de la convocatoria.
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
NORMAS

F.T.N°
)x TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077311
AUMENTICIOS
Nermatividad con calidad
COLAPIZ

N . Aprobacién: R.D.N® 001-2018-MGP-DNTM | | <
DEPARTAMENTO DE h :
AMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION; 1

Fecha de enfrada en vigencia:

. Fecha actualizacién
Noviembre 2018 Paginas desde 3 hasta 6

(2). No se acepla bolsas elaborados de materiales reciclados o que
confengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio,
mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio u ofros materiales que
pueda ser absorbido por el producto.

—_ 6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa de colapiz deberd estar debidamente rotulado de acuerdo alo
dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Arliculo 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma casteliano o siguiente:

a. Denominaciéon del producto.

b. Nombfe o razén social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razén social del importador.

c. Fecha de produccién

d. Fecha de vencimiento

e. Pesoneto

f. NUmero de lote

g.  Registro sanitario

h.  Lugar de origen

i

Ingredientes

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

da. Documento . Regisiro Sanitario del producto
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de
Alimentosy Bebidas.

Tipo : Copia
b. Documenio : Ficha Técnica del producto
3de b
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS FT.N°
5\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077311
S ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
COLAPIZ
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion: RD.N° 001-2018-MGP-DNTM |\ oo o

Fecha: 22 Mayo 2018

Fecha de enirada en vigencia:

Fecha actualizacién

Noviembre 2018 PAginas desde 4 hasta 6
Emitido por Fabricante
Tipo

c, Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento
Emitido por
Tipo

f. Documento

Emitido por

Base legal

Tipo

g. Documento

Emitido por
Tipo

su jhocuidad:

: Original {Hoja membretada)

. Cerlificado dée garantia

Fabriicante o distribuidor

: Original (Hoja membretada)

. Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccion y Nros. de lote a internar)
Fabricante o productor

. Copid

. Certificado de Vdlidacion Técnica Oficial del

Plan HACCP,
Direccidon
(DIGESA).

General de Salud Ambiental

. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de

Alimentos y Bebidas.

: Copia

. Certificado de Andlisis Microbioldgico, segun lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto.
Laboratorio acreditado por INACAL.

: Original
BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO
Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,

fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
] NORMAS FI.N°
)\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077311
v ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
COLAPIZ

' . Aprobacion: R.D.N® 001-2018-MGP-DNTM ‘o
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2078 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: Paginas desde 5 hasta 6 Fecha actualizacién
Noviembre 2018 gina sta

a, Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NIS N° O71-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Scniiqria‘ sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos v
~ bebidas de consumo humano.
c. Especificacion técnica propia.
9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. Cantidad: DOS (02) unidades (muestra y contra muesira)

b. Presentacién: Cada unidad de 20 gramos

c. Documentacion técnica de presentacidn obligatoria

(1} Documento - ¢ Registro Sanitario del producio
Emitido por . Direccidn General de Salud Ambiental
- (DIGESA)
: Decrefo Supremo N° 007-98-SA Reglamento
a Base legal sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas.
Tipo . Copia
(2) Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por ;. Fabricante
Tipo . Original {Hoja membretadal
d. Envase unitario: Fnvase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacion impresa o escrita de la empresa
postora.

e. Rotulado de cada muestra:
Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

5deé

0232




Wﬁﬁ!m}?‘;
§0 \? DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS 1 TN
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077311
ALIMENTICIOS
Novmatividad con calidad
COLAPIZ
. Aprobacién: R.D.N° 001-2018-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fechar: 22 Mayo 2018 VERSION: 1
Fecho de enirada en vigencia: . . Fecha actudlizacién
Noviembre 2018 Paginas desde 6 hasta 6
N Presentacion
(2) NUmero de jote-
(3) Fecha de produccion
(4) Fecha de vencimienio
— (5) Registro sanitario

)] Lugar de arigen

=
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DjRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL : F.T.N®
. , PRODUCTOS £ INSUMOS MGP-077313
J ¢ acd o 9
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
COLORANTE AMARILLO HUEVO
! 4 Aprobacién: RD N° 001-19- GP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fecha de i ia: e . izacid
roch 2mgemrc:da en vigencia Paginas desde | hasta 4 Fecha actudlizacion

COLORANTE AMARILLO HUEVO

1.- DESCRIPCION GENERAL

Es un colorante artificial ampliamente utilizado en la industia alimentaria. Se

presenia en polvo, al colorear no cambia el sabor y permite una mejor
presentacion al producto final.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas

(1) Aspecto; polvo fino homogéneo

(2} Color: amarillo yema de huevo

(3) Exento de materias indeseables, pardsitos y suciedades que
indiguen manipulacién defectuosa del producto.

3.-  VIDA UTIL

B Tiempo de Vida Uil {TVU) minimo aceptable para el colorante amarilio
huevo es de UN (01) afo, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refigeracién y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes
de la Marina de Guerra del Perd.

4.- PRESENTACION
Unidad: de 20 a 200 gramos

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

a. Bolsa de polietilienc (PE) o frasco pldstico (PET) de primer uso, capaz de
proteger el producto de la contaminacion, humedad y de sustancias
toxicas; vy resistente al transporte, manipuleo y almacenamiento.

£l producto deberd estar envasado en recipientes que garanticen la
higiene y otras caracteristicas de calidad del producto.

1de 4
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LR DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
Nt TECNICAS DEL MATERIAL F.T.N°
. . PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077313
f el
Mormatividad con calidad ALMENTICIOS
COLORANTE AMARILLO HUEVO
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | probacion: RD I 001-19-GP-DNIM. | i |
Fecha de entrada en vigencia: . izacié
o igencia Péginas desde 2 hastd 4 Fecha actudlizacion

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio v ofros materiales que pueda ser absorbido por el producto.

NOTA: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacién y el envase.

~ 6.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

a. Cada envase de colorante amarillo huevo deberd estar debidamente
rotulado de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA,
Arficulo 116° y 117° del “"Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario

de Alimentos y Bebidas", indicando en forma impresa, legible y en idioma
castellano lo siguiente:

(1)  Denominacién del producto

(2) Nombre o razédn social del productor, envasador o vendedor: en el
caso de productos importados nombre o razdn social del
importador

(3) Fecha de produccién

(4) Fecha devencimiento

{5} Pesoneto

- {6) NUmero de lofe
‘ (7) Registro sanitario
(8) Lugar de origen
{9} Ingredientes

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacidn a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a.  Documenio . Ficha Técnica del producto
Emitido por - . Fabricante
Tipo . Original {Hoja membretada)
b. Documento . Certificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo . Criginal {Hoja membretadal)
2de 4
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sy DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
5. TECNICAS DEL MATERIAL FT.N°
i . PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077313
Nommatividad con calidad ALIMENTICIOS

COLORANTE AMARILLO HUEVO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | Aprobacion: RD N°001-19- GP-DNIM |y poqian. )

Fecha: 31 Enero 2019

Fecha de entrada en vigencia: o
Enero 2019 Paginas desde 3 hasta 4

Fecha actuatizacion

c. Documento . Constancia de origen
(solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccion y Nros. de lote a internar)

Emitido por . Fabricante o productor
Tipo : Copia

d. Documento : Certificado de Andlisis Fisico-Quimico.
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL.
Tipo » Original

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacidn a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte, fabricacion,
almacenamiento, fraccionamiente, elaboracidn y expendio de los alimentos y
bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad:

a. Especificacién técnica propia.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. Canfidad: DOS (02} unidades (muestra y contramuestra)

b. Presentacion: Cada muestra de 200 gramos.

c. Documentacion Técnica De Presentacion Obligatoria

(1} Documento . Ficha Téenica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo . Original {Hoja membretada)

d., Envase unitario: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora.
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& DJRECCI@N DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
3 %@% TECNICAS DEL MATERIAL F.T.N®
ig SR Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077313
e ALIMENTICIOS

COLORANTE AMARILLO HUEVO

Aprobacion: RD N°00i-19- GP-DNIM AN
DEPARTAMENTO DE NORMAUZACION Fecha: 31 Eneco 2019 VERSION: 1

fecha de entrada en vigencia:;

.. Fecha actualizacion
4
Enero 2019 Paginas desde 4 hasta 4

e.  Rotulado de cada muesira:

Etiqueta blanca que no identifique o la empresa
postora, con la siguiente infermacioén:

(1} Presentacién
—_ (2) NUmero de lote
) Fecha de produccidn
} Fecha de vencimiento
{5} Registro sanitario
) lLugar de origen

4de 4
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS FI.N®
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077115
Novmatividad con calidad ALIMENTICIOS
COMINO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion:RD N° 001-2018-MGP-DNIM |\ coq s )

Fecha: 22 Mayo 2018

Fecha de igencia; e
,\fgyf;m ; ntrada en vigencia . Paginas desde  hasta 4

Fecha actualizacion

1=

2,

COMINO

DESCRIPCION GENERAL

El comino entero son los frutos del Cuminun cyminun.
El comino molido son los frutos del Cuminun cyminun finamente molidos.

Aleance: Comino entere, comino molido,
CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas:

(1} El comino deberd proceder de frutos maduros o préximos a la
maduracién, sanos, limpios y desecados.

{2) Aspecto: fruto alargado, desecado o maolido.

(3) Color: pardo verduzco

{4)  Olor: aromdtico caracteristico.

{5} Sabor: caracteristico

b. Requisitos fisico-quimicos:

(1) Los frutos enteros tendran forma lanceolada y medirdn 5 mm a 7 mm
de largo y hasta 1.5 mm de ancho.

(2) No deberd contener materias extranas en un porceniaje mayor a 2.5
%.

(3) No deberd presentar pardsitos, ni insectos vivos o muertos.

(4) No deberd presentar alteraciones producidas por aftaque de
microorganismos o cualquier otro agente bioldgico, quimico o fisico.

(5) Humedad mé&xima: 13 %

(6] Cenizas maxima: 10 %

(7}  Aceite esencial minimo: 1.5 %

c. Requisitos microbiolégicos:

Agente microbiano Categorial Clase il [ Limite por .

£t W
serabios Mesollns espondados 2 3 3 2 o 16°
Mohos 5 3 s 2 16 Yy
Cofiformes 5 3 3 2 10° 16
Escherichio coli (% § .3 & 2 19 W
Salmoneta ap. 10 2 & o Ausencin/2S g
{*} Solo para los producios de consume directo
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0226



.

A@,ﬁ’;ﬂﬂ B3
P R

DIRECCION DE FICHATECNICA DE;
z NORMAS £ N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077115
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

COMINO

; - - o Aprobacién:RD N° 001-2018-MGP-DNTM 4ay.
DEPARTAMENTO DE NORMAUIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: }

fecha de ent i i . izaci
Mayo 2016 nirada en vigencia Péiginas desde 2 hasta 4 Fecha aclualizacién

3.~ VIDA UriL

El Tiempo de Vida Uil {TVU} minimo aceptable para el producta Comino es de
UN (01} mes, garantizado en condiciones de aimacenamiento sin refriigeracion
y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de nuestro pais,
contabilizadas desde la fecha de internamiento en los cimacenes de la Maring
~ de Guerra del Peri.

4.-  PRESENTACION
Unidad: 50 gramos minimo

En el objeto de la convocdatoria se determinard la presentacion del producto.
§.-  ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polipropilenc (PP} transparente, resistente al fransporte, manipuleo
y dimacenamiento.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan mefales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio,
plomao; uranio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por:
el producto.

ah 6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa de comino deberd estar debidamente rotulado de acuerdo a lo
dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117° del
"Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

Denominacién del producto

Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razdn social del importador.

c. Presentacion

d. Registro sanitario

e. Fecha de Produccién

f. Fecha de Vencimiento

g. N°de lLote

h. Origen

oQ
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS FT.N°

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077115

Nornatividad con calidad AUMENTICIOS
COMINO
- . AprobacionRD N° 001-2018-MGP-DNTM A0l
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION focha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fechd de entrad igencia: . : izacion
ey Ben rada en vigencia Péiginas dlesde 3 hasta 4 fecha OC?U(J\IZO?ion

7.~ EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion o ser prf,semodcs al momento del internamiento del bien.

. Documento

: Emitido por
Base legal
Tipo

b. Documento
Emifido por
Tipo

c.  Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento

Emitido por
Tipo

e. Documento

Emitido por
Tipo

f. Documento

Emiticlo por
Tipo

su inocuidad:

: Registro Sanitario del producto
. Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
: Decreto Supremo N° 007-98-SA  Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

: Copiq

. Ficha Técnica del producto
: Fabricante
: Original (Hoja membretadal

: Cerlificado de garantia
. Fabricante o distibuidor
: Original {Hoja membretaday)

: Constancia de origen
{solo para productos nacionales. debe incluir

fecha de produccién y nimeros de lote a
infernar)

. Fabricante o productor
: Original (Hoja membretada)

: Certtificado de Andlisis Fisico-Quimico {cenizas,

aceite esencial).

: Laboratorio acreditado por INACAL.
¢ Original

: Cerlificado de Andlisis Microbioldgico, segiin to

que establece fa NIS N° O71-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

+ Laboratorio acreditado por INACAL
: Original

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legisiacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, fransporie,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de.
los alimentos y bebidas de consumo humano con la findlidod de garantizar

a. Decreto Supremo N° 007- 98-SA - Reglamento sobre vigilancia y control
sanilario de alimentos y bebidas.

3de 4

0224



DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS RI. N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077115

Novsatividad con calidad ALIMERTICIOS
COMINO
: Aprobacion:RD N° 001-2018-MGP-DNTM Zat,
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1
Efgjisécé? ;nimda en vigencia: P?ginas qucse 4 basta 4 Fecha actualizacidn

b, NIS N° Q71-MINSA/DIGESA- V.01 “Normca  Sanilatia sobre  Criterios

Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e inocuidad para los alimentos y
bebidas de consuma humano”.

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
NP 209.133 - 1979 Especies y Condimentos. Comino,

7 9.~  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
¢, CANTIDAD: DOS (02} unidades {muestra y conframuestra)j
- b. PRESENTACION:  Cada unidad de 500 gramos
c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA
(1} Documento Regisﬁro Sanitario del producto '
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA]
Base legal : Decrefo Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas. -
Tipo . Copia '
(2) Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
— Tipo . Original {Hoja membretadal

d. ENVASE UNITARIO: Bolsa de polipropileno (PP} transparente,
resistente  al manipuleo, sellada. No debe
presentar informacion impresa o escrita de la
empresa pastora.

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA: _
Eliqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente infoarmacion:

Presentacion

Nomero de lote
Fecha de produccion
Fecha de vencimiento
Registro sanitario
Lugar de origen

~oapTe
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE;

NORMAS ‘ FT.N°

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-07770)

ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
CREMA DE LECHE
) . Aprobacidn: R.D. N° 001-19 -MGP-DNTM .
DEPART. :
AMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: |

Fecha de entrada en vigencia: ‘ fecha cctualizacion
Enero 2019 Paginas desde 1 hasta 5

CREMA DE LECHE
1.- DESCRIPCION GENERAL

Es el producto lacteo fluido comparativamente rico en grasa, en forma de

una emulsidén de grasa de leche desnatada (descremada), que es obtenido
por la separacién fisica de la leche.,

YannN
2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
Sélo podrén utilizarse en su composicién las materias primas, ingredientes y 10s
aditivos dlimentarios, Unicamente en las dosis establecidas, que se indican en
la Norma CODEX STAN 288-1976 para las natas {cremas) vy las natas (cremas)
preparadas.
a. Caracteristicas organolépticas:
{1}  Color; blanco - cremoso
(2) Sabory olor: caracteristico
{3) Aspecto: homogéneo
b.  Requisitos fisico-quimicos:
(1}  Contenido minimo de grasa ldctea: 10 % w/w.
c. Requisitos microbiolégicos:
., Agente microbiano Categorfa] Clase n c Limite porg. 6 mL.
m M
Aerobios meséfifos 2 3 5 2 210" 5x10°
Coliformes ) 5 3 5 2 1 10

d. Contaminantes:

{1} El producto deberd cumplir con los niveles mdaximos de la Norma
General del Codex para los Contaminantes y las Toxinas presentes
en los Alimentos vy Piensos (CODEX STAN 193-1995).

@igs. 3~ VIDA OTiL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el producto crema de
leche es de TRES {03) meses, contabilizados desde la fecha de produccién. El
tiempo de vida Ut garantizado en condiciones de amacenamiento sin
refrigeracion y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabllizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Pery.

] de 5
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS T e
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077701
4%% ALIMENTICIOS
g Normatividad con calidad
CREMA DE LECHE
DEPART Aprobacién: R.D.N° 00)-19 -MGP-DNTM -~
ARTAMENTO DE NORMALIZACION fecha: 81 Eners 2019 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: . izacic
pocha 2o genci paginas desde 2 hasta 5 Fecha actualizaciéon
4,- UNIDAD DE MEDIDA
Unidad: de 1000 mililitros
&.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

La crema de leche estard dentfro de los envases de hojalata o tetrabrik,

siendo estos de primer uso y resistente al transporte, manipuleo vy
almacenamiento.

El envase serd de material adecuado pard la conservacidn y manipuleo del
producto; no comunicaran a este, sabores, colores y olores exirahos, y
podrdn ser de dimensiones y formas varias.

a. Embalgje para internamiento

(m Los envases de leche condensada se internaran dentro de una
caja de cartén corrugado o bandeja de cartdn corrugado
recubierto de pldstico termo contraible o a requerimiento del
usuario en el objeto de la convocatoria. El embalaje deberd ser
resistente al manipuleo y almacenamiento.

{2) No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
‘contengan metales pesados como arsénico, cobre, anfimonio,
mercurio, plome, uranio, zinc, cadmio u ofros materiales que
pueda ser absorbido por el producto.

NOTA: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacion vy el tipo
de envase.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de crema de leche deberd estar debidamente rotulado de
acverdo a lo dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Artlculo 116°y 117°
del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
legible y en idioma castellano lo siguiente:

Denominacién del producto

Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razén social del importador.
Informacién nutricional

Cédigo de produccion

Fecha de vencimiento

Peso neto

Ta

~eno0

2ded

0221




; -DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS FI. N

@ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077701

ey ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
CREMA DE LECHE
p Aprobacién: R.D. N® 001-19 -MGP-DNTM
D A R

EPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fecha de enirada en vigencia: . Fecha actudalizacién
Enero 2019 Paginas desde 3 hasta 5

g. Registro sanitario
h.  Lugar de origen

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacidon d ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

b. Documento
Emitido por
Tipo

c.  Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento
Emitido por
Tipo

e. Documento

Emifido por

Base legal

Tipo

f. Documento

Emitido por

. Direceidn

. Registro Sanitario del producto
: Direccidn

General de Salud  Ambiental

(DIGESA)

: Decreto Supr‘émo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control
Alimentos y Bebidas.

Sanitario  de

. Copia

. Ficha Técnica del producto

Fabricante

. Original {Hoja membretadal)
. Certificado de garantia

. Fabricante o distribuidor

. Original (Hoja membretada)

. Constancia de origen (solo para productos

nacionales, debe incluir fecha de produccidon
y nUmeros de lote a internar)

: Fabricante o productor
. Original {Hoja membretadal)

. Certificado dé Validacion Técnica Oficial del

Plan HACCP
General de Salud Ambiental

(DIGESA)

. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control
Alimentos y Bebidas.

Sanitario de

: Copia

: Cerlificado de Andlisis Microbiolégico, segun lo

gue establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el fipo de producto del lote a
internar

. Laboratorio acreditado por INACAL

3deb
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@ DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:

by i} FT.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077701
ALIMENTICIOS
Novmatividad con calidad
CREMA DE LECHE
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | APTODACION: RO KT 00119 -MGP-DNTM |/ poc . )

Fecha: 31 Enero 2019

Fecha de enlrado en vigencia:
Enero 2019

Paginas desde 4 hasta 5

Fecha actualizacién

Tipo
g. Documento

‘ Emitido por
Tipo

h. Documento

Emitido por
Tipo

Documento

Emitido por
Tipo

> Certificado de

© Origindl

: Cerlificado de Andlisis Fisico-Quimico del lote a

internar

: Laboratorio acreditado por INACAL
© Original

contenido de
alimentarios del lote ainternar

aditivos

: Laboratorio acreditado por INACAL
. Original

. Cerfificado de contenido de contaminantes vy

toxinas presentes del lote a intermar

. Laboratorio acreditado por INACAL
. Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte, fabricacion,
almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de los dlimentos
y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad:

a. Normas técnicas internacionales:

Norma CODEX STAN 288-1976 para las natas {cremas) y las natas
(cremas) preparadas.

b. Decreto Supremo N°® 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos vy bebidas.

C.  NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. Cantidad: DOS (02) unidades {muestras y contramuesiral)

b. Presentaciéon: Cada unidad de 1000 miligramos

c. Documentacién técnica de presentacion obligatoria

{1}). Documento . Registro Sanitario del producto

4de b
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9840, % DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
: NORMAS FT.NO
S 5\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS £ INSUMOS MGP-077701
=) AUMENTICIOS
Normatividad con calidad
CREMA DE LECHE
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion: RD.N° 001-19-MGP-DNTM |\ eoq sy 4

Fecha: 31 Enero 2019

Fecha de entrada en vigencia:

Paginas desde 5 hasta 5

fecha actualizacidén

Direccién General de Salud Ambiental
[DIGESA)

Decretfo Supremo Ne° 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas.

Copia

Ficha Técnica del producto
Fabricante
Criginal {Hoja membretada)

Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar

informacién impresa o escrita de la empresa

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(6]

Presentacion

NUmero de lote

Fecha de produccién
Fecha de vencimiento
Registro sanitaric
tugar de origen

Enerc 2019
Emitido por
Base legal
Tipo
~~ {2). Documento
Emitido por
Tipo
d. Envose unitario:
postora.
e. Rofulado de cada muestra:
(1)
(2)
(3)
(4)
{5)
P
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& Sur  DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FI.N®
L. . PRODUCTOS € INSUMQS MGP-077116
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
DURAZNOS EN CONSERVA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | A£1959cIon: RD I 001-I8MGP-ONIM | yeggiio: )

Fecha de entrada en vigencia: P&ginas-desde 1 hasta 7 ’ Fecha actudlizacién
Mayo 2018

DURAZNOS EN CONSERVA

1.~ DESCRIPCION GENERAL

Es el producto preparado con duraznos [melocotones) pelados, exentos de
peduinculos, frescos o congelados o previamente enlatados, maduros, de las
variedades comerciales para conserva que responden a las caracteristicas del
fruto Prunus pérsica L., pero excluyendo las variedades nectarinas. Este
producto es envasado con un medio de cobertura liquido adecuado,
edulcorantes nutritivos y aderezos o ingredientes aromatizantes apropiados
para el producto, v tratados con calor, en una forma adecuada, antes o

después de ser encerrados herméticamente en un recipiente para impedir su
alteracién,

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas:

[1) Color: amarillo, tipos varietales en los que predominan colores
comprendidos entre amarillo pdlido y naranja rojizo intenso.

(2) Forma: mitades, sin hueso y cortados en dos partes aproximadamente

iguales.

Sabor y olor: normal caracteristico, exento de olores y sabores extranos

al producto. .

Textura: los duraznes deberan ser razonablemente carnosos y podrdan ser

mdas o menos fiernos, pero no deberdn ser excesivamente pulposos ni

duros.

El producio estard liore de materias objetables como: hojas., fierra,
insectos, etc.

b. Requisitos fisico-quimicos:

(1)  Uniformidad de tamano: en el 80 % de las unidades, en nimero, que
presentan mdaxima uniformidad de tamano, el peso de la pieza mayor
deberd ser mayor que el doble del peso de la pieza menor, pero si hay
menos de 20 unhidades, podrd prescindirse de una unidad. Las piezas
rotas en el recipiente se considerardn como una sola unidad.

lde7
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL

FT.N®
. . PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077116
4 i o 5
Naniatividad con calidad ALIMENTICIOS
DURAZNOS EN CONSERVA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | APrebacion: &D I 001-1EMGP-ONIM | yeegigy: |
Fecha de enfrada en vigencia: Pdginas desde 2 hasta 7 Fechd actualizacién
Mayo 2018 -

(2) Tipo de envasado ordinario con medio de cobertura liquido.,
(3) Medio de envasado: almibar concentrado (no menos de 18° Brix).
{4) Defectos:
(@) Macasy recortes: 20 % en nimero.
(b) Roturas: 8 % en nUmero.
(¢} Pieles [promediol: No mds de 15 cm?2 de superficie fotal por Kg.
] Huesos {carozos) o fragmentos de huesos (promedio): 1 hueso

(carozo) o su equivalente por 5 Kg de peso escurrido. No se
determina en duraznos enteros.

{5}  Ulenado minimo: los recipientes con los duraznos (melocotones) y el
medio de cobertura liquido ocupard no menos del 90 % de la
capacidad de agua del recipiente.

(6) Peso escurido: 56 % minimo.

(7)  Vacio: 150 mm de mercurio, referido a 760 mm de presion barométrica
a 20° C.

(8) Se permitird el uso de Aditivos Alimentarios {agentes aromdticos) en
dosis a criterio del usuario.

¢. Requisitos microbiolégicos:

. Plan de mussteo >
Apdlisis Aceptacidn Rachazo
0 c : :
Prusba de esterilidad X . . .
convercial (*i ‘ s 0 Esténl comercialmients | Mo 2stédl comarcialments

(1 D2 acuerdo con Métodos Mormalizados & métodos desenlos por organizaciones con credibilidad internacional
tales como fa Asociacidn Oficial de Quimicos Analiticos. (AOACY, ¢ Asociacidn Amaricana de Salud Poblica
(aPHA) sobrz Prusha de Esterilidad Comercial. consiferando las tempsraturas, tisnmpos de incubacion e
indicadorés miicrobioldgicos del mencionado método, los cuales deben especificarse 2n of Informe de Ensayo.

d. Contaminantes:

E q%‘% El contenido del envase no deberd incluir metales o metaloides tdxicos en
SCLR mayor proporcion que la sefalada a continuacion:

(1) Mercurio: 0.05 ppm
(2) Cobre:5ppm
(3) Estafo: 250 ppm

2de7
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FIN®
. . PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077116
.Norma{cvadad con calidad ALIMENTICIOS
DURAZNOS EN CONSERVA
Aprobacidn; RD N°001-18-MGR-DNTM 2,0
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: Paginas desde 3 hasta 7 Fecha actualizacion
Mayo 2018

(4) Plomo: 0.3 ppm
()  Arsénico: 0.2 ppm
{6)  Zinc: 5ppm

3.-  VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el durazno en conserva es
de UN [01) afo, contabilizados desde la fecha de produccion, B tiempo de
vida Util garantizado en condiciones de almacenamiento sin refrigeracidn y a
temperaturas ambientales de las diferentes regiones de nuestro pais,

contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes de la Marina
de Guerra del Perg.

4.- PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacién del
producto.

5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Hojalata con revestimiento interno de BARNIZ FENOL EPOXICO de primer uso y
resistente al transporte, manipulec y almacenamiento.

En la parte del cierre de la lata este deberd presentar BARNIZ BLANCO
EPOXICO; el envase también deberd ser suficientemente inerte a la accién del
producto, resistents, ligera, segura, versdiil, estérily de cierre hermético.

El envase serd de material adecuado para la conservacion y manipuleo del
producto; no comunicaran a este, sabores, colores y olores extranos.

a. EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO:

Caja de cartén corrugado o bandeja de cartdon corrugado. £l embalaje
deberd serresistente al manipuleo y almacenamiento.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados coma arsénico, cobre, antimonio, mercurio,
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0215




DIRECCION DE NORMAS  FICHATECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL ' F.I.N°
- . PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077114
J o ) »
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
DURAZNOS EN CONSERVA
< Aprobacidn: RD N° 001-18-MGP-DNIM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: |
Fecha de entrada en vigencia: P&ginas desde 4 hasta 7 Fecha actualizacién
Mayo 2018 ‘

plomo, uranio, zinc, cadmio U otros materiales que pueda ser absorbido
por el producto.

4.~ ROTULADOQ DEL PRODUCTO

Cada lata de durazno en conserva deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispussto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117°
del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
legible y en idioma castellano lo siguiente:

a. Denominacidon del producto

Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre ¢ razén social del importador.
Informacién nutricional

Codigo de produccion

Fecha de vencimiento

Peso neto

Registro sanifario

Lugar de origen

o

S ™o a0

7.~ EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del infernamiento del bien.

a. Documentc . Registro Sanitario del producto
Emitido por © Direccidon General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

qo&? Tipo . Copia

b. Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo . Original {Hoja membretada)
4 de 7
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL . FT N

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077116

. g
Normatividad con calidad AUMENTICIOS

DURAINOS EN CONSERVA

Aprobacidn: RD N° Q01-18-MGP-DNTM
Fecha: 22 MAYO 2018

Paginos desde Shasta 7

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Fecha de entrada envigencia:

VERSION: 1

fecha actualizacion

Mayo 2018 |
c. Documento . Cerlificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tino : Original {Hoja membretadal
d. Documento : Constancia de corigen (solo para productos
nacionales, debe incluir fecha de
produccién y nimeros de lote ainterar)-
Emifido por : Fabricante o productor '
Tipo . Original {Hoja membretada)
e. Documento . Certificado de Vdlidacién Técnica Oficial del
Plan HACCP . :
Emitido por . Direccidon General de - Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanifario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo . Copia
f.  Documento . Certificado de Andlisis Microbiolégico, segin
lo que establece la NTS N° 07 1-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto
Emitido por . Laberatorio acreditado por INACAL
Tipo : Original
g. Documento » Cerlificado de andlisis de contaminantes
(metales o metaloides téxicos).
Emitido por . Laboratorio acredifado por INACAL,
Tipo : Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacidon a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte, fabricacién,
almacenamiento, fraccionamiento, elaboracidn y expendio de los alimentos y
bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar su inocuidad:

G.v Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control

sanitario de alimenios y bebidas.
5de7
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FT.N°
) F\ e iy " PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077116
R B i\ommhwhdccn ca(\dad AUMENT‘C!OS
DURAINOS EN CONSERVA
) 5 Aprobacion: RD N° 001-18-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTQ DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 YERSION; |
Fechad de enirada en vigencia: Paginas desde 6 hasta 7 Fecha actualizacién
Mayo 2018

D, NIS N° O071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanifaria sobre Criterios

Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano™.

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
—_ v N.T.P.203.025 - 1972 para Duraznos (melocotones} en conserva.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a.  CANTIDAD: CUATRO [04) unidades {muesira y contra muesira)

b. PRESENTACION: En el objeto de la convocatoria se definird la
presentacion del producto.

c.  DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1) Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccidn General de Salud Ambiental
{DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA

Reglamento sobre Vigilancia y Conirol
Sanitario de Alimenios y Bebidas.

Tipo . Copia

(2} Documento Ficha Técnica del producto
Emitido por Fabricante
Tipo Original {Hoja membretada)

d.  ENVASE UNITARIO: Envase de fdbrica sin abiir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora.

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguienfe informacion:
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FI.N°
Normatividad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077116
ormativiaad con calidac ALIMENTICIOS
DURAZNOS EN CONSERVA
4 Aprobacion: RD M° 001-18-MGP-DNTM A
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: P&ginas desde 7 hasta 7 | Fecha actudlizacién
Mayo 2018

1} Presentacién

2)  NUmero de lofe

} Fecha de produccién
4) Fecha de vencimiento
) Registro sanitario

}  Lugar de origen
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FT. N
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077161

Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

FECULA DE MAIZ

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | APropacion: RD N° 001-20-MGP-DNTM |\ pogi 4N : |

Fecha: 31 enero 2020

Junio

Fecha de entrada en vigencia:

Fecha actualizacion

2020 P&ginas desde 1 hasta 5

FECULA DE MAIZ

DESCRIPCION GENERAL

Se entiende por fécula de maiz o almiddén de maiz, al polisacdrido obtenido a
través de la molienda himeda de las diversas variedades del Zea Maiz L.
familia de las Gramineas.

| CARACTERiSTICAS DE CALIDAD

La fécula de maiz deberd ser preparada, procesada y envasada bajo
condiciones higiénico-sanitarios acordes con practicas correctas  de
fabricacion.

La fécula de maiz deberd estar exenta de sustancias nocivas para la salud.

a.  REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

= Color: blanco.

»  Olor: caracteristico al cereal, exento de olores extranos.

= Sabor: casi neutro muy ligeramente dcido almidonoso, feculento.
» Aspecto: polvo fino, homogéneo, libre de materia extrana.

b. REQUISITOS FISICO-QUIMICOS

ESPECIFICACIONES MINIMO MAXIMO
Humedad en % - 130 |
Proteinas base seca en % - 08
PH (solucion al 10%) _ 4.5 6.5
Didxido de azufre (SO2) ppm - 80.0

| Viscosidad °Scott 13g/280 cm?® 80 -

c. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS:

l1de5




DjRECCIC’)N DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL

F.T. N°
ol . PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077161
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
FECULA DE MAIZ

> Aprobacion: RD N° 001-20-MGP-DNTM SR
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 enero 2020 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:

Fecha actualizacion

Junio 2020 Paginas desde 2 hasta 5
Agemis microldans Cetegorts | Class 5] o Limite por g
- n A
Mohos 2 3 5 e 10 1
Escherichiz col 5 3 3 3 i} 100
Baciius cerens 7 3 5 2 i3 10
Salmonella sp 1 2 5 el Aupsenda i2s g e

3.- VIDA UTiL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para la fécula de maiz es de
SEIS (6) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeraciéon y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes
de la Marina de Guerra del Perd.

4.- UNIDAD DE MEDIDA MINIMA
A solicitud del cliente.
5.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada saco de fécula de maiz deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del “Reglamenio sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

= Denominacién del producto ‘

»  Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador

=  Fecha de produccion

» Fecha de vencimiento

» Pesonefo

* NUmero de lote

=  Registro sanitario

» Lugar de origen

2deb
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FT.N°

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077161

Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

FECULA DE MAIZ

x Aprobacién: RD N° 001-20-MGP-DNTM <0
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 enero 2020 VERSION: 1

Lljiﬁigozgzeoemroda en vigencia: LPéginos desde 3 hasta 5 Fecha actualizacion
6.- ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polipropileno (PP) de primer uso, resistente al transporte, manipuleo y
almacenamiento.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio v otros materiales que pueda ser absorbido por el producto.

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos vy
Bebidas.
Tipo . Copia
b. Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original (Hoja membretada)
c. Documento . Certificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo . Original {Hoja membretada)
d. Documento : Constancia de origen

- {solo para productos nacionales, debe
incluir fecha de produccidén y nimeros de
lote a internar)

Emitido por _ . Fabricante o productor
Tipo : : Original (Hoja membretada)
e. Documento - Declaracién Unica de Aduanas (DUA)
3deb
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FT.N°
Normatividad con calidad PRO%&?&?E#&%? MOS MGP-077161
FECULA DE MAIZ
, > Aprobacién: RD N° 001-20-MGP-DNTM =
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 enero 2020 VERSION: 1
: - — ——
chgir;azcoisoenfrodo en vigencia: Paginas desde 4 hasta 5 Fecha actualizacion
(solo para productos importados)
Emitido por . Autoridad Aduanera
Tipo Copia
f. Documento : Cerfificado de Validaciéon Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por Direccion General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento .
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo Copia
g. Documento Certificado de Andlisis Microbioldgico, segun lo
que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo . Original
h. Documento Certificado de Andlisis Fisico-Quimico
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo : Original
8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislaciéon nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, fransporte,

fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracidn y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano™.

c. Especificacidn técnica propia.

4de 5
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DJRECCI(')N DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL F.T. N°

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077161

Novrmatividad con calidad ALMENTICIOS

FECULA DE MAIZ

. Aprobacién: RD N° 001-20-MGP-DNTM A
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 enero 2020 VERSION: 1

Fecha de i ia: i
Junio 2020enfroda en vigencia Paginas desde 5 hasta 5

Fecha actudlizacion

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

0

CANTIDAD: DOS (02) muestras

b. = PRESENTACION: Cada muestra de 500 gramos.

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1) Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccidén General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

Tipo . Copia

(2) Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo . Original {Hoja membretada)

d. ENVASE UNITARIO: Bolsa de polietiieno (PE) transparente, res'isfren’re at
manipuleo, sellada. No debe presentar informacion
impresa o escrita de la empresa postora

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA: -

Etigueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

= Presentacién

» NUmero de lote

» Fecha de produccion
» Fecha de vencimiento
= Registro sanitario
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D}RECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECMICAS DEL MATERIAL

FIN°
» . PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077043
1 & A
Normatividad con caticlad ALIMENTICIOS
FIDEO CABELLO DE ANGEL
Aprobacidn: RD N CQ1-18-MGP-DNIM i
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: |

Fecha dé entradao en vigencio: Paginas desde 1 hasta 5 Fecha actuatizacidn
Mayo 2018

FIDEO CABELLO DE ANGEL

1.- DESCRIPCION GENERAL

Los fideos cabslleo de dngel son un tipo de pasta larga, tiene forma de cuerdas
tubulares de grosor fino y de consistencia ligera. Estos pueden tener agregado

— canfidades variables de vilaminas, minerales u otros elemenifos nutrifivos
permifidos con el fin de mejorar sus cualidades dietéticas.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. Caracteristicas organolepticas:

(1) SerGn declarados inaptos para el consumo los productos que
contengan elementos exirafos, asi como los alacados por insectos,
estén dcidos o rancios, fengan olores diferentes al caracteristico al
producto sand y normal.

{2) Aspecto: buena presentacion después de coccion.

(3) Color: caracteristico

(4) Olor: caracteristico

{5) Sabor: caracteristico

b. Requisitos fisico-quimicos:

(1}  Humedad: 15.0 % Mdax.

(2) Acidez: 0.45 % Max.

(3) Se podrd hacer uso de preservativos tales como &cido sérbico y
sorbatos, etc., aprobados para consumo humano, en las dosis

maximas permitidas de acuerdo a las practicas corectas de
fabricacion

c. Requisitos microbioldgicos:

, LIMITE POR g
AGENTE MICROBIANO | CATEGORIA  CLASE n c y
m
Mohos 2 3 5 2 102 103
Coliformes 5 3 5 2 10 102
Staphylococcus atreus 8 3 5 1 102 103
Saimonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g
1ded
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9 DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
& @ 3 TECNICAS DEL MATERIAL F.T. Ne
&W B\’ Novrmatividad con calidad PROD;;_ICA;SS,T&]:TCS)?MOS MGF-077043
FIDEQ CABELLO DE ANGEL
. Aprobacion: RD N° 00} -18-MGP-DNTM A0
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | cPIP 207 SO0 = VERSION: 1

Fecha de enirada en vigencia: Paginas desde 2-hasta 5 Fecha actualizacion
Mayo 2018 :
3.- VIDAUTIL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para el fideo cabello de éngel
es de UN (1) afo., gardnfizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracion y @ temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
, nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes
—_ de la Maring de Guerra dei Pers.

4.- PRESENTACION
Unidad: DOSCIENTOS CINCUENTA {250} gramos

5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polipropileno (PP), resistente al transporte, manipuleo vy
almacenamiento.

a.  EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO:

Bolsa de polietilenc (PE) de primer uso, resistente al transporte, manipuleo
y almacenamienio,

No se acepla envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan meiales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio,
plomo, uranio, zZin¢, cadmio u ofros materigles que pueda ser absorbido
—_ por el preducto

4.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

Cadla bolsa de fideo cabelle de dngel deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesio en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arficulo 116°y 117°
del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,,
indicando en forma impresq, legible y en idioma castellano lo siguiente:

. Denominacién del producto

. Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos imporiados nombre o razdn social del importador

. Fecha de produccién

. Fecha de vencimiento

. Peso neto
NUmero de lote

. Registro. sanitario

. Lugar de origen
Ingredientes

oQ

e X (e BN OREe NN e)

2ded
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%’@;@ DIRECCION DE NORMAS

Wego Bl TECNICAS DEL MATERIAL

FICHA TECNICA DE:

ET.N°
q o N o PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077043
%@ Normatividad con calidad AUMENTICIOS
fIDEO CABELLO DE ANGEL
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | Aprobacion: RD N° CO1-1&-MGP-DNTM |\ pciA. )

Fecha: 22 MAYQO 2018

Fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

Paginas desde 3 hasta 5 Fecha actualizacion

7.-

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento
Emitido por
Base legal
Tipo

5.  Documento
Emitido por
Tipo

C. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento

Emitido por
Tipo

e, Documento
Emitido por
Base legal
Tipo

f. Documento

Emitido por
Tipo

g. Documento

Registro Sanitario del producto

: Direccion General de Salud Ambiental {DIGESA)
: Decreto Supremo N° 007-98-SA  Reglamento

sobre Vigilancia y Confrol
Alimentos y Bebidas.

Sanifario de

¢ Copia

Ficha Técnica del producto
Fabricante

: Original {Hoja membretada)

. Certificado de garantia

Fabricante o distribuidor

: Original {Hoja membretadal)

Constancia de origen

{solo para productios nacionales, debe incluir
fecha de produccion y nimeros de lofe a
internar)

Fabricante o productor

: Original {Hoja mempretada)

: Cerlificado de Validacidén Técnica Oficial del

Plan HACCP

. Direccion General de Salud Ambiental {DIGESA]}

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

. Copia

. Certificado de Andlisis Microbiolégico, segun lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-

V.01 para el tipo de producto

Laboratorio acreditado por INACAL

+ Originadl

- Certificado de Andlisis Fisico-Quimico del lote a

3des
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ﬁ, DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

g,f‘ TECNICAS DEL MATERIAL EI.N®

) - ) PRODUCTOS E iNSUMQOS MGP-077043
{ormatividad ¢
) Normatividad eon ealidad LIMENTICIOS

FIDEO CABELLO DE ANGEL

-1 Aprobacidn: RD N° 001~18-MGP-DNTM 2o
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de entradd en vigencio: Paginas desde 4 hasta 5 Fecha dctualizacién
Mayo 2018
internar
Emifido por : Laboratorio acredifado por INACAL
Tipo . Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte.,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracidn y expendio de
los dlimentos v bebidas de consumo humano con lg finalidad de gorantizar su
inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-28-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b, NIS N? 071-MINSA/DIGESA- V.0l “Norma Sanitaria sobre  Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano™.

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
NTP 206.010 - 2011 Pasta y Fideos para consumo hurmano. Requisitos.

9.« PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. CANTIDAD: DOS {02} unidades (muestra y contra muestra)
- , b. PRESENTACION: Cada unidad de 250 gramos.

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

{1) Documento . Registro Sanitario-del producio
Emitido por . Direccion General de Salud Ambiental
{DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario  de
Alimentos y Bebidas:

Tipo : Copia
O\C‘QQ (2) Documento : Ficha Técnica del producto
’ Emitido por © Fabricante
Tipo . Original (Hoja membretadal)

d. ENVASEUNITARIO: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa postora

4deb
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59PE% A3 DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
iy TECNICAS DEL MATERIAL FT N°
Nonmatividad con calidad PRODUCTOS € INSUMOS MGP-077043
Orynataad con canaa AUMEN“CIOS .
FIDEO CABELLO DE ANGEL
. Aprabacidn: KD N° 001-18-}MGP-DNTM £l
| DEPARTAMENTO DE NORTALIZACIC)N Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: |

Fecha de entrada en vigencia: Paginas desde 5 hasta 5 Fecha aclualizacién
Mayo 2018

e. ROTULADC DE CADA MUESTRA:

Etigueta blanca que no identifique a la empresda
postora, con ia siguiente informacidn:

{1} Presentacién
. - {2) Ndmero de lote
(3} Fecha de produccitn
(4) Fecha de vencimiento
{5} Regisiro sanitario
{6) Lugar de origen

5deb




DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FI N
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077014
Novimatividad con calidad ALIMENTICIOS
FIDEO CANUTO
. Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM | VERSION: 2
PAR N E
DE TAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 » R.D. N° 004-2020/DNTM
Fecha de enfrada en vigencia: . Fecha actudlizacion
Paginas desde 1 hasta é
Mayo 2018 9 a 14 de febrero 2020

FIDEO CANUTO

1.- DESCRIPCION GENERAL

s un tipo de pasta obtenido a partir de harina de trigo fortificada, que tiene la
forma de tubo recto, de superficie rayada o lisa, con corte sesgado a los
exfremos (plumaj.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas:

(1) Solamente serd permitido la elaboracidon de productos con masa
frescas y sin desperdicios de procesos antetiores.

{2) Serdn declarados inaptos para el consumo los productos que
contengan elementos extranos, asi como los atacados por insectos,
estén dGeidos o rancios, tfengan olores diferentes al caracteristico al
producto sano y nermal.

(3) Aspecto: resistencia a presidn, buena presentacién después de
coccion.

(4) Color: Caracteristico

[5) Olor: Caracteristico

[6) Sabor: Caracteristico

b. Requisitos fisico-quimicos:

{1} Largo: 33 a42mm

(2) Didmetro interno: 14 a 26 mm

{3) Humedad: 15.0 % Md&x.

{4) Acidez: 0.45 % M&x.

(5) Este producto deberd elaborarse exclusivamente con agua potable.

(6) Se podrd hacer uso de preservativos, tales como: dcido sdrbico y
sarbatos, etc., aprobados para consumo humano, en las dosis maximas
permitidas de acuerdo a las préacticas correctas de fabricacion.

{7} €nlos fideos enriquecidos con vitaminas, sales minerales, malta u otros
elementos nutritivos, el enriquecimiento deberd ser hecho en no menos

de tres factores y en cantfidades no inferiores al 50 % del requerimiento
l1deé
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DIRECCION DE NORMAS FCHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL F.I N
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077014
Nonnatividad con calidacd ALIMENTICIOS

FIDEO CANUTO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM | VERSION: 2

Fecha: 22 MAYO 2018 R.D. N° 004-2020/DNTM
Fecha de entrada en vigencia: . Fecha actudlizacién
Paginas desde 2 hasta 6
Mayo 2018 ginas desde < hasia 14 de febrero 2020

minimo diario, contenido en una racién habitual (base 15% de
humedad].
(8) Los fideos de gluten deberdn elaborarse a base de harina de trigo,
privada parcialmente de su almidon y reforzados con gluten en polvo.
(?) No deberdn contener menos de 25% de proteina ni mds de 50% de
almidén (base 15% de humedad).

c. Requisitos microbioldgicos:

LIMITE POR g
AGENTE MICROBIANO | CATEGORIA | CLASE N | C M
m
Maohos 2 3 5 2 102 103
Coliformes 5 3 5 2 - 10 102
Staphylococcus 8 3 5 1 102 103
aureus
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g | -

3.- VIDA UTiL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el fideo canuto es de UN (1)
afo, garantizado en condiciones de almacenamiento sin refrigeracién y o
temperaturas ambientales de las diferentes regiones de nuestro pais,
contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes de la Marina
de Guerra del Perl.

4.- PRESENTACION

Unidad = DOSCIENTOS CINCUENTA {250} gramos

Nota: La capacidad del producto serd determinada por el usuario en el
objeto de la convocatoria.

5.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de fideo canuto deberd estar debidamente rofulado de acuerdo
a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

a. Denominacién del producto

2deé -
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL F.IN°
. ~ PRODUCTOS E INSUMOS MGP-07701 4
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

FIDEO CANUTO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Aprobacion: RD N° 001-18-MGP-DNTM | VERSION: 2

F Fecha: 22 MAYO 2018 R.D. N° 004-2020/DNTM
Fecha de entrada en vigencia: Fecha actudlizacién
Pé&ginas desde 3 hasta 6
Mayo 2018 g a 14 de febrero 2020

b. Nombre o razédn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador

Fecha de produccién

Fecha de vencimiento

Peso aproximado en kilogramo

NUmero de lote

Redistro sanitario

Lugar de origen

Ingredientes

~ @™ ao0

6.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polipropilenc (PP), resistente al transporte, manipuleo vy
almacenamiento.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados © que contengan
metdles pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
Zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por el producto.

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del infernamiento del bien,

a. Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccidén General de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilanciay Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.
Tipo ;. Copia
b. Documenio - : Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo : Original (Hoja membretada)
c. Documento . Cerfificado de garantia {declaracion jurada)
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo : Original (Hoja membretada)
3deé
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DIRECCION DE NORMAS
TECNICAS DEL MATERIAL

Nommatividad con calidad

FICHA TECNICA DE:

F.1.Ne

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077014
AUMENTICIOS

FIDEO CANUTO

DEPARTAMENTO DE NORMAUIZACION

‘Aprobacion: RD N° 001-18-MGP-DNTM | VERSION: 2
Fecha: 22 MAYO 2018 R.D. N° 004-2020/DNTM

Fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

Fecha actualizacién

oacin g
&ginas desde 4 hasta 6 | 14 de febrero 2020

d. Documento

Emitido por
Tipo

e. Documento
Emitido por
Base legal
Tipo

f. Documento
Emitido por
Tipo

g. Documento
Emifido por
Tipo

h. Documento

Emitido por

Tipo

: Constancia de origen (declaracion juraday)

(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nOmeros de lote a
internar}

. Fabricante ¢ productor
: Criginal {Hoja membretada)

. Cerfificado de Vdalidacion Técnica Oficial del

Plan HACCP

. Direccidn General de Salud Ambiental [DIGESA)
. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilanciay Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.

: Copia

. Certificado de Andilisis Microbioldgico, segun lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01
para el tipo de producto

. Laboratorio acreditado por INACAL
: Original

. Certificado de Andlisis Fisico-Quimico

(humedad, acidez)

. Laboratorio acreditado por INACAL
: Original

. Cerlificado de contenido de  aditivos

alimentarios del producto del lote ainternar por
cada internamiento

. Laboratorio acreditado por INACAL o emitido

por el laboratorio del fabricante y firmado por el
jefe de control de calidad.

: Original

4deé

0197




DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL , F.T. N°
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077014
Novmatividad con calidad ALIMENTICIOS

FIDEO CANUTO

Aprabacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM | VERSION: 2

DEPART

RTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 RD. N° 004-2020/DNTM
fecha actudiizaciéon
14 de febrero 2020

Fecha de enirada en vigencia: P& desde 5 o
Mayo 2018 Aginas desde § hasta

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, fransporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de 1os
dlimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas. '

b. NIS N° O071-MINSA/DIGESA- V.01 "Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consuma humano”.

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
NTP 206.010 - 2011 Pasta y Fideos para consumo humano. Requisitos.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANTIDAD: - ‘DOS (02) unidades {muestra y contra muestra)
b. PRESENTACION: Cada unidad de DOSCIENTOS CINCUENTA {250}
gramas.

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1) Documento : Registro Sanitario del producto

Emitido por » Direccidn General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Conitrol Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo : Copia
(2) Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo . Original {Hoja membretaday)
S5deé
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DIRECCION DE NORMAS
TECNICAS DEL MATERIAL

Normatividad con calidad

FICHA TECNICA DE:

F.T.Ne°

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077014
ALIMENTICIOS

FIDEO CANUTO

DEPARTAMENTO DE NORM.ALIZACfC')N

Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM | VERSION: 2

fecha: 22 MAYO 2018 R.D. N° 004-2020/DNTM

Fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

Paginas desde 6 hasta 6

Fecha actualizacién
lﬁ de febrero 2020

d. ENVASEUNITARIO: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora.

g. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1)
(2)
(3
(4)
(5)
(6)

Presentacion

NUmero de lote

Fecha de produccidn
Fecha de vencimiento
Registro sanitario
Lugar de origen.

6deé
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacidn del bien : PAPA AMARILLA
Denorninacion técnica : PAPA AMARILLA
Grupofclase/Familia : Alimentos, bebidas y productos de tabaco/Verduras frescas

{PapasiPapas amarillas
Nombre del Bien en el Catdlogo del SEACE  : Papas amarillas

Cédigo : ABD40570600117603
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descﬁpoién General : La papa {Solanum tuberosum) ss un tubsérculo harinoso

comestible producido por plantas de un género de la familia
de las Solandceas. Es un tubérculo de forma redondeaba a
ovalada, de piel amarilla, ojo profundos y abundantes y
carne amariila intensa.

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN
Caracteristicas fisico — organolépticas

Las caracteristicas de las variedades de papa amarilla se especifican en la siguiente {abla:

Caracteristicas fisicas y

Variedad{*} Forma Piel Pulpa .
uso sugerido

Piel amarillenta

Chatos tamafio con iaSpes roiizos Cremosa 26% de materia seca
Yungay grande y . lasp ) .j ’ . Gravedad especifica: 1.091
ojos superficiales amarillenta
compactas Uso: sancochado
¥ en poco nimero.
Pial de color 25% de materia seca
Tumb Redondeada en © {.{Z cclar Amarilla Gravedad especifica: 1.158
umbay forma de pifia a{na 0 varo, Uso: sancachado, fritura y
ojos profundos. \
buré
Pieti? czigr,gg;s amifig ion 28% de materia seca
Huayro Alargados rorado, oon G2y ) . Gravedad especifica: 1.108
moradas Y 0jos greasrojas v, .
Uso: sancochado-puré
profundos moradas.
g;e_Ld;ifigzresz 30% de maleria seca
Peruanita Ohlongos e Y Amariila Gravedad especifica: 1.108

amarillo, cjos

. Uso: sancochado-puré
semiprofundos.

{(*¥ La entidad definird en sus bases la variedad a adquirir

Tamafo - Los lotes de tubérculos de papa amarilla deberan cumplir con los calibres o tamafios
expresados en didmetro y peso que se mencionan en la siguiente tabla.
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Variedad Medida - Calibres

Extra Primera Segunda

Diametro mayer {mm) 151 -104 103-73 72-45

Yungay Diadmelro menor {mm) 101 - 61 60 -45 44 - 32
Peso (g} 710 - 321 320 - 132 131-20

Diamstro mayor {mm}) 94 -77 76 -58 57-30

Tumbay Diametro menor {mm) 83 -64 63 -47 46 - 32

Peso (g} 361-202 201 -99 98- 20

Digrmetro mayor (mm) 167- 132 131 - 80 89-43

Huayro Diadmetro menor {mm) 66 - 53 52 -45 44 - 35
Peso (g) 432 - 253 252 - 118 117 - 20

Diametro mayor {mm) 130-88 87 60 58-50

Peruanita Diametro menor {mm} 98-63 62 -45 44 - 40

Peso {g) 509 - 265 284 - 56 85-45

Los didmetros mayor y menor estan referidos a las dimensiones méximas y minimos de los ejes longitudinal
y transversal del tubérculo cuando se interceptan en angulo recto.

Grados de Calidad

Las papas amarillas de acuerdo a sus caracteristicas se clasifican en los grados de calidad siguiente:
a) Categoria “Extra”.
b} Categoria Segunda.
¢} Categoria Tercera.

Requisitos de sanidad y aspectos respectivos de la papa amarilla

Los lotes de papa amarilla deberén cumplir con los requisitos de sanidad y aspecto que se especifican en la

siguiente tabla:

‘Caracteristicas Grado de Calidad %{m/m}
. Extra Segunda  Tercera

inmadurez {papa pelada o pelona con 1 1 3
levantamiento de piel), maximo
Cortes, cicatrices, maguiladuras, 2 2 3
grietas, rajaduras, maximo.
Brotamiento, maximo i 0 2
Verdeamiento, maximo 0 0 2
Pudricion seca, maximo 0 ¢ 1
Pudricién hiimeda, maximo 0 ] G
Comeduras, perforaciones, galerias, 2 2 2z
{(dafios causados por insecios y
roedores), maximo
Mezclas varietales, max. 0 ¢ 2
Maximo porcentaje acumulado 5 5 15

Requisitos microbiolégicos (expresados en ufclg)

La papa amarilla debe cumplir con los requisitos minimos siguientes:
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Agente microbiano Categoria | Clase | n | ¢ Limite por g
m M
Escherichia coli 5 3 51 2 102 103
Salmonella sp. 10 2 51 0 | Ausencia/25 g e

Es el nimero de unidades de muestra que deben ser examinados de un lote de alimentos, para
satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo particular.

Es un criterio microbiolégico, el cual, en un plan de muestreo de dos clases separa buena calidad de
calidad defectuosa; o en otro plan de muestreo de tres clases, separa buena calidad de calidad
marginalmente aceptable. En general “m” presenta un nivel aceptable y valores sobre el mismo que son
marginalmente aceptables o inaceplables.

Es un criterio microbiolégico, que en un plan de muestreo de tres clases, separa calidad marginalmente
aceptable de calidad defectuosa. Valores mayores a “M” son inaceptables.

Es el nimerc maximo permitido de unidades de muestra defectucsa. Cuando se encuenira cantidades
mayores de este ndmerc el loie es rechazado.

“  Contaminantes

La papa amarilla debera tener en cuenta lo siguiente:

a)

Metales Pesados: La papa amarilla debera cumplir con los niveles méaximos para metales pesados
establecidos por la Comisidn del Codex Alimentarius.

Cadmio {Cd):
Plomo (Pb):

Nivel Maximo (NM) 0.1 mg/kg
Nivel Maximo (NM) 0.1 mg/kg

plaguicidas establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

24-D Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.2 mgikg
Abamectin Limite Maximo de Residuo {LMR) 0.01 mg/kg
Azinfos-metilo Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.05 mg/kqg
Benalaxilo Limite Maximo de Residuo (LMR)} 0.02 mgikg
Bentazona Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.1 undef
Bifentrin Limite Méximo de Residuo {LMR) 0.05 mg/kg
Cadusafos | mite Méaximo de Residuo {LMR) 0.02 mg/kg
Captan Limite Maximo de Residuc (LMR) 0.05 undef
Carbofuran Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.1 undef
Cicloxidim Limite Maximo de Residuo {(LMR} 2 mgikg
Ciflutrin Limite Méximo de Residuo (LMR) 0.01 mglkg
Cihalotrin Limite Maximo de Residuo (LMR} 0.02 mg/kg
Cletodim Limite Maximo de Residuo (LMR} 0.5 mglkg
Clorotalonilo Limite Maximo de Residuo {(LMR) 0.2 mg/kg
Clorpirifos Limite Méximo de Residuo (LMR) 2 undef
Clorprofam Limite Méximo de Residuec (LMR} 30 mg/kg
Deltamelrin Limite Méximo de Residuo {LMR} 0.01 mg/kg
Diazinon Limite Méaximo de Residuo {(LMR)} 0.01 mg/kg
Diclofluanida Limite Méaximo de Residuo (LMR) 0.1 mg/kg
Difenoconazol Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.02 mg/kg
Dimetenamid-p Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.01 undef
Dimetipin Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.05 undef

. Residuos de plaguicidas: La papa amarilla debera cumplir con los niveles méximos para residuos de
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Dimetoato

Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.05 mg/kg

Dimetomorf Limite Maximo de Residuo (LMR} 0.05 mg/kg
Diquat Limite Maxima de Residuo (LMR)} 0.05 mglkg
DBitiocarbamatos Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.2 undef

Endosuifan Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.05 mg/kg
Etofenprox Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.01 mg/kg
Etoprofos Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.05 undef
Famoxadona Limite Maximo de Residuc (LMR)} 0.02 undef
Fipronil Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.02 mg/kg
Fludioxonil Limite Méaximo de Residuo (LMR) 0.02 undef
Folpet Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.1 undef

Forato Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.2 undef

Fosmet Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.05 undef

Glufosinato-amonio

Hidrazida maleica
Imazalil

Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.5 mg/kg
Limite Maximo de Residuo {(LMR} 50 mg/kg
Limite Méximo de Residuo (LMR)} 5 mgikg

Imidacloprid Limite Maximo de Residuo (LMR} 0.5 mgikg
Indoxacarb Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.2 undef
Metalaxi Limite Mé&ximo de Residuo (LMR) 0.05 mg/kg
Metamidofos Limite Maximo de Residuo {LMR) 0.05 undef
Metidation Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.02 mg/kg
Metiocarb Limite Méaximo de Residuo (LMR) 0.05 mg/kg
Metomilo Limite Maximo de Residus (LMR) 0.02 mg/kg
Novaluron Limite Méximo de Residuo (LMR) 0.01 undef
Oxamilo Limite Méximo de Residuo (LMR) 0.1 mg/kg

Oxidemeion-metilo
Paration-metilo

Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.01 undef
Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.05 mg/kg

Permetrin Limite Méximo de Residuo (LMR) 0.05 mg/kg
Piraclostrobin Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.02 undef
Pirimetanil Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.05 mg/kg
Profenofos Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.05 mg/kg
Propamocarb Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.3 mg/kg
Propargita Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.03 mgtkg
Spincsad Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.01 undef
Tecnaceno Limite Maximo de Residuo {LMR) 20 mg/kg

CERTIFICACION

Opcional.

OTRAS ESPECIFICACIONES

Presentacidén

El lofe debera ser uniforme en color y tamario, libre de humedad exierna normal (apariencia de moiado},
libre de olor, sabores exirafios ni materias exirafias visibles (lierra, piedras, etc.).

» Sacos de polietileno de 25 Kg a 50 Kg.

Envases

Los sacos de polietileno destinados al envasado de la papa amarilla al estado fresco deberan estar limpios,
exentos de residuos de minerales, estiéreol, fertilizantes, pesticidas y otras materias extrafias; no deberén
presentar asimismo olores extrafios a la naturaleza del producto.
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Rotulado

Para el efiquetado se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones

comerciales, siempre y cuande esién impresos con tinta o pegamento no téxico. Asimismo el e’&quetado
contendrd como minimo lo siguienie:

» Nombre o marca del producto cuando corresponda.
+ Designacion del producto segun la variedad, calidad y famatic.
+ Peso neto en Kilogramos.

Transporte

 El medio de transporte empleado no deberé transmitir a la papa amarilla, caracteristicas indeseables que
impidan su consumo.

Vida ntil
Consumea en fresco.
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
NORMAS ET.N®
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077120
ALIMENTICIOS

Novuatividad con caliclad

GELATINA INSTANTANEA

Aprobacion: R.D. MN° 001-18-MGP-DNIM - 2
t " .
DEPARTAMENTO DE NORMAUZACION Fecha: 22 M vo 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencio: . fecha actualizacion
Mayo 2018 Pdginas desde 1 hasta 5

GELATINA INSTANTANEA

1.- DESCRIPCION GENERAL

Es la sustancia orgéinica nitrogenada obtenida por hidrélisis del coladgeno en
la piel, tejfido conjuntivo blanco y huesos de animales.

a. Alcance: gelatina de sabores fresa, naranja, imén, durazno y pina.
2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organoléplicas:
(1} Aspecto: polvo granulado homogéneo
{2) Color: caractetistico
(3) Olor: caracteristico, no tendré olor desagradable.
{4) Sabor: agradable, caracteristico del producto, libre de sabores
objetables o extranos.
{6) Exenta de materias indesedbles, pardsitos y suciedades que indiquen
manipulacion defectuosa del producto.
b. Requisitos fisico-quimicos:
{1) La gelatinag comestible serd précticamente insoluble en agua fiig,

pero deberd hincharse y ablandarse, absorbiendo de 5 a 10 veces su
peso en agua.

(2) La gelatina se disolverd completamente en agua cdliente formando
undi.solucién coloidal, la que al enfriarse dard una jalea.

3} Lasolucionde gelatinaal 1l %tendrdunpHentre 4y 7.5a 20° C.

4} Humedad: 16.0 % mdximo

5} Cenizas: 3.0 % mdaximo

6} Arsénico (As): 1.0 ppm mdaximo

(7} Plomo (Pb): 2.0 ppm mdximo.

{8) Cobre (Cu}: 30.0 ppm maximo

(?)  Zinc {Zn): 100.0 ppm mdximo

(10} Fierro [Fe): 100.0 ppm maximo

(11} Anhidrido sulfuroso [SO2): 200.0 ppm maximo

ldeb
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
' NORMAS | s _
)},, TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077120
ALMENTICIOS

Novmatividad con calidad

GELATINA INSTANTANEA

- . P Aprobacion: R.D. N° 001-18-MGP-DNIM - <
Db »l s ] p .
PARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

fecha de enlrada en vigencia:

; Fecha actualizacién
Mayo 2018 Péginas desde 2 hesta 5

c. Requisitos microbiolégicos:

Agente piduobians Cotegoria ] Class 1i 2 Limiiz 2 &
(0] ]

Lobformies 5 3 5 5 s e

SapHylocotous s 5 3 4 1 0 1
— Bacitus ceteus (' H 3 5 2 W Gy

Saltmonehia sp. () 4 2 5 & Augenois 125 g

Kiehioy 3 3 5 3 10 i0*

1) B8la paea proguctus (U COMBNERN SErealEs.

{73 Bl paca productus qus contEnpan lechie, 23030 Yo huevs,

3.-  VIDA UTIL

Bl Tiempo de Vida Ut {TVU) minimo aceptable para ia gelatina instanténea
es de SEIS {04) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracion y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del PerU.

4.- PRESENTACION
Unidad: de 180 a 5000 gramos

6.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polietileno {PE} de primer uso, capaz de proteger el producto de la
contaminacion, humedad y de sustancias téxicas; y resistente al fransporte,
manipuleo y almacenamiento.

El producio deberé estar envasado en recipientes que garanticen la higiene
y ofras caracteristicas de calidad del producto.

Nota: No se acepta envases elaborades de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, anfimonio, mercurio,
plomo, uranio, zinc, cadmio u ofros materiales que pueda ser absorbido por
el producto.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de gelatina deberd estar debidamente rotulado de acuerdo
a lo dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Arficulo 116° y 117° del

2de S
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077120
» ALIMENTICIOS
Novmatividad con ealidad
GELATINA INSTANTANEA
DEPARTAME 5 Aprobacion: R.D. N® 001-18-MGP-DNTM .
ARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencia: . izacié
e a0rs o Paginas desde 3 hasta 5 Fecha actualizacién

f'RegIamenio sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y enidioma castellano lo siguiente:

(1}  Denominacion del producto
{2} Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razén social del importador
}  Fecha de produccion
{4) Fecha de vencimiento
) Pesoneto
(6) NOmerode lote
{7) Registro sanitario
(8) Lugar de origen
(?) Ingredientes

&
2

Evaluacién documentaria del preducto

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a.  Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccidén General de Salud Ambiental [DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamenio
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.
Tipo . Copia
=
b, Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo . Original {Hoja membretada) -
c. Documento . Certificado de garantia
Emitido por : Fabricante o distribuidor
Tipo : Original (Hoja membretadca)
d.  Documento : Constancia de origen

{solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccion y Nros. de lote ainternar)

Emitido por . Fabricante o productor
e. Documento . Cetfificado de Validacion Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emilido por . Direccion General de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
3des
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DIRECCION DF FICHA TECNICA DE:
NORMAS ‘ 1 e
5\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077120
N ALIMENTICIOS
Novinatividad con éaliclad
GELATINA INSTANTANEA
v < Aprobacién: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM
DEPARTAME : :
RTAMENTO DE NORMALIZACION Fechia: 22 Mayo 2018 VERSION: }
Fecha de enlrada en vigencia: . “ech izacion
Mayo 2018 d Paginas desde 4 hasta 5 A Fecha aclualizacion |

Tipo

. Documento
Emitido por
Tipo

g. Documento

Emitido por
Tipo

sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas. ’
Copia

Cerlificado de Andilisis Microbiolagico, segin lo

que establece la NTIS N° 071-MINSA/DIGESA-

V.01 para el fipo de producto.
Laboratorio acreditado por INACAL.
Original

: Cerlificado de Andlisis Fisico-Quimico del lote a
internar.
Laboratorio acreditado por INACAL.
Originat

10.- Base legal de cumplimiento obligatorio

Legislacion a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar

su inocuidad:

a. Decreto supremo N° 007-98-SA.- “Reglamento sobre vigilancia y contiol
sanitario de alimentos y bebidas. ‘

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre  Criterios
Microbiolégicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano®.

c. Normas Técnicas Pervanas:
M.T.P. 209.086 — 1981 para Gelatinas.
Presentacién de muestras para el proceso de adquisicion
a. Canfidad: DOS (02) unidode§ {muestra y contramuestray).

b. Presentacion: Cada unidad de 250 gramos

c. Documentacion técnica de presentacion obligatoria

4deb
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S DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
S0 NORMAS : FI.N°
5\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077120
ALIMENTICIOS
Norwalividad con calidad
GELATINA INSTANTANEA

A AT e Aprobacion: R.D, N° 001-18-MGP-DNIM ot
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Focha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fetcha de enfrada en vigencia:

Mayo 2018 Paginas desde 5 hasta §

Fecha actualizacion

(1} Documenio

Registro Sanitario del productd

Emifido por : Direccién General de Salud Ambiental [DIGESA)

Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA  Reglamento
sobre Vigilancia y Conlrol Sanitario de Alimentos
y Bebidas,

Tipo Copia

(2] Documenio Ficha Técnica del producto

Emitido por Fabricante

Tipo Original {Hoja membretada)

d. Envase unitario: Envase de fdbrica sin abiir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora.

e. Rotulado de cada muestra:

Eigueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:
{1} Presentacion
(2) Nomero de lote
{3} Fecha de produccion
(4) Fecha de vencimiento
{51 Regisiro sanifario
-~ () Lugarde otigen

5deb
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Pt gﬁg’@\” DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
Fid] NORMAS T e
" ? TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077308
ALIMENTICIOS

Novmatividad con ealiddad

GLUTAMATO MONOSODICO

. - . x Aprobacion: RD N°01-18 -MGP-DNTM 4
EPART C .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

fecha de entrada en vigencia:

. Fecha actualizacion
Mayo 2018 Pdaginas desde 1 hasta 5

GLUTAMATO MONOSODICO
1.- DESCRIPCION GENERAL

Es la sal sédica del dcido L-Glutdmico, que se presenta en finisimos cristales
—_ blancos con mdés de 99% de pureza.

£5 un sazonador umami que realza el sabor natural de las comidas y es
elaborado a base de las mieles y melazas de la cana de azicar.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas

(1} Coilor: Blanco

(2} Clor: inodoro

{3} Sabor:Caracteristico

(4) Aspecto: Polvo cristalino

{5) Claridad y color de solucién: Clara e incolora

b. Requisitos fisico-quimicos:

i« Humedad (5h a 98 C}: 0.5 % mdx,

« pH de la solucidn: neutro al papel fornasol
= Cloruros {Cl): 0.28 % mdx.

s Pureza: 99.1 % min.

a Arsénico: 2 mg/Kg (ppm) méx.

» Metales pesados: 20 mg/Kg (ppm) max.

v Nitrbgeno:7.42-7.53%

c. Requisitos microbioldgicos:

Ausencia de microorganismos pafégenos.
VIDA UTIL

Fl Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para el prod.ucto glutamato
monosddico monohidratado es de SEIS (06) MESES, garantizado en
condiciones de almacenamiento sin refrigeracion y a  temperaturas

1deS_
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g detn DIRECCION DE FICHA TECMICA DE:
_ ;’;g; NQRMAS FY. N
5\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077308
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
GLUTAMATO MONOSODICO
SERARTAMENT «, | Aprobacion: RD N°01-18 -MGP-DNIM . h
NTO DE NORMALIZACION Feche: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencio: . Stualizacié

s Paginas desde 2 hasta & Fecha actualizacion

ambientales de las diferentes regiones de nuestro pais, conlabilizadas desde

la techa de internamiento en los amcacenes de la Marina de Guerra del
Perd.

4.- PRESENTACION

Unidad: 100 gramos minimo

Nota: En el objeto de la convocatoria se determinard la presentaciéon del
producto, :

5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polipropileno [PP) fransparente, resistente al fransporte, manipuleo
y adlmacenamiento.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, anfimonio, mercurio,
plomo, uranio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por
el producto.

Nota: No se acepia bolsas elaborados de materiales reciclados o que

— contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio,

mercurio, plormo, uranio, zinc, cadmio u otros materiales que
pueda ser absorbido por el producto.

Embaldgje parc internamiento:
Las bolsas a internar estardn agrupadas de acuerdo a la presentacion de la

empresa o a requerimiento del usuario en el objeto de la convocatoria,
resistente al fransporte, manipuleo y almacenamiento.

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa de glutamato monosddico monohidratado deberd  estar

debidamente rolulado de acuerdo a 1o dispuesto en el decretfo supremo

007-98-SA, Articulo 116° y 117° del "Reglamento sobre Vigilancia y Control

Sanitario de Alimentos y Bebidas™, indicando en forma impresa, legible y en
~idioma castellane lo siguiente:

2de s
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gy DIRECCIONDE FICHA TECNICA DE:
& 3};;1 B 2 NORMAS r'f Ne
A, TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSLIMOS MGP-077308
AUMENTICIOS
Normatividad con calidad
GLUTAMATO MONOSODICO
. A ner | Aprobacion: RPD N°01-18 -MGP-DNTM :

DEPARTAM&NTQ OE NORMAUZAQIQN Fech: 22 MAYO 2013 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: . ' Fecha actualizacion
Mayo 2018 Paginas desde 3 hasta 5

¢, Denominacion del producto

o

. Nombre o razon social del productor, envasador o vendedor; en el caso

de productos importados nombre o razdn social del impaortador.

. Presentacion

. Registro sanitario

. Fecha de Produccién
Fecha de Vencimiento

. N° de Lote

. Origen

TQ O Q0

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a.. Documento
Emitido por
Base legal

Tipo

b. Documento
Emiliclo por
Tipo

c. Documenio
Emitido por

Tipo

d. Documento

Emitido por
Tipo

. Registro Sanitario del producto

Direccion General de Salud Ambiental {DIGESA)
Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Conirol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

: Copia

Ficha Técnica del producto
. Fabricante
. Original {Hoja membretada)

Certificado de garantia

: Fabricanie o distribuidor
: Originatl {Hoja membretada)

: Constancia de origen
(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccion y nimeros de lote a
infernar)
Fabricante o producior
Original (Hoja membretadal

3ded
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS F.T. Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS & INSUMOS MGP-077308
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
CLUTAMATO MONOSODICO
; . ot Aprobacion: RD'N®01-18 -MGP-DNIM
D 1 : :
EPARTAMENTO DE NORMALIZACION | (7 " 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: . A Fecha actualizacidon
Mayo 2018 Pdaginas desde 4 hasta 5
e. Documento . Cerlificado de Andlisis Fisico-Quimico {cloruros,
arsénico, metales pesados, nitrégeno y purezay.
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL.
Tipo : Original ’
~ : f. Documento . Certificado de Andlisis Microbiolégico, segin lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

Emificlo por : Laboratorio acreditado por INACAL

Tipo : Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legisiacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,
fabricacion, aimacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
su inocuidad;

a. Decreto Supremo N® 007-98-SA.- Reglamenio sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 "“Norma Sanitaria sobre Criterios
N Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

¢.. Normas Técnicas Peruanas:

NTP 209.039-1974 Glutamato Monosddico Monohidratado.

4de 5
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/\9,/1»@%, ____________ . o . R .
Byt DIRECCIONDE FICHA TECNICA DE:
5 NORMAS ET. e
T TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMQS MGP-077308
g ) ALIMENTICIOS
; Nermatividad con calidad
GLUTAMATO MONOSODICO
DEPARTAMENTO DE < Aprobacion: RD N° G1-18 -MGP-DNTM £
\___,_J NTO DE NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 VERSION: ]
Fecha de entrada en vigencia: . ‘ izacién
Moroon g Paginas desde 5 hasta 5 Fecha actualizacion

9. PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. Canfidad: DOS (02} unidades (muestra y conframuestra).
b. Presentacion: Cada unidad de 500 gramos
c. Documeniacion técnica de presentacion obligaforia
{1} Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.
Tipo . Copia
(2} Documenio . Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo . Original (Hoja membretadal)
d. Envase unitario: Bolsa de polipropileno (PP} transparente,
- resistente  al  manipuleo, sellada. No debe

presentar informacién impresa o esciita de la
empresa posfora,

e. Rofulado de cada muestra

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1) Presentacién

(2} NOmero de lote

{3} Fecha de produccion
(4) Fecha de vencimiento
{5) Registro sanitario

[6)  Lugar de origen

5de s
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DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL ‘ FI N

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077323
ALIMENTICIOS '

Noratividad con calidad

FRUTAS DESHIDRATADAS

, , < Aprobacién: R.O. N° 001-19-MGP-DINTM <
DEPA \ / .
EPARTAMENTO DE NORMALIZACION Focha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia;

. Fecha actualizacion
Enero 2019 Paginas desde 1 hasta 4

FRUTAS DESHIDRATADAS
1.- DESCRIPCION GENERAL

a. Son frutas en un estado apropiado de maduracidn que han sido
somelidas a un proceso de secado natural o artificial para efiminar asi,

la mayor parte de su contenido de agua de tal forma de aumentar su
tiempo de conservacion.
b. Segin el fipo de fruto pueden tener diversas formas, superficie, color y
tamano.
c. Alcance: higo, guinddn, guinda, orejég,
2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas:

(1) Las frutas empleadas en su  elaboracion deberdn  ser
cuidadosamente lavadas, libre de toda sustancia extrafia como
insecticidas y fungicidas.

(2) Aspecto: frutas desecadas, enteras, con o sin semillas,

(3) Color: propio

(4] Olor: propio

)

Sabor: propio
b. Requisitos fisico-quimicos:

(1) No deberd presentar impurezas minerales provenientes de
piedras u ofros materiales objetables.

(2} 'No deberd presentar hojas o pedazos de ellas y ofros elementos
vegetales exiranos. :

c. Requisitos microbiclogicos:

. Limite por ¢
Agente microbiano Calegoria| Clase n c o~ £org i
tdohos 2 k) 5 2 16° by
Levaduras 2 3 5 2 10° 16}
Escherichia cali 2] 3 5 2 10 5% 10°
Salmonella $p. 10 2 5 0 Ausencia /125 ¢ :
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DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL F.I.NC

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077323
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

FRUTAS DESHIDRATADAS

- 2 Aprobacion: R.D. N® 001-19-MGP-DNTM .
DEPARTAME } ION:®
MENTO DE NORMAUZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: |

Fecha de entrada en vigencia:

44 Fecha actudlizaciéon
Enero 2019 PAaginags desde 2 hasta 4

3.- VIDA (1L

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para las frutas deshidratadas
es de SEIS (6} meses, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracion y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuesiro pafs, confabiizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del PerU.

4.- PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentaciéon del
producto.

5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

El envase gue contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre
de sustancias que puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que.
puedan afectar su inocuidad y estar fabricado de manera que mantenga
la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su vida Util.

Los envases deberdn ser de un material tal que protejan al producto del
medic ammbiente externo asi como ser inerte ala accion del producto.

Nota: En el objeto de la convocatoria se definird el envase del productio.

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de frutas deshidratadas deberd estar debidamente rotulado
de acuerdo d lo dispuesto en el decreto supremo N° 007-98-SA, Articulo 116°
y 117° del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas”, indicande en forma impresqa, legible y en idioma castellano lo
siguiente:

a. Denominacién del producto [especie y variedad).

b. Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razén social del importador.

c. Presentacion

d. Registro sanitario

e. N°de Lote
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DIRECCION DE »
NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL FT.N°
MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077323
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

FRUTAS DESHIDRATADAS

N Aprobaciént R.D.N°® 001-19-MGP-DNTM 2
DEPARTA R :

Fecha de entrada en vigencia:

. . Fecha aclualizacion
Enero 2019 Péginas desde 3 hasta 4

f. Fecha de empaquetade o envasado ‘
g. Fecha de caducidad o consumo
h. Origen

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

Tipo . Copia
b. Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo . Qriginal (Hoja membretada)
c. Documento . Cerfificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo - . Original {Hoja membretaday)
d. Documento . Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nimeros de lote a

internar)
Emitide por . Fabricante o productor
Tipo : Original {Hoja membretada)
f.  Documento . Cerlificado de Andlisis Microbioldgico, segin

lo que establece la NIS N°  071-
MINSA/DIGESA- V.01 para el tipo de producto
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
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DIRECCION DE .

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL FT N
MATERIAL ‘ PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077323

ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

FRUTAS DESHIDRATADAS

DEPART . : Aprobacion: R.D. N°® 001-19-MGP-DNTM N
ARTAMENTO DE NORMAUZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

' Fecha de enlrada en vigencia: . fFecha actualizacion
Enefo 2019 Paginas desde 4 hasta 4

—d

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la gue deberdn sujetarse la produccidn, transporte,
fabricacidn, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de

los alimentos y bebidas de consumo humano con la finadlidad de garantizar
su inocuidad:

N
) a. Decreto Supremo N°® 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de dlimentos y bebidas.
b. NTS N° O71-MINSA/DIGESA- V.01 “"Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.
c. Especificacién técnica propia.
9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. Cantidad: DOS {02) unidades {(muestra y contramuestra).
b. Presentacion: Cada unidad de DOS {02) kilogramos.
- c. Envase: Bolsct de polietiteno.

d. Rotulado de la muestra;

Etiqueta blanca que no idenfifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1) Nombre del producto
(2) Presentacién

{3} NUmero de lote

{4) Registro sanitario

(5) Fecha de Vencimiento
(6} Lugar de Origen
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS FIN®

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077309

ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
HARINA DE MAIZ
i , w Aprobacion: RD N° 001-18 -MGP-DNTM - R

...... DEPARTAMENTO NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
fo laen vigencia:
;;;?Qcé?:nch aen vigenaia Pdaginas desde 1 hasta 5 Fecha aciudlizacion:

HARINA DE MAIZ
1.- DESCRIPCION GENERAL ‘

Es el producto obtenido de granos de mdaiz [Zea mays L.}, enteros, maduros,
en buen estado, sin germinar y exentos de impurezas, moho, semillas de
— malas hierbas y ofros cereales, mediante el proceso de molturacion en el
gue se tritura el grano hasta obtener el famano de particula (grado de
finura) v eliminando gran parte del salvado y del germen.

2,-  CARACTERISTICAS DE CALIDAD

La hatina de maiz deberd ser preparada, procesada y envasada bajo
condiciones de sanitarias e higiene acordes con précticas correcias de
fabricacion, deberd estar exenta de sustancias nocivas para la salud.

a. Caracteristicas organolépticas

(1) Apariencia: Polvo fluido

{2) Color: Amarillo caracteristico - _

(3} Olor: Natural, libre de olores indeseables y extranos.
{4} Sabor: Natural, libre de sabores indeseables y extranos.
(5) Textura: Suave

(6) Materias extranas: Ausencia

-~ b. Requisitos fisico-quimicos:

Tamafio de partficula:  menor de 300 Um +/- 10%
Humedad: 14.50 % méximo

Cenizas {m/m):;  1.00 %. méximo

Grasa {(m/mj: 2.00 % mdaximo

Fibra (m/m): 1.20 % mdéximo

Acidez: en H2504:0.18 % mdximo

(1
{2
{3
(
(

4
5
(6

c. Requisitos microbiolégicos:

Limits £o0 g
] 4
36° 1
16 10
16 19

susenciaiibog

Agente mitebiane Categoria | Clase

b
[

Idehos

Eschenchio coli

wad § AN b

Bacifus cereus ¥}
Salmonelis §p.
{1 S8l para harnas de arroz Yo iz

3.-  VIDA (1L

Pl e b W
R et LA E R

Lo B SO SO I (N

P
o

1deb
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ﬁ?@ %,h
$h bt0,0 DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
7 NORMAS FI No
5\, TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077309
e N ALIMENTICIOS
o Normatividad con calidad
HARINA DE MAZ
o Aprobacién; RD N° 601-18 -MGP-DNIM
DEPART -N : :
AMENTO NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencia: o s
Mayo 2018 Paginas desde 2 hasta 5 fecha actualizacion:

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para la harina de maiz es de
SEIS {6) meses, garanifizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracién y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de rntemcxmuenio en los
almacenes de la Marina de Guerra del Pery.

4.- PRESENTACION
Unidad: 200 gramos minimo

Nota: en el objeto de la convocatoria se definird la presentacién del producto,

5.« ENVASE PARA INTERNAMIENTO
a. Envase primario

La harina de maiz estard en saco tipo recto de fondo pegado. de papel
kraf original de fabrica, con impresiones a base de tinta flexograficas
elaboradas con pigmentos orgdnicos, quedando prohibido cualquier
tipo de transvase; siendo su presentacion de acuerdo a lo determinado
por el ysuario en el objeto de la convocatoria, resistente al fransporte,
manipuleo y almacenamiento.

~ (1) Elsaco de harina de maiz serd capaz de proteger el producto de
la contaminacién, humedad y de sustancias toxicas, garantizando
la higiene y caracteristicas de calidad del producto.

{2) No se acepta bolsas elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, anfimonio,
mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio u ofros maleriales que
puedd ser absorbido por el producto.

6.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada saco de harina de maiz deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Articulo 118°y 117°
del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos vy
Bebidas”, indicando en forma impresq, legible y en idioma castellano lo
siguiente:

a. Denominacion del producto
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS FT N

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077309

_ ALIMENTICIOS
Novimatividad con calidad
HARINA DE MA[Z
Aprobacién: RD N° 001-18 -MGP-DNTM .
EP 3 : :
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 VERSION: |

Fecha de entrada en vigencia: P s
Mayo 2018 Péginas desde 3 hasta 5 fecha actualizacion:

b. NMombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador

¢, Fecha de produccion
d. Fecha de vencimiento
e. Pesonefo
f. NUmero de lote
~ g. Registro sanitario
h. Lugar de origen
7.-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO
Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.
a.  Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario de
Alimentos y Bebidas.
Tipo . Copia
b, Documento © Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original (Hoja membretaday
~ ¢c. Documento . Certificado de garantic
Emitido por . Fabricante o disfribuidor
Tipo : Original {Hoja membretada)
d. Documenio . Constancia de origen

[solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y numeros de lote «

infernar)
Emitido por : Fabricante o productor
Tipo . Qriginal {Hoja membretadal)
e, Documento . Cerlificado de Validacion Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emifido por : Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA}
Baose legal : Decreto Supremio N° 007-98-SA  Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
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2729 %ﬂ} ? DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
] NORMAS T, Ne
\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077309
ALIMENTICIOS
Novmatividad con calidad
HARINA DE MAfz
X o a Aprobacién: RD N° 001-18 -MGP-DNTM . ]
DEP : .
EPARTAMENTO NORMALIZACION Facha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fechua de entrada en Vi ia:
 Mayo 2018 f en vigencia Paginas desde 4 hasta § Fecha actualizacién:
Tipo . Copia
f. Documento . Certificado de Andlisis Microbiolégico, segin lo

que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el fipo de producto

Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
—_ Tipo : Original
g. Documento . Certificado de Andlisis Fisico-Quimico {cenizas,
acidez)
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo . Originail

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion naciondl a la que deberdin sujetarse la produccion, transporie,
fabricaciéon, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de

los alimenios y bebidas de consumo humano con fa finalidad de garantizar su
inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y confrol
sanitario de dlimentos y bebidas.

b, NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma  Sanitaria  sobre  Criterios
~ Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los dlimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
N.T.P 205.053 - 1987 Harina y sémola de maiz sin germen.

9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a.  CANTIDAD: DOS {02} unidades {muesira y conframuestrayj.
b. PRESENTACION: Cada unidad de DOS (2} kitogramos.

c.  DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLUGATORIA

(1} Documenio 1 Regisiro Sanitario del productio
Emilido por . Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° (007-98-SA Reglamento
sobre Vigitancia y Confrol Sanifario de Alimentos
4de 5
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS ET. N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077309
ALIMENTICIOS
Novmatividad con ealidad
HARINA DE MAlZ
. 2 Aprobacién: RD M° 001-18 -MGP-DNTM
DE : ' :
PARTAMENTO NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 VERSION:
Fecha de enlrada en vigencia: - eyt AR
Mayo 2018 Paginias desde § hasia & fecha actualizacidn:

Tipo

(2) Documento
Emitido por
Tipo

d.  ENVASE UNITARIO:

y Bebidas.
Copia

Ficha Técnica del producto
Fabricante
Original {Hoja membretada)

Bolsa de polietiteno [PE) fransparente, resistente al
manipuleo, sellada. No debe  presentar
informacién impresa o esciifa de la empresa
postora

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Eligueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1)
(2)
(3)
(4)
(5)
(6]

Presentacion

NUmero de lote

Fecha de produccion
Fecha de vencimiento
Registro sanitario
Lugar de origen
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-07716%-
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
HARINA DE CAMOTE
; ; . ; ; Aprobacion: RD N° 001-19. -MGP-ONTM s
DEPARTAR T ) : X
\RTAMENTO NORMALIZACION | Fecner 31 Eneio 2019 VERSION: 1

Feécha de entradd envigencia: s . e,
Eero 2019 Paginas desde 1 hasta s Fecha gclualizacion:

HARINA DE CAMOTE
1.~ DESCRIPCION GENERAL

Es el producto obtenide de: camotes {lpomoea Batata), en buen estado, sano
y limpio, mediante el proceso de molturacion en el que se tritura el camote
hasta obtener el tamano de particula (grado de finura).

~
2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

La harina de camote deberd ser preparada, procesada y envasada bajo

condiciones de sanitarias ‘¢ higiene acorde con practicas correctas de

fabricacion; deberd estar exenta de sustancias nocivas para ko salud,

a. Caracteristicas organclépticas
{1} Apariencia: Polvo fluido
(2) Color: blanco caracteristico v
(3} Olorn Caracteristico al camote, libre de olores

indeseables y exirafios.
(4) Sabor: Caracteristico al camote, libre de sabores
indeseables y extrafios.
{5) Texiuren Suave
(6) Materias extrafids: Ausencia
s~ b, Reduisitos microbiclogicos:
Agents microbiang Categoriai Clase e} ¢ - ni.mmeporg »

Kiohos 2 3 5 2 16° 10°
Escherichin-coli 3 3 5 2 19 i
Bacilius cereus () 7 3 5 2 10° 10°
Salmoneila sp. 10 2 5 ] Ausenciafls g U
(%} Sélo para harinas d¢ aroz yomaiz.

VIDA UTiL

El Tiernpo de Vida Uil {TVU) minimo aceptable para la harina de camote esde
SEIS [4) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento  sin
refrigeracién y o femperafuras ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pafis, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes
de la Marina de Guerra del Perd. .

1de s

0170




DIRECCION Dt FICHA TECNICA DE:
NORMAS F.T.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077169
ALIMENTICIOS
Normatividad concalidad
HARINA DE CAMOTE
. _ p Aprobdagcidn: RD N 001-19 -MGP-DNTM
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: |
Fecha.de entrad igencia: - .
Enero 2019 nirada en vigencia Péginas desde 2 hasia s Fecha actualizacion:

4.- PRESENTACION
Unidad: 200 gramos minimo

Notc: en el objeto de la convocatoria se definird la presentacion del producto,

5.~  ENVASE PARA INTERNAMIENTO
a. Envase primario

La haring de camote estard en saco fipo recto de fondo pegado, de
papel kraf original de fdbrica, con impresiones a base de finta
flexogrdficas elaboradas con pigmentos orgdnicos, quedando prohibido
cudlquier tipo de fransvase; siendo su presentaciéon de acuerdo a o
determinado por el usuaric en el objeto de la convocatoria, resistente al
fransporte, manipuleo ¥ almacenamiento.

(1) € saco de harina de camote serd capaz de proteger €l producto de
la contaminacién, humedad y de sustancias téxicas, garantizando la
higiene y caracteristicas de calidad del producto.

(2) No se acepta bolsas elaborados de materiales reciclados © que.
confengan metales pesados como arsénico, cobre, anfimonio,
mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio U ofros materiales gue pueda

— ser gbsorbido por el producto,

4.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada saco de haring de camote deberd estar debidamenie rolulado de
acuerdo ¢ lo dispussto en el decreto supremo 007-98-SA, Arficulo 116° y 117°
del "Reglamento scbre Vigilancia y Controf Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

a. Denomindcion del producto

b. Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador

<. Fecha de produccién

d. Fecha devencimienio

g, Pesoneto

f.  NUmero.delote

g. Registro sanitario

h. Lugar de origen

2de b
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS ET Ko
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077149
ALIMENTICICS
Normatividad con calidad
HARINA DE CAMOTE
; ‘ . . o i A Aprobacion: RD N° 001-19 -MGP-DNTM <
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fecha ae ent igencia:
Eigr: 2 O?.gen radaen‘vigencia Paginas desde 3 hasta 5 Fecha actualizacion:

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento delinternamiento del bien.

@

Documento
Emitido por

Base legal

Tipo
Documento
Emnitido por
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo

Documento

Emitido por
Tipo

Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

Documento

Emifido por
Tipo

¢ Registro Sanitario del producto
. Direccién General de Salud Ambiental

(DIGESA)

: Decreto Supremo N° 007-98-SA Regilamento

sobre Vigilancia y Conirol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas:

: Copia

. Ficha Técnica del producto
: Fabricante
. Original {(Hoja membretada)

: Cerfificado de garantia
. Fabricante o distribuidor
. Origindl (Hoja membretdda)

: Constancia de origen

{solo parg productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nUmeros de lote o
internar]

. Fabricante o productor
. Original {Hoja membretada)

¢ Cerlificado de Validacion Técnica Oficial del
Plan HACCP

Direccidn General de Salud Ambiental
(DIGESA}

. Decrefo Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

: Copia

. Cerfificado de Andlisis Microbiolégico, segin

lo que establece la NTS N° 07 1-MINSA/DIGESA-
V.Q1 parg el fipo de producto

. Laboratorio acreditado por INACAL
: Original

3deb
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077169
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
HARINA DE CAMOTE
I N . Aprobacion; RD N°001-19 -MGP-DINTM -
’ DEPARTAMENTO NORMALIZACION fecha: 31 Ensro 2019 VERSION: 1
Fecha deentrada envi {fol ;
Ei:;io??e niraca en vigencia Pdginas desde 4 hosta 5 Fecha actuglizacion:

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién nacional ¢ la que deberdn sujetarse la produccion, fransporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los-alimentos 'y bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar su

indcuidad: ‘

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sahitario de alimentos y bebidas.

b, NIS N° 07]1-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanifaric sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los dlimentos y
bebidas de consumo humano”.

¢. Especificacion técnica propia.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANTIDAD: DOS (02) unidades [muesira y conframuesiraj.

b. PRESENTACION: Cada unidad de DOS {2} Kilogramaos.

of DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

—_ (1} Documento : Registro Sanitaric del producto
| Ernitido por . Direccién General de Salud Ambiental
[DIGESA) -
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

Tipo : Copia

{2) Documento ¢ Ficha Técnica del producto
Erritido por . Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretada)

d.  ENVASEUNITARIO: Bolsa de polietileno {PE] transparente, resistente al
manipuleo, sellada, No debe preseniar informacion
impresa o escrita de la empresa postora
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS FT.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077169
AUMENTICIOS
Normatividad con-calidad
HARINA DE CAMOTE
s, S DA AAT T K PTK Aprobacidn: RD N° 001-19 -MGP-DNTM : .
DEPARTAMENTQ NORMAUZAC'O N Fecha: 31 Enero 2019 VERSION:
fecha de entrada:en vigencia: L, ) T T
Eneio 2019 Paginas desde 5 hasta $ Fecha acluglizacion:

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

tliqueta blanca gue no .id’enﬁfique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

Presentacién

NUmero de lofe:
Fecha de produccién
Fecha de vencimiento
Redistro sanitario
Lugar de origen

]
2
3
4
5
6
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BIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS FTN®
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077121

ALIMENTICIOS
Novinatividad con calidad
HELADO DE CREMA
. Aprobacién:  RD, N° 001-18-MGP-
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | DNTM VERSION: 1

_____ Fecha; 22 Mayo 2018

Fecha actualizacién

| Noviernbre 2018 Pé&ginas desde 1 hasta 5

HELADO DE CREMA

1.-  Descripcién general

a.  El helado es el producto llevado alf estado sélido o pastoso por medio
~ de la congelacién, elaborados con dos o mds de los ingredientes
siguientes: leche o productos l&cieos en sus diferentes formas, grasa de
leche, grasas vegetales deodorizadas, edulcorantes permitidos,
huevos, agua, jugos y pulpas de frutas, frutas, chocolate, nueces y/o
productos similares, aditivos permitidos v otros.

b. E helado de crema es aquel que tiene un alto contenido de grasa
vegetal deodorizadca o de grasa de leche. '

c. Alcance: helado de crema de sabores fresa, chocolate, vainilla,
tocuma, fricolor y choco chip.

2.-  CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas:

(1}  Color caracteristico agradable

(2) Sabory olor: caracteristico agradable ‘

(3) Aparencia y textura: airactiva, de textura suave y de
consistencia uniforme y na tendrd hielo visible y/o cristales de
lactosa, ademdas estard libre de grénulos de grasa.

a—

b. Requisitos fisico-quimicos:

(1} Grasa vegetal deodorizada o grasa de leche: 7.0 % minimo

{2) Solidos de leche, no grasos: 8.0 % minimo

(3) Azlcar: 12,0 % minimo

[4)  Solidos totales: 32.0 % minimo

(5) B helado terminado, no deberd tener una incorporacién de aire,
mayor del 100 % del volumen de la crema base.

(6) Sélo se auloriza el uso de aditivos y coadyuvantes de elaboracion
permitidos por el Codex Alimentarius y la legislacion vigente,
teniendo en cuenta que los niveles deben ser el minimo uviilizado
como sea tecnoldgicamente posible.

(7} Todos los ingredientes deberdn ser de calidad aptos para el
consumo humano y ajustarse a los requisifos de las normas
pertinentes. '
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WIEQ% )
; DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS FJ.N®
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077121
ALIMENTICIOS
Novmatividad con calidad
HELADOQ DE CREMA
. Aprobacién:  R.D, M° 001-18-MGP-
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | DNTM VERSION: 1
fecha: 22 Mayo 2018 )

Fecha de enfrada en vigencia: . Fecha actuglizacion
Novierbre 2018 o Paginas desde 2 hasta 5

(8) Las materias primas se almacenardn, fratardn y manipulardn en
condiciones aplas para mantener sus caracteristicas quimicas y
microbiologicas.

c. Requisitos microbioldgicos:

~
Agepte miucddans Categqona | Class 1t [ ﬂ!‘:,im?.i;'pc»z 2 I
Aorbins mesdliss z 3 5 Z [ 15
Cotiformns 5 i Z = 10 e
SEAphyIOSOCHS RUreus z 3 s 1 0 1o
Botmonelia sp. ) 0 2 5 [ AusEntiE 25 g
Listetio monocylogenss 3 2 S 5 « 104
3.-  VIDA UTIL
Fl Tiempo de Vida Util (TVU] minimo aceptable para el producto helado de
crema es de SEIS [06) meses, garantizado en condiciones de
almacenamiento a temperaturas de congelacion, contabilizadas desde la
fecha de internamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del Perd.
4.- PRESENTACION
— Unidad: envase de 50 a 5000 miilitros

5.~ ENVASE PARA INTERNAMIENTO
a. Envase primario

(h Poliestireno de alto impacio / Polipapel (papel recubierto con
polietileno) / Bolsa de polietileno.

{2) Los helados de crema emplearan envases de primer uso y que
contribuyan suficiente proteccién para el contenido del producto
en condiciones normales de manipuleo y fransporie.

{3) Los materiales usados para envasar €l producio, deberdn ser
suficientemente resistentes, impemmeables vy estardn libres de
contamingcién microbioldgica.

b. Embaldje para infernamiento:

() Cdja de cartén comugado o bandeja de cartén corugado
recubierfo de pldstico termocontraible. Ef embalaje deberd ser
resistente al manipuleo y almacenamiento.
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» o8 DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
% NORMAS ' FT. N°
[ s TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077121
2 ALIMENTICIOS
- Novinatividad con calidad
HELADO DE CREMA
_ ) Aprobacién:  RD. N° 001-18-MGP-
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | DNIM VERSION: 1
. Fecha: 22 Mayo 2018
Fecha de enlrada en vigencia: - Fecha actualizacién
Noviembre 2018 Paginas desde 3 hasta §

{2) No se acepta envases elaborados de matericles reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio,

mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio v otros materiales que
pueda ser absorbido por el producto.

—~ Noic: En el objelo de la convocatoria se determinard la presentacion y el
fipo de envase.

6.~  ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de helado de crema deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas”, legible y en idioma castellano lo siguiente:

a. Denominacion del producto

b, Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor, en el
caso de productos importados nombre o razdn social del importador.

ol NUmero de lote

d. Fecha de produccion

e. Fecha de vencimiento

f. Peso neto

g, Registro sanitario

h. Lugar de origen

7.-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a.  Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccidn General de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamenio

sobre Vigilancia y Conirol  Sanitaio  de
Alimentos y Bebidaos.

Tipo : Copia
b, Documenio . Ficha Técnica del producio
Emitido por ; Fabricante
Tipo . Original (Hoja membretadal
c. Documento . Cerlificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo . Criginal {Hoja membretada)
3deb
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-
DIRECCION DE FICHA TECNICA DE;
NORMAS FY.N°
? TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077121
ALIMENTICIOS
Novinatividad con calidad
HELADO DE CREMA
' ) Aprobacién:  RD. N° 001-18-MGP-
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | DNIM VERSION: |
o Fecha: 22 Mayo 2018
Fecha de entrada en vigencia; o Fecha actudlizacién
Noviembre 2018 Pogmas‘desde 4 hasta 5

d. Documento ; Constancia de origen (solo para productos

nacionales, debe incluir fecha de produccioén y
ndmeros de lote a internar)

Emitido por . Fabricante o productor
Tipo . Original {Hoja membretada)
e. Documenio : Certificado de Vdlidacion Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por . Direccion General de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario de
Alimentos y Bebidas.
Tipo . Copia
.  Documento . Cerlilicado de Andlisis Microbioldgico, segin lo
que establece Ia NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo : Original
g. Documento . Cerlificado de Andlisis Fisico-Quimico (grasa,
solidos de leche, azOcar, sdlidos fotates)
Emitido por + Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo . Original
h. Documenio . Cerlificado  de contenido de  aditivos
alimentarios del lote aintemar.
Emitido por © Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo . Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién a la que deberén sujetarse la  produccion, transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
su inocuidad:

a. Decreto Supremo N® 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.
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DIRECCION DE
NORMAS
TECNICAS DEL MATERIAL

FICHA TECNICA DE;

‘ ET. NP

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077121
ALIMENTICIOS

Noimatividad con calidad

—

{ELADO DE CREMA

. Aprobacién:  R.D. N° 001-18-MGP-
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | DNTM VERSION: 1
Fecha: 22 Mayo 2018

Fechu de entrada en vigencia:
Moviembre 2018

Paginas desde 5 hasta 5 Fecha actudlizacion

D, NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Normma  Sanitaria sobre  Criterios
Microbioldgicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
— N.T.P. 202.057 - 2006 para Helados.

9.« Presentacion de muestras para el proceso de adquisicion
a. Canlidad: DOS [02) unidades
b.  Preseniacion: Cada unidad de 1000 mi

c. Documentacidn téenica de presentacion obligatoria

(1). Documento . Registro Sanitario del producto |
Emitido por . Direccion General de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo » Copia
{2}, Documento : Ficha Técnica del producto
~ Emitido por . Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretada)
d., Envase unitario; Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar

informacién impresa ¢ escrita de la empresa
postora. Las DOS (02) muesiras dentro de una
caja con tapa de poliestireno (PS}/Tecnopor.

e, Rotulado de cada muestra:

Eliqueta blanca gue no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(M Presentacidon
(2) Ndmero de lote
{3} Fecha de produccion
{4) Fecha de vencimiento
(5) Registro sanitario
{6) Lugar de origen
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FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ET.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077138
Nomatividad eon calidad ALIMENTICIOS
HOT - DOG
| DEPARTAMENTO NORMALIZACION ;‘;’gif’;‘mﬁ*gg‘g“'e‘MGP ONTM - ersion: |
Fecha de enfrada en vig i )
Mayo 2018 envigencia P&ginus desde | hasta § Fecha actualizacion:
HOT-DOG
1.- DESCRIPCION GENERAL

Es un embutido cuya masa se hace con carnes rojas y/o blancas, y/o grasa
y/o pellejo de ave, yfo porcino, y/o vacuno, y/o equino, todo debidamente
triturade, moelido y mezclado, a los cudles se les embute en tipas naturales o
arfificiales. Ademas se le puede agregar oiros aditivos permitidos.

Alcance: Hot-Dog de pollo y Hot-Dog de ternera.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

El Hol-Dog deberd ser preparado a partir de carme gue proceda de animales
de abasto que hayan sido sometidos a inspeccidn veterinaria ante mortem vy
post mortem.

Todos los demds ingredientes y aditivos utilizados en su elaboracién deberdn
cumplir con los requisitos de calidad establecidos en las Normas Técnicas
Peruanas pertinentes sobre el fema y ademds en las disposiciones sanitarias
vigentes. :

Su elaboracién y comercializacidén, deben estar garantizadas por el
cumplimiento de las disposiciones vigentes y de las buenas prdcticas de
higiene de los productos cdirnicos elaborados segun fa NTP 201.019:1999, de fal
manera qué asegure su calidad.

a. Caracteristicas organolépticas

(1} Aspecto: la forma y el tamano, deben corresponder-a las caracteristicas
propias del producto, en cualquier caso siempre deberdn ser exentos de
materias extranas. :

{2) Sabor: agradable y caracteristicos del producto; exentes de cualquier
sabor extrafio. No deberdn sstar rancios en ningln caso.

(3} Olor: agradable y caracteristico del producto; exentos de cualquier olor
extrano. No deberdn presentar clores &cidos.

[4) Color: caracteristico del producto y exentos de cualquier coloracion
extrana. _

{5) Textura: caracteristica del producto, en general, la textura debe ser firme
al tacto y eldstica; salvo que en su Norma especifica del producto se
indique lo contrario.

b. Requisitos fisico-quimicos

(1} Proteina total: 10 % minimo
{2) Proteina carnica: 8 % minimo
1des
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FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS “ FT. N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS EINSUMOS MGP- 077138
Nommatividad con calidad ALIMENTICIOS
HOT - DOG
DEPARTAMENTO NOR - Aprobacion: RD N¢ 001-18 -MGP-DNTM -~

ENTO NORMAUZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: |
Fecha de entrada en vigencia: - s
Mayo 2018 Pdginas desde 2 hasta & Fecha aclualizacidn;

13) Proteinas no cdrnicas: 2 % mdéximo
(4}  Grasas: 30 % mdximo
{5) Féculas: 5.00 % mdximo

¢. Requisitos microbioldgicos

Agents nHsrebiang CaHgyona ] Class n £ Lo pors
m N

Azrobios niasdfilng 3 3 t 319 S s ipt
Eschgrichia coli & 3 B [ ) 1
Stophylococcus aurews 3 3 3 i W W
Clastriciym perirngens 3 3 5 3 13 15
Satmoneia sp. 13 z ) 2] Aussneiails g -
Listeria moncoytogenes 4] - 3 iy AusEnaasly g

3.-  VIDA UTiL
£l Tiempo de Vida Uil (TVU) minimo aceptable para el producto Hot-Dog es de
UN [01) mes, garantizado en condiciones de almacenamiento a temperaturas
de refrigeracion, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
-almacenes de la Marina de Guerra del Perv.

4.-  PRESENTACION
Unidad: paquete de 200 a 1000 gramos

5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Funda biorientada de poliamida al vacio, de primer uso gue soporien
condiciones de transporte, manipuleo y almacenamienio.

a.  EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO

Bolsa flexible de barrera de nylon con polietileno, resistente at fransporte,
manipuleo y almacenamiento,

El envase y el embalaje deberdn ser de materiales adecuados & inocuos.

6.~ ROTULADO DELPRODUCTIO

Cada envase que contenga a la Hot-Dog deberd estar debidamente rotulado
de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arficulo 116° y
117° del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
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FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS

! v F.T NS
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077138
Nomuitividud con calidad ALIMENTICIOS
HOT - DOG

Aprobacién: RD N 001-18 -MGP-DNTM

DEPAR : ‘ : .
PARTAMENTO NORMALIZACION N 52 ATD 5018

Fecha de enfrada en vigencia:
Mayo 2018

VERSION; |

Paginas desde 3 hasta & fecha aclualizacion:

Bebidas", indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo

siguiente:
d. Denominacidn del producto
b, Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso

de productos importados nombre o razon social del importador
Registro sanitario '
Fecha de vencimiento

Tiempo de vida Util

Peso neto

NUmero de lote

Lugar de crigen

s@ e a0

7. EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTC
Documentacién a ser presentada al momenio del internamiento det bien.

a. Documento . Registro Sanitaric del producto

Emitido por Direccidon General de Salud Ambiental
{DIGESA)
Base legal Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamenio
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alirmenios y Bebidas.
Tipo . Copia
b. Documento Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo . Original {Hoja membrefadal)
c. Documento Certificado de garantia
Emilido por Fabricante o distribuidor
Tipo Original (Hoja membretada) ;
d. Documento 7 Constancia de origen
(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccidén y numeros de lote o
internar)
Emitido por Fabricante o productor
Tipo Criginal {Hoja membretada)
e. - Documenio 1 Certificado de Andlisis Microbioldgico, segin lo

que establece la NTIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto
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) FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ETN®
TECNICAS DEL MATERIAL PRODYUCTOS E INSUMOS MGP- 077138
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
HOT - DOG
DEPAG 101 Aprobacién: RTLN° 001-18 -MGP-DNTM .
PARTAMENTO NORMAUZACION fecha: 92 MAYO 2018 VERSION: 1
Fecharde entrada en vigencia: Bt PE
Mayo 2018 ‘ Paginas desde 4 hasta 5 Fecha aciualizacion:
Emifido por ¢ Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo : Original
f. Documento i Certificado de Andlisis Fisico-Quimico (proteina,

total, proteina cdrnica, proteina no cdérnica,
grasas, fécula).

Emitide per : Laboratorio acreditado por INACAL

Tipo : Original

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fabricacidon, dimacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
inocvidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NIS N°  071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre  Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos vy
bebidas de consumoe humano”.

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:

NT.P. 201.006 - 1999 Carnes y productos cdrnicos. Embutidos con
tratamiento térmico después de embutir o enmoldar.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESC DE ADQUISICION

a. CANTIDAD: DOS {02) unidadeas

b. PRESENTACION: Cada unidad de 200 gramos

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

{1} Documento 1 Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién General de Salud Ambientdl
(DIGESA)
Base legdl . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

Tipo : Copia
{2) Documento . Ficha Técnica del producto
4deb
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. FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS FI.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077138
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
HOT - DOG
‘ _, 2 Aprobacién: RD N° €01-18 -MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fech igencia:
A:;ys;; Be nirada en vigencia Paginas desde 5 hosta § Fecha actualizacion:
Emitido por : Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretada)

d. EMPAQUEUNITARIO: Envase de fdabrica sin abrir, No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora. Las DOS {02} muestras dentro de una
caja con tapa de poliestireno (PS)/Tecnopor.

e. ROTULADO DE LA MUESTRA:

Etiqueta blanca gue no identifiqgue a la empresa
postora, con lg siguiente informacidn:

{1} NOmero de lote

{2} Fecha de faena

{3) Fecha de vencimiento
{4} Lugar de origen

(5) Registro sanitario

(6) Peso neto aproximado

S5desd
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S, ) FICHA TECNICA:
AT DIRECCION DE NORMAS ET e
@.&q. )\ TECNICAS DEL MATERIAL. PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077711
J‘U% Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
K 1
JAMONES ¥ CARNES CURADAS
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aj;‘;‘;";;"é‘n N oy 717 MOPONIM | eggioni:
Fecha de entrada en vigencia: .
| Enero 2019 gencia P&ginas desde 1 hasta 5 Fecha aclualizacion

JAMONES Y CARNES CURADAS

1.- DESCRIPCION GENERAL

Es un producto cémico elaborado en base a ia carne de porcino y/o aves, sea
pierna, brazuelo o el mdsculo largo dorsal, a los cuales se les retira o no la piel,
huesos y grasa. La carne puede o no ser salada y/o curada y/o ahumada y/o
escaldada, dependiendo del fipo de producto a elaborar. Ademds se puede
—_ colorear y/o agregarle aditivos permitidos.

Alcance: jamdn inglés, jamdn de pals.
2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Los jamones o carnes curadas deberdn ser preparados a parlir de carne que
proceda de animales de abasto que hayan sido sometidos a inspeccidon
veterinaria ante mortem y post mortem.

Todos los demds ingredientes y aditivos utilizados en su elcxboroaon deberdn
cumplir con los requisitos de calidad establecidos en las Normas Técnicas
Peruanas pertinentes sobre el tema y ademds en las disposiciones sanitarias
vigentes.

Su elaboracién y comercializacién, deben estar garantizadas por el
cumplimiento de las disposiciones vigentes y de las buenas practicas de
higiene de los productos cdrnicos elaborados segun la NTP 201.019:1999, de tal
manera que asegure su calidad.

~ a. Caracteristicas organolépticas

(1) Aspecto: la forma y el tamano, deben corresponder a las caracteristicas
propias del producto, en cualquier caso siempre deberdn ser exentos
de materias exiranacs.

{(2) Sabor: agradabie y caracteristicos del producto; exentos de cudlquier
sabor exirafio. No deberdn estar rancios en ningin caso.

(3) Olor: agradable y caracteristico del producto: exentos de cualquier olor
exiranio. No deberdn presentar olores deidos.

(4) Color: caracteristico del producto y exentos de cualquier coloracion
extrana.

(5) Textura: caracteristica del products, en generdl, la textura debe ser
firme al tacte y eldstica; salvo que en su Norma especifica del producto
se indique o contrario.
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Iy, ) FICHA TECNICA:

@%# X DIRECCION DE NORMAS ‘ ‘ T N°
e TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077711
\‘*’é‘gj Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

JAMONES Y CARNES CURADAS
- Aprobacidn: RD N°001-19 -MGP-DNTM
DE : :
PARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 31 Ereraa0l9 VERSION: 1

Fecha de entradc en vigencia: P s
Enerc 2019 ] dginas desde 2 hasta § Fecha actualizacion:

b. Requisitos fisico-quimicos

(1} Proteina total: 15 % minimo

{2) Proteina cdrnica: 14.20 % minimo

{(38) Proteinas no cérnicas: 1.70 % minimo
(4) Feculos:0%

¢. Requisitos microbiolégicos

N Limi
Agente micfoblano Categoria| Clase n ¢ it por g ”
m s
Asrobios mesdfios 3 3 3 3 5 %10 s 10t
Escherichia coli 3 3 5 1 10 10°
Staphyloceccus aureus 3 3 3 1 10 10°
Clostrdium perfringens 3 3 s 1 10 160
Salmensiia sp. 10 2 3 ¢} Ausencia 25 g ——
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausentiai2s g e
3.-  VIDA UTIL
El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para €l producto jamones o
cames curadas es de UN {01) mes, garantizado en condiciones de
almacenamiento a temperaturas de refrigeracion, contabilizadas desde la
fecha de internamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del PerU.
4.- PRESENTACION
~~~

Unidad: paqueie de 1000 gramos

Nota: en el objeto de la convocatoria se definird la presentacion del
producto.

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Funda biorientada de poliamida {PA) al vacio, de primer uso que soporfen
condiciones de transporte, manipuleo y almacenamiento.
Bl envase vy el embalaje deberdn ser de materiales adecuados e inocuos.

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase que contenga a los jamones vy carnes curadas deberd estar
debidamente rotulado de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-
98-SA, Articulo 116° y 117° del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma
castellano lo siguiente:

2de s
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. FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS L ETN®
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077711
Nopmatividad con calidad ALIMENTICIOS
JAMONES Y CARNES CURADAS
: : —
5 Aprobacidn: RD N° 001-19 -MGP-DNTM .
DEP L :
| ARTAMENTO NORMALIZACION fecho: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: Paai Y
Enero 2019 dginas desde 3 hasia b Fecha actudlizacion:
a. Denominacion del preducto
b.

Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador
Registro sanitario
Fecha de vencimiento
Tiempo de vida Ol
Peso neto
NOmero de lote
Lugar de origen

Te e a0

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a, Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccidon General de Salud Ambiental
(DIGESA) ,
Base legdl » Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo : Copia
b. Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo . Original (Hoja membretada)
c. Documentec . Certificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo : Original (Hoja membretadal
d. Documento : Constancia de arigen
(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién vy nUmeros de lote a
internar)
Emitido por . Fabricante o productor
Tipo : Original (Hoja membretadal
e. Documento . Certificado de Andlisis Microbiolégico, segin lo
gue establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo ; Original -
h. Documento . Cerlificado de Andlisis Fisico-Quimico {proteina,

3de s

0133



. FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS

! T NP
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077711

Normativided con calidad » AUMENTICIOS

JAMONES Y CARNES CURADAS

. ! A Aprobacién; RD N° 001-19 -MGP-DNTM P
DEPARTAMENT . SION:
MENTO NORMALIZACION Focha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

fecha de enfrada en vigencia: s
Enero 2019 Paginas desde 4 hasta' 5 fecha aclualizacidn:

total, proteina cdarnica, proteina no cdémica,

fécula).
Emitido por ¢ Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo : Origingl

8.~ BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

— Legislacidon nacional a la que deberdn sujetarse la produccidn, transporte,
‘ fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de

los alimentos y bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar su
inocuidad: : ’

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para tos alimentos y
bebidas de.consumo humano”,

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
NP, 201006 - 1999 Cames y productos cdérnicos. Embutidos con

tratamiento t&rmico después de embutir o enmoldar,
9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
— Q. CANTIDAD: DOS {02) unidades

b. PRESENTACION: Cada unidad de 500 gramos

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

{11 Documento . Registro Sanifario del producto
Emitido por . Direccidn General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

Tipo . Copia
(2} Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretaday)
4de s
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FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS - ET NP
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077711
Normabividad con calidad ALIMENTICIOS

—

JAMONES Y CARNES CURADAS

DEPARTAMENTO NORMALIZACIGN Aprobacion: RD N 00119 -MGP-DNIM | eoq .
Fecha: 31 Enero 2019

Fecha de enirada en vigencio: . o
Enero 2019 Paginas desde 5 hasta fecha-actualizacion:

d. EMPAQUE UNITARIO: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacidén impresa o escrita de la empresa
postora. Las DOS {02] muestras dentro de una
caja con fapa de poliestireno {PS)/Tecnopor.

e. ROTULADO DE LA MUESTRA:

—_ Efiqueta blanca que no identifique a la empresa
” postora, con la siguiente informacién:

{1
(2
{3) Lugar de origen

(4} Registro sanitario

{5} Pesoneto aproximado

} NOmerodelote
) Fecha de vencimienio

5des
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(T ) FICHA TECNICA:
%f%% DIRECCION DE NORMAS ‘ A
4 ! I
‘ "ﬁg}%} TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077710
- W) Nonmatividad con calidad ALIMENTICIOS
JAMONADA
. Aprobacién: RD N° 001-1 ! —
DEPARTAMENTO NORMALIZACION el H 119 -MGP-DNTM |\ cosin: 1
Fecha de enirada en vigencia: . izaicion:
A gencia Péginas desde 1 hasta 5 Fecha actualizacion:
JAMONADA

1.- DESCRIPCION GENERAL

Es un embutido elaborado a base de carnes rojas y/o blanca, y/o blancas, y/o
grasa de porcino, y/o aves, y/o vacuno, y/o equino, bien friturados y
mezclados. A esta masa se le puede agregar o no frozos de carnes rojas y/o

blancas, puede tener o no agregado de vegetales y algunos aditivos
— permifidos, especias y ligantes,

Alcance: jamonada de pollo, jamonada de cerdo, jamonada de pavitq,
jamoriada de ternera.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

La jomonada deberd ser preparada a partir de carmne que proceda de
animales de abasto que hayan sido sometidos a inspeccion veterinaria ante
mortem y post mortem.

Todos los demds ingredientes y aditivos utilizados en su elaboracién deberdn
cumplir con los requisitos de calidad establecidos en las Normas Técnicas
Peruanas pertinentes sobre el tema y ademds en las disposiciones sanitarias
vigentes. ,

Su elaboracidn y comercializacidn, deben estar garantizadas por el
cumplimiento de las disposiciones vigentes y de las buenas practicas de
higiene de los productos carnicos elaborados segun la NTP 201.019:1999. de tal
manerg que asegure su calidad.

a, Caracteristicas organolépticas

(1)  Aspecto: la forma y el tamarfio, deben corresponder o las caracteristicas
propias del producto, en cualquier caso siempre deberdn ser exentos de
materias extranas.

(2) Sabor: agradable y caracteristicos del producto; exentos de cualquier
sabor exirafio. No deberdn-estar rancios en ninglin caso.

(3) Olor: agradable y caracteristico del producto; exentos de cualquier olor
extrafio. No - deberdn presentar olores acidos.

{4) Color: caracteristico del producto y exentos de cualquier coloracion

- extraia.

(5) Textura: caracteristica del producto, en general, la textura debe ser firme
al tacto y eldstica; salvo que en su norma especifica del producto se
indique lo contrario.,

ldes
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ST, . ; FICHA TECNICA:
BT DIRECCION DENORMAS F1 NG
% < o1
é% TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077710
e Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
JAMONADA
4 Aprobacion: RD N° 001-19 -MGP-DNTM
DEPA :
RTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: |
Fecha de enirad igencia: . izacion:
focha de radaen v gehc Q Péginas desde 2hasla 5 Fecha actudlizacion:

b, Requisitos fisico-quimicos

(1) Proteinatotal: 10 % minimo

[2) Proteina cérnica: 8 % minimo

{3} Proteinas no cérnicas: 2 % mdaximo
(4)  Grasas: 30 % mdximo

(5) Féculas: 5.00 % méximo

¢. Requisitos microbiolégicos

Agente micrebiano Categoria} Clase n [ nt.lm;te Lol Y
Aefolias mesdfios 3 3 5 i 5107 5 «10°
Escherichia coli 5 3 5 1 10 107
Staphylococeus aucsus 3 3 5 1 10 10°
Clostridim peffringens 3 3 5 1 10 167
Salmonelia sp. 10 2 S Q Ausencialls g
Listaria mopocytogenes 19 2 b 0 Ausenciaf2S g | eeem '

3.- VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Uil {TYU) minimo aceptable para el producto jamonada de
UN (01) mes, garantizado en condiciones de almacenamiento a temperaturas
de refrigeracidén, contabilizadas desde la. fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Perd.

4.- PRESENTACION
Unidad: paquete de 1000 gramos

Nota: en el ohjeto de la convocatoria se definird la presentacidon del producto.

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Funda biorientada de poliamida (PA) al vacio, de primer uso que soporien
condiciones de transporte, manipuleo y aimacenamienta.

a. EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO

Boisa flexible de barrera de nylon con polietileno de primer uso, resistente
al transparte, manipuleo y almacenamienio.

El envase vy el embalaje deberdn ser de materiales adecuados e inocuos.

2de s
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, FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ' CNEA ET. NP
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077710
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
: —]
JAMONADA
DEPARTAMENTO N A Aprobacién: RD N° 001-19 -MGP-DNTM .
RTAMENTO NORMALIZACION cecho: A1 Ercro 5019 VERSION: 1

fechd de entrada en vigenciar: lzacion:
s 2n vigencia Paginas desde 3 hasta 5 Fecha actuadlizacidon:
6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase due contenga a la jamonada deberd estar debidamente
rotulado de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo
116°y 117° del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo

siguiente:

oo

Denominacion del producto -
Nombre o razdn social del praductor, envasador o vendedor; en el caso

de productos importados nombre o razén social del importador

Registro sanitario

Tiempo de vida Util
Peso neio

NUmero de lete
Lugar de origen

Fe e Q0

Fecha de vencimiento

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del infernamiento del bien.

a. Documenio
Emitido por

Base tegal

Tipo

b. Documento
Emitido por
Tipo

¢c. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento

Emitido por
Tipo

. Registro Sanitario del preducio

Direcc,ién General de Saud Ambiental
{DIGESA}

: Decreto Suprémo N°® 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

: Copia

Ficha Técnica del producto

. Fabricante
. Original {Hoja membretada)

. Certificado de garantia
: Fabricante o distribuidor
. Qriginal (Hoja membretada])

. Constancia de origen

[solo para productos naciondles, debe incluir
fecha de produccién y nimeros de lote a
internar)

. Fabricante o productor
: Criginal {Hoja membretada)

3des
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) FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ET Ne
TECNICAS DEL MATERIAL ‘PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077710
Nownatividad con calidad ALIMENTICIOS
JAMONADA
. A Aprobacidn: RD N° 001-19 -MGP-DNTM
DEPARTA E :
RTAMENTO NORMALIZACION Focha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fecha de entrad ia: izacion:
__sﬂero o rada en vigencia Péginas desde 4 hasta 5 Fecha aclualizacion:
h. Documento . Certificado de Andlisis Microbiocldgico, segin lo

que establece Ia NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

Erniticto por : Laberatorio acreditado por INACAL
Tipo : Criginal
I. Documento : Cerfificado de Andlisis Fisico-Quimico (proteina,
total, proteina cémica, proteina no cdmica,
— grasas, fécula).
' Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo . Criginal

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de

los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
inocuidad:

a, Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanifario de alimentos y bebidas.

b, NTS N° O71-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consurmo humano”.

—_ c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
NP, 201.006 - 1999 Carnes y productos cérnices. Embutidos con
tratamiento térmico después de embutir o enmoldar.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANTIDAD: DOS (02) unidades

b. PRESENTACION: Cada unidad de 500 gramos

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1} Documento . Registro Sanitario del producto
Ernitido por . Direccidén General de Salud Ambiental
(DIGESA) '
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Conirol  Sanitario  de
Alimentos y 8ebidas.
Tipo : . Copia

4de 5
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D . FICHA TECNICA:
5J8%e®  DIRECCION DENORMAS FI.NO
=1 TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077710
\‘.k.,,%'é)) Nomatividad con calidad ALIMENTICIOS
JAMONADA
: = » B Aprobacién: RD N°001-19 -MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fechia: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fecha d t i i i 5n;
o 20?991\ rada en vigencia Péginas desde 5 hasta 5 Fecha actualizacion
(2) Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo : Qriginal {(Hoja membretada)

d. EMPAQUE UNITARIO: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora. Las DOS {02) muestras dentro de una caja

— con fapa de poliestireno (PS)/Tecnopor.

e. ROTULADO DE LA MUESTRA:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

{1} NUmero de lote

{2) Fecha de vencimiento
(3} Lugar de origen

(4) Registro sanitario

(5) Peso neto aproximado

5deld
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DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL ET.N°

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077123
ALIMENTICIOS

‘Normatividad con calidad

KETCHUP

AprobaciéniR.D. N° 001-2018-MGP-DNTM
Fechd: 22 maye 2018

DEPARTAMENTC DE NORMALIZACION

Fecha de enirada en vigencia:
MAYQO 2018

VERSION: 1

Paginas desde 1 hastd § Fecha actualizacion

KETCHUP

1~ DESCRIPCION GENERAL

Es el producto obtenido por la concentracién del jugo v la pulpa de
~ tomates maduros, frescos, fitosanitariamente sanos y limpios, adicionado de
algunas o todas de las siguientes sustancias: sal, azicar, especias, vinagre,
cebollas y gjos.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. Elkétchup no deberd presentar dlteraciones debidas a microorganismos
u ofros agentes bioldgicos, quimicos o fisicos ni tampoco contener
sustancias espesantes gjenos al iomate o-que lo sustituyan.

No-se permitird la adicion de-colorantes.

. Nopodra agregarse benzoato de sodio hasta 0.2 % como méximo.

El contenhido del envase deberd ocupar como minimo el 90 % de la
capacidad de éste.

o

forlle)

(1} Caracteristicas organolépticas:

[a]  Aspecto: pasta homogéned, exenta de grumos, de 1rozos
de céscara y de semillas.

b}  Colorrojo uniforme.

™ {c) Sabaor y olor: caracteristico, libre de sabor a rancidez,

fermentacion, amargo u otros sabores indeseables.

[2) Requisitos fisico-quimicos:
{a)  Exiracto seco fotal {°Brix}, min: 33
{b}  Vacio, min: 150 mm de mercurio, referida a 760 mm de
presion barométiica a 20 °C.

{3) Requisitos microbiolégicos:

e —m

Agents mitoliano Categoria| Clasa n ¢ Lﬁ:f" porgé b =

Johos 2 3 s 2 W 1

Levaduras 2 5 2 w0 1

Coliformes 1 3 5 2 100 PrE
tded

0145




DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL FTN°

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077123
ALIMENTICIOS

Noimatividad con calidad

KETCHUP

DEPARTAMENTO DE A AT A Aprobagion:R.D, N° 001-2018-MGP-DNTM fo
O DE NORMALIZACION Fecha: 22 imayo 2018 VERS!O.N' }

Fecha de enirada en vigencia:

MAYO 2018 Péginas desde 2 hasta 5 | Fecha actyalizacién

(4] Metales pesados:

al  Arsénico (As): 0.1 ppm (mdximo)
b} Plomo {Pb}: 2.0 ppm {Mmdximo)}
c}  Cobre [Cu}: 10.0 ppm{mdximo)

/\
3.« VIDAUIL
El Tiempo de Vida Ufif (TYU) minimo aceptable para-el kétchup es de SEIS
(06) meses, garantizado en condiciones de dmacenamiento. a
temperaturas de refrigeracion, contabilizadas desde la fecha de
intemamiento en los almacenes de la Maring de Guerra del Perd,
4.~ PRESENTACION
Unidad: de 100 a 4000 gramos.
5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO
a.  Envase primario
£l kétchup se envasara en balde de plastico, doy pack o frasco de
_ vidrio de prmer uso y resistente al tronsporte, manipuleo v

almadcenamiento.

{1] B producto deberd estar envasado en recipientes que
garanticen la higiene y ofras caracteristicas de calidad del
producto.

{2} No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que

contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio,

T mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio u olros matericles que
pueda ser absorbido por el producto.

b. Embdldgje poraintemamiento:

Los envases o infernar estardn agrupados de acuerdo o la
preseniacién de la empresa o a requetimiento del usuario en el objeto
de laconvocatoria,

NOTA: El objeto de la convocatoria se definird la presentacién y el tipo de
envase,
2des
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DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL o FI.N?
MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077123
ALMENTICIOS
Normatividad con calidad
KETCHUP
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacionR.D. N° 001-2018-MGP-DNIM | | poqiay.

Fecha: 22 mayo 2018

fecha de entradc en vigencia:
MAYO 2018

Pdginas desde 3 hasta 5

Fecha cctualizacién

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de kétchup deberd estar debidamente rotulade de acuerdo
a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arficulo 116° y 117° del
"Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas™,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellanc lo siguiente:

o0

Denomingacién del producto
Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el

caso de productos importados nombre o razén socicl del importador

Pesa neto
NUmero de lote
Registro sanitario
Lugar de origen
Ingredientes

TIE e a0

Fecha de produccion
Fecha de vencimiento

7.~  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO .

Documeniccion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

¢a. Documento
Emitido por
Base legal

Tipo

b. Documento
Emitido por
Tipo

e, Documenio

Emitido por -

Tipo

d. Documento

Emitido por

: Registro Sanitario delf producto
: Direccion Generdl de Salud Ambiental [DIGESA]
: Decreto Supremo N° 007-98-SA  Reglamenio

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de

Alimentos v Bebidas.

: Copia

: Ficha Técnica del producto
1+ Fabricante
: Originat {Hoja membretada)

: Cerlificado de garantic
; Fabricante o distribuidor
: Qriginal {Hoja membretadal)

: Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccion y Nros. de lote o infemar)

. Fabricante o productor
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DIRECCION DE , L

NORMAS FICHATECNICA DE:

TECNICAS DEL , FELN®

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077123

. ALIMENTICIOS
Novmatividad con calidad
KEYCHUP
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacionRD. N° 001-2018 MGP-DNIM | yepq s
Fecha:22 mayo 2018

Fecha de entradd en vigencia: . . » Fecharactualizacion
MAYO 2018 Paginas desde 4 hasta 5

e. Documento

: Cerlificado de Validacion Técnica Oficial del

Plan HACCP

Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental {DIGESA)

Base tegal 1 Decreto Supremo N° 007-98-SA. Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitaric  de
Alimentes y Bebidaos.

Tipo: ¢ Copia

f. Documento
Emifido por
Tipo

g. Documento

Emitido por
Tipo

: Certificado de Andlisis Microbioldgico, segin lo
que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el fipo de producto.

. Laboratorio gereditado por INACAL.

: Original

; Cerlificado de Andlisis Fisico-Quimico (metfales

pesados).

. Laboraforio acreditado por INACAL.

;. Original

Base legal de cumplimiento obligatorio

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,
fabricacion, aimacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
jos dlimentos y bebidas de consumo humano con fa finalidad de garantizar

suinocuidad:

d. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamenito sobre vigilancia y conirol

sanitario de alimentos y bebidos.
A b. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.0l “Norma Sanitaria sobre Criterios
el Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS;
N.T.P. 203.028 — Kétchup.
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DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DEY
TECNICAS DEL e ANY
MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MMGP-077123
ALIMENTICIOS
“Novmatividad cot ealidad
KETCHUP
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacionRD. N OO1-201E-MGP-DNIM | yepgiy |

Fecha: 22 mayo 2018

Fecha de entrada en vigencia:
MAYO 2018

Pginas desde 5 hasta 5 Fecha acludlizacion

9.- Presentacidon de muestras para el proceso de adquisicién

a. CANITIDAD:

b. PRESENTACION:

DOS {02) muestras

Segin requerimiento del usuario.

c.  DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1}, Documento

: Regisiro Sanitario del producto

SO e,

Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental {DIGESA])

Base legal : Decreto. Supremo N® 007-98-SA Reglamento
sobre Vigiloncia y Control  Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

Tipo : Copia

1 Ficha Técnica del producto
. Fabricante
¢ Original {Hoja membretada)

{2). Documento
Emiiido por
Tipo

Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacion impresa o escrita de la empresa
postorc.

d. ENVASE UNITARIO:

ROTULADO DE CADA MUESTRA: ,
Etiqueta blanca que no identifique ¢ la empresa
postora, con la siguiente informacion:

{1] Preseniacion

(2) Nomero de lote

{3} Fechade produccion
{4} Fecha de vencimiento
(5] Registro sanitario

{6} Lugar de origen

5des5s
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" DIRECCION DE FICHA TECNICA DE;

I" NORMAS FT NG
3 TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077124
v ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
LECHE CONDENSADA.

DEPARTAMENTO DE NORMAUIZACION | AProbacion: RO, N® 001-T&-MGP-DNTM |y coqiayy.

Fecha: 22 Mayo 2018

Fecha de entrada en vigencia: Fecha aciualizacidon

Maye 2018

P&ginas desde 1 hasia 5

LECHE CONDENSADA

1.-  DESCRIPCION GENERAL

Se entiende por leche condensada al producto obtenido mediante la
eliminacién parcial del agua de la leche y adicidon de azicar, o mediante
cualguier ofro procedimiento que permita obtener un producto de la misma
composicién y caracteristicas.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Sélo podran ufilizarse en su composicion las materias primas, ingredientes y
los aditivos alimentarios, Unicamente en las dosis establecidas, que se
~indican en la Norma CODEX STAN 282-1971 para leche condensada.

a. Caracteristicas organolépticas:

(1)  Color: blanco ~ cremoso
(2)  Sabory olor: caracteristico
(3)  Aspecto: homogéneo

b. Requisitos fisico-quimicos:
(i}  Contenido minimo de materia grasa de laleche: 8 % m/m.
(2} Contenido minimo de extracto seco de laleche: 28 % m/m.
(3} Contenido minimo de proteinas de la leche en el exiracto seco
magro de la lechela): 34 % m/m.
c.  Requisitos microbiolégicos:
. : ~ . - Linite per g
Agents migrebiang Catagoria] Class 1t Z
1w ]
Hohas v levaduras osmidilas 3 3 s hes 14 e
d. Contaminantes:

(1} El producto deberd cumplir con los niveles mdximos de la Norma
General del Codex para los Contaminanies y las Toxinas
presentes en los Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995).

{2) Elproducto deberd cumplir con los limites maximos de residuos de
plaguicidas establecidos por la Comisidn del Codex Alimentarius.
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FICHA TECNICA DE:
NORMAS BT N8
5\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077124
’ ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
LECHE CONDENSADA

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | Aprobacion: RD. N°QOI-IE-MGP-DNIM |y eocian. |

Fecha: 22 Mayo 2018

Fecha de entrada en vigencict: .
Mayo 2018 Paginas desde 2 hasta §

Fecha actuaiizacion

3.

VIDA UriL

Fl Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para el producto leche
condensada es de SEIS {06) meses, contabilizados desde la fecha de
produccion. E tiempo de vida UOfil garantizado en condiciones de
almacenamiento sin refrigeracién y a temperaiuras ambientadles de las
diferentes regiones de nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de
infernamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del Pers.

UNIDAD DE MEDIDA

Unidad: de 350 a 450 gramos
ENVASE PARA INTERNAMIENTO
a. Envase primario

(1) Laleche condensada estard dentro de los envases de Hojalata o
doy pack, siendo estos de primer uso y resistente al iransporte,
manipuleo y almacenamiento.

(2) El envase serd de material adecuado para la conservacion y
manipuleo del producto; no comunicaran a este, sabores, colores
y olores extraios, y podrén ser de dimensiones y formas vatrias.

b. Embdlgje para internamiento

(1) Llos envases de leche condensada se internaran dentro de una
caja de carfén corugado o bandeja de cartéon corrugado
recubierto de pldstico termo contraible o a requerimiento del
usuario en el objeto de la convocatoria. Bl embalgje deberd ser
resistente al manipuleo y aimacenamiento.

(2) No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan metdles pesados como arsénico, cobre, antimonio,
mercutio, plomo, uranio, zinc, cadmio u ofros materiales que
pueda ser absorbido por el producto.

En el objeto de la convocatoria se definird la presentacion y el lipo de
envase.

2deé
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE;
NORMAS E£T.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077124
AUMENTICIOS
Novmatividad con calidad
L.LECHE CONDENSADA

< Aprobacion: R.D. N°001-18-MGP-DNTM B
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: |

Fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

Péginas desde 3 hasta 5 Fecha actudlizaclén

6.-  ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada lata de feche condensada deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de Alimentos y
Bebidas", legible y en idioma casteliano lo siguiente:

Denominacion del producto

Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productosimportados nombre o razdn social del importador.
Informacién nutricional

Cédigo de produccidn

Fecha de vencimiento

Peso nefo

Registro sanitario

Lugar de ofigen

oo

s@meao

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

~
T

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento : Registro Sanitario del producto
Emifido por : Direccién General de Salud Ambiental [DIGESA)
Base legail . Decreto Supremo N° Q07-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Contirol Sanitario de Alimentos
y Bebidas,
Tipo : Copia
b. Documento Ficha Técnica del producto
Ernitido por . Fabricante
Tipo . Original (Hoja membretada)
c. Documento . Certificado de garantia
Emitido por : Fabricante o distribuidor -
Tipo . Original {Hoja membretada)

d. Documento . Constancia de origen (solo para productos
nacionales, debe incluir fecha de produccidn y
numeros de lote a internar)

Emitido por : Fabricante o productor
Tipo . Original (Hoja membretadal)
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS FIN°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077124
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
LECHE CONDENSADA

% Aprobacion; R.D. N°001-18-MGP-DNTM p
DEPA - :
PARTAMENTO® DE NORMAUIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: §

Fecha de entfrada en vigencia: izacié
9 Paginas desde 4 hasta 5 Fecha actualizaclon

Mayo 2018
e. Documento : Cerlificado de Vdlidacion Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimenios
y Bebidas.
Tipo : Copia
f. Documento Certificado de Andlisis Microbiolégico, segin lo
que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto del lote a infernar
Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo . Original
g. Documento Certificado de Andlisis Fisico-Quimico {materia
grasa, proteinas, exiractc seco) del lote «
internar
Ernitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo : Original
h. Documento Certificado de contenido de  aditivos
afimentarios del lote a internar
Emitido por Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo Original
i. Documento . Cerlificado de contenido de residuos de
plaguicidas del lote a internar
Emilido por Laboeratorio acreditado por INACAL
Tipo Original
i Documento . Certificado de contenido de contaminantes vy
toxinas presentes del lote a internar
Emitido por Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo Original

Legislacion @

su inocuidad;:

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

lo que deberdn sujetarse la produccién, transporie.
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
fos alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar |

a. Normdas técnicas internacionales:

4deé
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE;

NORMAS FTN°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077124
ALMENTICIOS
Normatividad con calidad
LECHE CONDENSADA

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | APfOPAcién: RD.N°001-18-MGP-DNIM |\ coqan. g

Fecha: 22 Mayo 2018

Mayo 2018

Fecha de enlrada en vigencia;:

Paginas desde 5 hasta 5 Fecha actualizacion

{1} Norma CODEX STAN 282-1971 para leche condensada.

{2) Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamenio sobre vigilancia vy

control sanitario de dlimentos y bebidas.

(3) NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 *Norma Sanitaria sobre Criterios

Microbiolégicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos
y bebidas de consumo humano”.

b. Normas técnicas peruanas:

{1} N.T.P. 202,003 ~ 2016 Leche Condensada.

9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

~
a.
b.
C,
-~
d.
e,

Cantidad: CUATRO (04) unidades {muestras y contra
muestra)
Presentacion: Cada unidad de 350 a 450 gramos

Documentacidn fécnica de presentaciéon obligatoria

{1). Documento . Registro Sanitaric del producto
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.
Tipo : Copia
(2). Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original (Hoja membretada)
Envase unitario: Envase de fabrica sin abrir. No debe presentar
informacion impresa o escrita de la empresa
postora.

Rotulado de cada muestra:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
NORMAS ET NG
, 3\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077124
; ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
LECHE CONDENSADA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | APOPAgiom: RD. 1 QOIIEMEP-ONIM 1 vgggion: 1
echa: 22 Mayo 2018
Fecha de entrada en vigencia: - Fecha actudlizacion
Mayo 2018 Pagings desde é hasta 5

{1) Presentaciéon

(2) NUmero de lote

(3) Fecha de produccion
(4) Fecha de vencimiento
{5) Registro sanitario

(6) Lugar de origen
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(R, FICHA TECMICA:
DIRECCION DE NORMAS .
‘ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077141
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

MAIZ MORADO ENTERO

' Aprobacion: RD MN° 0Q1-18 -MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO MORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 VERSIGN; 1

Fecha de entrada en vigencia: .. =
Mayo 2018 Paginas desde | hasta s Fecha aclualizacion:

MAIZ MORADO ENTERO

1.- DESCRIPCION GENERAL

&l maiz morado es una variedad de maiz (Zea mays] de la familia de las
gramineas que posee un fruto de color morado. Su color se debe a las
antocianinas, un pigmento hidrosoluble y natural.

—~
2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
El maiz deberd serinocuo y apropiado para el consumo humano.
a. Requisitos organolépticosy fisicos

{1} Elmaiz morado deberd estar exento de sabores y olores extranos y de
insectos vivos.

{2) El maiz morado deberd estar exenio de suciedad (impurezas de
origen animal, incluidos insectos muertos), materias orgdnicas
extranas (semillas extranas, tallos, etc.), materias inorgdanicas extranas
(piedras, polvo, efc.} en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud humana.

[3) El'maiz morado deberd estar exentos de semillas téxicas o nocivas, en
canfidades que puedan representar un peligro para la salud
humana.

{4)  En la medida de lo posible, con arreglo o las buenas practicas de
fabricacion, el producto deberd estar exento de materias objetables,

microorganismos, pardésitos y no contendrd sustancias procedentes
de microorganismos incluidos hongos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud.

b. Requisitos microbioldgicos

Limite por
m B
1 16°

Sgents micrchiane Cawggenia | Chss a s

Lichos 2 3

i
2y

c. Contaminantes

(1) El maiz deberd estar exento de metales pesados en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud humana.

(2) B mafz deberd djustarse o los Ifmites mdximos para residuos
establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para este
producto. :

1deb
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) FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ET. MO

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077141
Nonnatividad con calidad ALIMENTICIOS

MA{Z MORADO ENTERQ

Aprobacidn: RD N®001-18 -MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION fechor 22 MAYO 2018 VERSION: |

Fecha de entrada en vigencia: . - T
Mayo 2018 P&ginas desde 2 hasta 5 Fecha actualizacion:

(3) B maiz deberd ajustarse a los limites mdximos para micotoxinas

establecidos por la Comisibn del Codex Alimentarius para este
producio,

VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el maiz morado es de SIETE
{07} DIAS, garantfizado en condiciones de almacenamiento sin refrigeracidn y
a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de nuestro pals,
contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes de la Marina
de Guerra del Peru.

PRESENTACION

Unidad: €n el objeto de la convocatoria se definird la presentacién del
proclucto.

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

£l maiz morado deberd envasarse en recipientes que salvaguarden ias
cuglidades higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y organolépticds del producto.
Los recipientes, incluido el material de envasado, deberdn estar fabricados
con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinan.
No deberdn transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores o sabaores
desagradables.

Cuando el producto se envase en sacos, éstos deberdn estar limpios. ser
resistentes, v estar bien cosidos o sellados.

Nota: En el objeto de la convocatoria se definird el envase del producio.
ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de maiz morado deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117°
del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en formd impresq, legible y en idioma castellano lo siguiente:

Denominacién del producto {especie y variedad].

Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razdn social del importador,
Presentacion

Autorizdicion sanifaria

N° de Lote

Fecha de produccién

Fecha de vencimiento

oo

@™o o0
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) FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS BT Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS £ INSUMOS MGP- 077141
Novmatividad con calidad ALIMENTICIOS
MAIZ MORADO ENTERO
z Aprobacién: RD N2 001-18 -MGP-DNTM R
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fecha de-entrada.en vigencia: Padi N
Mayo 2018 aginas desde 3 hosta 5 Fecha actualizacidn:
h. Crigen

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a.  Documento
Emitido por
Base legal
Tipo

b. Documento

Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento

Emitido por
Tipo

e. Documento

Emifido por
Tipo

» Autorizacion Sanitaria del establecimiento
: Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA)
. Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento

de Inocuidad Agroalimentaria.

: Copia

: Declaracién Jurada dénde se compromete

dar cumplimiento a lo establecido en el Decreto
Supremo  N°  Q07-98-SA  Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas.

. Representante legal de la empresa o

proveedor,

: Original (Hoja membretada)
: Cerfificado de garantia
: Fabricante o distribuidor
. Original {Hoja membretada)

: Certificado de Andlisis Microbiolégico del lofe @

internar, segin lo que establece la NTS N° 071-
MINSA/DIGESA- V.01 para el fipo de producio

+ Laboraterio acreditado por INACAL-
: Qriginal

: Cerlificado de contenido de residuos de

plaguicidas, metales pesados y micotfoxinas del
lote a internar, segun lo que establece {a NTS N°
071-MINSA/DIGESA- V.01 para el tipo de
producto

- Laboratorio acreditado por INACAL
» Qriginal

3des
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FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS TN
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077141
Normatividad con'calidad ALIMENTICIOS

MAIZ MORADO ENTERO

; Aprobacion: RD N° 001-18 -MGP-DMTM .
FA ¥ - .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

 Fecha de enfrada en vigencia: L . ] -
Moyo 2018 Paginos dasde 4 hasia 5 fecha actualizacion:

8.-  BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO.

Legislacidon a la que deberdn sujetarse la produccion, fransporte, fabricacion,
almacenamiento, fraccionamiento, elaboracidn y expendio de los alimentos y
bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad:

a. Normas técnicas internacionales:
{11 Norma del Codex para el maiz - CODEX STAN 153-1985.
{2) Cddigo de practicas de higiene para las frutas y hortdlizas frescas -
CAC/RCP 53-2003,

b. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamenio sobre vigilancia y conlrol
sanitario de alimentos y bebidas.

c. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria  sobre  Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e hocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano™”.

d. Especificacidon técnica propia.

9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a, Cantidad: DOS (02} unidades [muestra y conframuesira)

b, Presentacién: Cadd unidad de 500 gramos

c. Documentacion Técnica de presentacién obligatoria

A. - Documenio . Autorizacion Sanitaria del establecimiento
Emiticlo por : Servicio Nacional de Sanidad Agraria
(SENASA}
Base legal : Decrete  Supremo N° 004-2011-AG,
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria
Tipo : Copia
d. Envase unitario: Bolsa de polietilenc {PE) transparente, resistente al

manipulee, sellada. No debe  presentar
informacion impresa o escrifa de la empresa
postora.

e. Rotulado de cada muestra:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacidn:
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DIRECCION DE NORMAS

FICHA TECNICA:

! FT. N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077141
Normatividad coiv calidad ALIMENTICIOS )
MAIZ MORADO ENTERO
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprobacion: RD N° 001-18-MGP-DNIM | | coq . |

Fecha: 22 MAYO 2018

Fecha de enfrada en vigencia:
Mayo 2018

Paginos desde § hasta §

Fecha actualizacion:

(1)
(2)
(3)
(4)
(5)
()

Presentacién

NOmero de lote
Fecha de produccion
Fecha de vencimiento
Autorizacion sanitaria
Lugar de origen
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) FICHA TECNICA: -
DIRECCION DE NORMAS ET.NC

Normuatividad con calidad ALIMENTICIOS
MATZ CANCHA
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprobacion: RD N° 001-19-MGP-DNTM | e

Fecha: 34 Enero 2,019

Fecha de enfrada en vigencia:

o fecha actualizacion:
Enero 2019 Paginas desde 1 hasta 5

MAIZ CANCHA

1.- DESCRIPCION GENERAL

El maiz cancha es una variedad de maiz {Zea mays) de la familia de las
gramineas, Es ulilizado para elaborar la cancha serrana, tipica de la
gastronomia peruana.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

El maiz cancha deberd serinocuo y apropiado para el consumo humano,
a. Requisitos organolépticos v fisicos

{1) El'maiz cancha deberd estar exento de sabores y olores extranos y de
insectos vivos.

(2) El maliz cancha deberd estar exento de suciedad (impurezas de
origen animal, incluidos insectos muertos), materias orgdnicas
extranas (semillas extrafias, tallos, etc.), materias inorgdnicas extranas
[piedras, polvo, elc.) en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud humana.

(3) El maiz cancha deberd estar exentos de semillas tdxicas o nocivas, en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud
humana.

[4) En la medida de lo posible, con arreglo a las buenas préacticas de
fabricacion, el producto deberd estar exento de materias objetables,
microorganismos, pardsitos v no contendrd sustancias procedentes
de microorganismos incluidos hongos en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud.

b. Requisitos microbioldgicos

Limitz porg
(] 2]
10t 10°

Agente microbiaco Categoria | Clas2 n ¢

w
LIS

Mcohes 2 3

c. Contaminanfes

(1) Bl maiz deberd estar exento de metales pesados en cantfidades que
puedan representar un peligro para la salud humana.

(2) E maiz deberd djustarse a los limites mdximos para residuos
establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para este
producto.

1de b ‘ 0129




, FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS £ N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077054
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
MAIZ CANCHA
2 Aprobacion: RD N° 001-19-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 34 Enero 2049 VERSION: |

Fecha de enfrada en vigencic: ‘- Fecha actuatizacién:
Enero 2019 Pdginas desde 2 hasta 5

(3) Bl maiz deberd qjustarse a los limites mdximos para micotoxinas

establecidos por la Comisibn del Codex Alimentarius para este
producto. ‘

3.-  VIDA UTiL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para el maiz cancha es de SIETE
[07) DIAS, garantizado en condiciones de almacenamiento sin refrigeracion y
a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de nuestro pais,
contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes de la Marina
de Guerra del Perd.

4.- PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocateria se definird la presentacion del
producto,

5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

El maiz cancha deberd . envasarse en recipientes que salvaguarden las
cualidades higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y organolépticas del producto.
Los recipientes, incluido el material de envasado, deberdn estar fabricados
con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se destinan.
No deberdn transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores o sabores
desagradables.

Cuando el producto se envase en sacos, éstos deberdn estar limpios. ser
resistentes, y estar bien cosidos o sellados.

Nota: En el objeto de la convocatoria se definird el envase del producto.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de maiz cancha deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del “Reglamento sobre Vigilancia y Conirol Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

Denominacién del producto (especie y variedad).

Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razén social del importador.
Presentacién

Autorizacion sanitaria

N° de Lote

Fecha de produccién

Fecha de vencimiento

o Qa

@mono0
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(S ) FICHA TECNICA:
%W DIRECCION DE NORMAS ET e

o TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS ~ MGP-077054

*‘*fé_}j Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

MAIZ CANCHA
. Aprobacién: RD N° 001-19-MGP-DNTM ,
DEPARTAMENTO NORMALIZACIO -
TO NORMALIZACION Fecha: 31 Enerd 2049 VERSION: 1

fecha de entrada en vi ia: izacion:
roch ‘20?9 aen vigencia Péiginas desde 3 hasta 5 Fecha actualizacion:

h. Qrigen
7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien,

a. Documento . Autorizacion Sanitaria del establecimiento
Emitido por . Servicio Nacional de Sanidad Agraria {SENASA)
Base legal . Decreto Supremo N°® 004-2011-AG, Reglamento
—_ de Inocuidad Agroalimentaria.
Tipo : Copia
b. Documento : Declaracion Jurada déonde se compromete a

dar cumplimiento a lo establecido en el Decreto
Supremo N° 007-98-SA  Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y

Bebidas.
Emitido por : Representante legal de la empresa o©
proveedor.
Tipo : Original (Hoja membretada)
¢.  Documento . Cerfificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo . Original (Hoja membretada)
d. Documento . Certificado de Andilisis Microbiolégico del lote a

—

internar, segin lo que establece la NTS N° 071-
MINSA/DIGESA- V.01 para el tipo de producto

Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo : Original
e. Documenio . Certificado de contenido de residuos de

plaguicidas, metales pesados y micotoxinas del
lote ainternar, segun lo que establece la NTS N°
071-MINSA/DIGESA- V.01 para el tipo de

producto
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo : Original
3ded
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5 FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS TN
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077054
' Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
MAfZ CANCHA
DEPARTAMENTO NORMALIZACION AProbacion: RD N° 001-19-MGP-DNTM |\ oo

Fecha: 34 Enevrov 20419

fecha de enfrada envigencia: Paai
Enero 2019 aginas desde 4 hasta §

Fecha aclualizacion:

8.-

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién a la que deberdn sujetarse la produccion, fransporte, fabricacion,
almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de los alimentos vy
bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad:

a.  Normas técnicas internacionales:
(1} Norma del Codex para el maiz - CODEX STAN 153-1985.
(2) Coddigo de practicas de higiene para las frutas y hortalizas frescas -
CAC/RCP 53-2003.

b. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas..

c. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos vy
bebidas de consumo humano”.

d. Especificaciéon técnica propia.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. Cantidad: DOS (02) unidades {muestra y contramuestra)

b. Presentacién: Cada unidad de 500 gramos

c. Documentacion técnica de presentacién obligatoria

{1} Documento . Autorizacion Sanitaria del establecimiento
Emitido por : Servicio Nacional de Sanidad Agraria
(SENASA)
Base legal . Decreto Supremo N°  004-2011-AG,
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria
Tipo . Copia
d. Envase unitario: Bolsa de polietileno (PE) transparente, resistente al

manipuleo, sellada. No debe presentar
informacion impresa o escrita de la empresa
postara.

e, Rotulado de cada muestra:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacidn:
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. L/s:m\; . , FICHA TECNICA:
Soad B s DIRECCION DE NCRMAS F.T. N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077054
: "?é’) Normatividad con cafidad ALIMENTICIOS
' MAIZ CANCHA
. o Aprobacion: RD N2 001-19-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION focha: 34 Enev0 2049 VERSION: 1
Fecha de enirada en vigencia: i fecha actualizacion:
Enero 2019 Paginas desde 5 hasta §

) Presentacién

}  Numero de lote

} Fecha de produccion
) Fecha de vencimiento
) Autorizacion sanitaria
) Lugar de origen
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-
DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS EIN?
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077125
ALIMENTICIOS
Novimatividad con calidad
MANI
Aprobacion: R.O. N° 001-18-MGP-DNTM .
N / »
DEPARTAMENTO DE MORMAUZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: ¢
Fecha de entrada en vigencia: . Fecha actualizacion
Mayo 2018 Paginas desde 1 hasta § Talio Zolq
MAN{
1.- DESCRIPCION GENERAL

Es el frute es una legumbre de la familia de las Fabaceae [fabdceas), pero
considerada un fruto seco, de desarrollo subterrdneo, oblonga, inflada. de
2-5 x 1-1,3 cm, de paredes gruesas, reficuladas y veteadas, con de una a
cuairo {menos de seis) semillas.

El mani en forma de grano {entero, pelado}, molido y tostado se obtiene de
lgs variedades de la especie Arachis hypogaea L.

Alcance: mani enfero, mani pelado, mani molido, mani tostado y manf

molido tostddo.
CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Bl mani deberd serinoccuo y apropiado para ser elaborado para el consumo
humano.

En la medidg de lo posible, con arreglo a las buenas prdacticas de
fabricacién, el producto deberd estar exenio de maferias objefables,
microorganismos, pardsitos y no contendrd sustancias procedentes de
microorganismos incluidos hongos en cantidades que puedan representar
un peligro pora la salud;

Bl mani se encontrard con un grado de madurez tal que le permita soportar
su manipuleo, transporte y conservacion sin afectar su calidad, sabor y
aroma tipico y llegar en condiciones safisfactorias a su destino de acuerdo
al Decreto Supremo 007-98-SA Capitulo Il: Articulo 26.

a. Caracteristicas organoléplicas:

El mani en cualquiera de sus presentaciones deberd estar exento de
saborss, olores anormaies, de insecios y Gecaros vivos.

b. Caracteristicas fisico-quimico:

{1}  Humedad: 9.0 % mdéximo.

(2) Granos enmohecidos, rancios o descompuesfos: 0,2 % m/m
mdéximo

(3) Suciedad e impurezas de origen animal ({incluidos insectos
muertos}: 0,1 % m/m mdiximo.

V de 6
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a &gj%@\\?f DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

Lo NORMAS FT. Ne

kS )\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077125

% L] ALIMENTICIOS
el NG Normatividad con calidad

MANI
: % Aprobacién: R.D. N°001-18-MGP-ONTM A

DEPARTAMENTO OF NORMALIZACION Fechar 22 Mayo 2018 VERSION: 2
Fecha de entrada en vigencia: L fecha actualizacion
Mayo 2018 Pdaginas desde 2 hasta 5 Tutio 2044

(4)  Granos dahados:

(a)  Los granos afectados por dafios debidos a congelacién
que dan lugar a una pulpa durg, transidcida vy
descolorida: 1 % m/m mdximo.

—_ b} Los granos arrugados que se han  desarroliado
y imperfectamente y se han encagido: 5 % m/m mdximo.,
: {c)  Los granos danados por cortes de insectos o gusanos: 2 %
m/m mdaxima.
(d}]  Dafos mecdnicos: 2 % m/m mdximo.
(e}  Granos germinados: 2 % m/ro maximo.

(5) Granos descoloridos {descoloracién de la pulpa {cotiledédn) que
es mds oscura gue el amarillo claro o presenta sefales algoe mas
oscuras gue el color amarillo de la pulpa; y/o descoloracién de
la piel de color marrén oscuro, gris oscuro, azul oscuro o negro, vy
que cubre-mds del 25 % del granao): 3 % m/m mdximo.

[6) Granos quebrados y partidos {quebrados son los granos de los
que se ha desprendido mdés de una cuarta parte y los granos
partidos son los que se han dividido en dos mitades): 3 % m/m

méximo.
{7} Oftras muterias extrafas orgdnicas e inorgdnicas: 0,5 % m/m
maximo. '
(8] El mani y los productos del mani deberdn estar exentos de
—~{ metales pesados en canfidades que puedan representar un

riesgo para la salud humana.
(9)  Elmanf se gjustard a los limites mdxirnos de residuos establecidos
por fa Comisién del Codex Alimentarius para este producto.

c. Requisitos microbiolégicos:
S . Limite por g
Agente microbiane Catégeria | Clase i T P T
LAhos 3 3 5 i 107 10
Levaduras 3 3 3 i 10° 10°
Eschericnia coh 2 3 5 2 1 10

3.-  VIDAUTIL

El Tiempo de Vida Uil {TVU) minimo aceptable para el mani es de UN (01)
mes, garantizade en condiciones de almacenamiento sin refrigeracién y a
temperaturas ambientales de las diferentes regiones de nuestro pais,

2deé
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS RI. N

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077125

ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
MANI
: Aprobacion: R.D, N® 001-18-MGP-DNTM
DEPA N
RTAMENTO DE NORMALIZACION Fecho: 22 Mayo 2018 VERSION: 2,

fecha de entrada én vigencia: L Fecha aciualizacion
Mayo 2018 Paginas desde 3 hasta s o 200

contdbilizadas desde la fecha de internamiento en los aimacenes de la
Marina de Guerra del Pery,

PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacién del
producto.

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

a. El mani se envasard de manera gue se salvaguarden las cudalidades
higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas v organolépticas del producto. El
envase serd resistente, y estard limpio, seco y exento de infestaciéon de
insectos o contaminacidn de hongos.

b. Los envases deberdn estar fabricados con sustancias que sean inocuas
y apropiadas para el uso al que se destinan, incluidos los sacos de yute,
los envases de hojalata y las cajas o sacos de pldstico o papel nuevos y
fimpios. No deberdn transmitir al producto sustancias téxicas ni olores o
sabores desagradables.

c. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deberdn estar limpios, ser
resistentes y estar bien cosidos o sellados,

Nota: En el objeto de la convocatoria se definird el envase del
producto. :

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de mani deberd estar debidamente rotulado de acuerdo alo
dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arficulo 116° y 117° del
“*Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimenlos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

Denominaciéon dei producto

Nombre o razon social del productor, envasador ¢ vendedor; en el caso
de productosimporiados nombre: o razdn social del imporfador.
Presentacion

Registro sanilario

N° de Lote

Fecha de vencimiento

Crigen

oa

@meao
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE;
NORMAS FTNe
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E iNSUMOS MGP-077125
ALIMENTICIOS '
Normatividad con calidad
MANI
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | (PT2202 1 A5 I QOIISMEFONIM | vepqion:
Fecha de enfrada en vigencio: . ‘ Fecha aclualizacion
PG de ‘
Mayo 2018 ginas desde 4 hasta 5 Wukio 2049

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del infernamiento del bien.

a.  Documento : Registro Sanitario del producto
- Emiticlo por . Direccién General de Salud Ambiental
(DIGESA])
Base legal 1 Decretfo Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimenios v Bebidas.
Tipo : Copia
b. Documento 1 Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo . Criginal {Hoja membretada)
c. Documento . Certificado de garantia
Emitido por ;. Fabricante o distribuidor
Tipo : Original {Hoja membretada)
d. Documento : Constancia de crigen
{solo para productos nacionadles, debe
incluir fecha de produccién y ndmeros de
lote ainternar)
™4 Emitido per . Fabricante o productor
Tipo : Original {Hoja membretada)
e. Documento . Certificado de Andlisis Microbioldgico, segun

lo gue establece la NIS N 071-
MINSA/DIGESA- V.01 para el tipo de
productc

Emitido por : Laboratorie acreditado por INACAL

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional ¢ la que deberdn sujetarse la produccidn, transporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
$U inocuidad:

a. Normda internacionatl:
Norma para el mani - Codex Stan 200 - 1995.

4deé
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ey DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS 1o
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077125
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
MAN
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Qgéigf’;f&;’:{f’ég;m"IB'MGP‘DNTM VERSION: 2
Fechade entrada en vigencia: . Fecha aclualizaciéon
Mayo 2018 Paginas desde 5 hasta 5 Tutio 1014

b. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas,

c. NIS N° O71-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los dlimentos vy
bebidas de censumo humano".

—_
d. Especificacién técnica propia.
9.~ PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a.  CANTIDAD: DOS {02) Unidades (Muestra Y Contramuesira)
b. PRESENTACION: Cada Muestra De 500 Gramos
c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA
(1} Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas.
~i Tipo : Copia
(2) Documento ¢ Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Qriginat {Hoja membretada)

d. ENVASE UNITARIO: Bolsa de polipropileno (PP} transparente,
resistente al manipuleo, sellada. No debe
presentar informacién impresa o escrita de la
empresa posiora.

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Etigueta blanca que no identifique o la empresa
postora, con la siguiente informacidn:

(1) Presentacién
S5deé
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE;

NORMAS £.T.Ne

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E (MSUMOS MGP-077125

ALIMENTICIOS
Novmatividad con calidad
MANI
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | APOPOCION: RO, QOIS MEFONIM | v gegicon: 5,
- echa: 22 Maye 2018

Fecha de entrada en vigericia; oo , Fecha actualizacién
Mayo 2018 Paginos desde 6 hasta 5 fulio 2047

(2} NUGmero de lote
(3} Fecha de produccidn
{4) Fecha de vencimienio
[(5) Registro sanitario
(6) Lugar de origen
—~
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DIRECCION DE NORMAS . , OOA
TECNICAS DEL MATERIAL ESPECIFICACION TECNICA DE

VIVERES E INSUMOS F.T. N° DNT/ VIVE)
Normatividad con calidad GEN/000029
MANJARBLANCO
v . Aprobacion; RO N° J0Z.. IDNTM | Actualizacian:
DEPARTAMENTO NORMALIZACION S
Fecha: ?ﬁ/&f //“ﬁ) Sin actualizacion

Fecha de entrada en vigencia:

Agosto 2017

Paginas desde 01 hasta 05 Fegha achuaizacion:

MANJARBLANCO

1.- DESCRIPCION GENERAL

Dulce de leche o manjar blanco es un producto obtenido por

- concentracién mediante el calor, en todo o parte del proceso de la leche
cruda o leche procesada apta para la alimentacién con el agregado de
azucares y eventualmente ofros ingredientes y aditivos permitidos.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

A. Caracterslicas organolépticas:

El color del manjarblanco podrd variar de crema a castaio.

Olor: caracteristico :

Sabor: caracteristico, no deberd producirse la sensacion tipica -
provocada por la adicion de harinas.

Consistencia: cremosa o pastosa.

El producto al ser observado a simple vista o por degustc}mon no deberd
revelar la presencia de cristales de azicares.

Se podrdn emplear los aditivos alimentarios permitidos por el Codex
Alimentarius en su version vigente.

B. Requisitos fisico-quimicos:

Humedad {g/100g): 35 max
Materia grasalg/100g): - 3.0min
Azucares fotales

expresados como azucar invertido: 50.0 méx
Proteina de leche (g/100g): : 5.0 min
Cenizas {g/100g}: 2.0 max
Reaccidén de Yodo: Negativo

C. Requisitos microbioldgicos:

REQUISITOS ni{m M C
Estafilococos coagulasa positivos (ufc/g) 5110 | 1x102
Mohos y levaduras {ufc/g) ' 51 50| 1x10?
1deb
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T DIRECCION DE NORMAS . coA
e TECNICAS DEL MATERIAL | ESPECIFICACION TECNICA DE
VIVERES E INSUMOS F.T. N° DNT/ VIVEY
Nommatividad con calidad GENI000028
MANJARBLANCO
. Aprobacion; RD N° ;0? IDNTM | Actualizacién:
DEPARTAMENTO NORMALIZACION
NTON ' Fecha: 25/(3'5? ?/ Sin aclualizacién

Fecha de entrada en vigencia: . Fecha actualizacion:
Agosto 2017 Paginas desde 01 hasta05 |~
3.~ VIDA 0TIL

B Tiempo de Vida Ufil (TVU) minimo aceptable para el producto
manjarblanco es de SEIS (04) meses, garanfizado en condiciones de
almacenamiento sin refrigeracién y a  temperaiuras ambientales de las
- diferentes regiones de nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de
internamiento en los almacenes de la Direccidn de Abastecimiento Navail.

4.- UNIDAD DE MEDIDA MINIMA
Unidad = CINCO {5} kilogramos

5.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada balde de manjarblanco deberd estar debidamente rofulado de
.acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arficulo 116°y 117°
del “"Reglamenio sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos vy
Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo
siguiente:

= Denominacion del producto

= Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador

= Presentacion

«  Registro sanitario

»  Fecha de produccién

»  Fecha de vencimiento

= N°delote

= Qrigen

ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Balde o envase pldstico con tapa, resistente al transporte, manipuleo y
almacenamiento,

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados © que
contengan metdes pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio,
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DIRECCION DE NORMAS _ GoA:
TECNICAS DEL MATERIAL ESPECIFICACK)NIECNICA DE
: VIVERES E INSUMOS

F.T. N° DNT/ VIVEN

Nonmatividad con calidad GENI000029
MANJARBLANCO
ul N .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprobacion: RB N &;f/f . IDNTM A’ctuahzac{ién‘”
Fecha: /”5/ 2 Sin aclualizacion
F d i ial izacion:
echa de enirada en vigencia Pégirias des de 01 hasta 05 Fecha actualizacion

Agosto 2017

plomo, uranio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por
el producto.

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del intfernamiento del bien.

A,

Documento
Emitido por
Base legal
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo

Documenio

Emitido por
Tipo
Documen’ro

Emitido por
Tipo

Documento

: Registro Sanitario del producto
. Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Confrol
Alimentos y Bebidas.

Sanitario de

. Copia
. Ficha Técnica del producto
: Fabricante

: Original {Hoja membretada)

. Certificado de garantia

Fabricante o distribuidor

. Original {Hoja membretada)

. Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nimeros de lote ¢
internar}

: Fabricante o productor
: Original {Hoja membretada)

. Declaracién Unica de Aduanas (DUA]

(solo para productos importados)

: Autoridad Aduanera
: Copia

- Cerlificado de Vdlidacidon Técnica Oficial del

Plan HACCP
3de5
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‘f_%%ﬂ\§“ DIRECCION DE NORMAS . COA
VIVERES E INSUMOS F.T. N° DNT/ VIVEY
Normatividad con calidad GEN/000029
MANJARBLANCO

DEPARTAMENTO NORMALIZACION

Aprobacion; RDN° €02, JDNTM | Actualizacion:
Fecha: 23/?35) (1F.... Sin actualizacion

Fecha de entrada en vigencia:
Agosto 2017

Fecha actualizacion:

Paginas desde 01 hasta 05

Ernitido por
Base legal

Tipo

G. Documento

Emitido por
Tipo

H. Documento

Emitido por
Tipo

sy inocuidad:

: Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
- Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Confrol  Sanitaric  de
Alimentos y Bebidas.

; Copia

. Certificado de Andilisis Microbioldgico, segin io

que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

. Laboraiorio de control de cdlidad de la

empresa

. Original

. Certificado de Andilisis Fisico-Quimico

(humedad, materia grasa, azicares totales,
proteina de leche, cenizas, reaccién de yodo).

. Laboratorio acreditado por INACAL
. Criginal

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,
fabricaciéon, aimacenamiento, fraccionamiento, elaboracidn y expendio de
los dlimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar

A. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Re_gldmento- sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

B. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Nerma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los dlimentos’y
bebidas de consumo humano”,

C. NORMAS TECNICAS PERUANAS:

N.T.P. 202.108 - 2005 Manjarblanco.
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DIRECCION DE NORMAS , coA:
TECNICAS DEL MATERIAL | ESPECIFICACION TECNIGA DE
VIVERES E INSUMOS F.T. N° DNT/ VIVEY
Normatividad con calidad GEN/000029
MANJARBLANCO
Aprobacion: RD N® QP4 .. IDNTM | Actualizacion:
DEPARTAMENTO NORMALIZAC!IO
M CION Fecha: 73225//’ ....... Sin actualizacion

Fecha de enlrada en vigencia: , Fecha actualizacion
Agosto 2017 Paginas desde 01 hasta05 | """

9.~ PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
A.  CANTIDAD: DOS (02} muestras

B.  PRESENTACION: Cada musstra de UN (1) kilogramo. -

C. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

a. Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo : Copia

b. Documento . : Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretadal)

D. ENVASEUNITARIO: Envase pldstico con tapa a presidon. No debe
presentar informacién impresa o escrita de la
empresa postora.

E.  ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Etiqueta blanca gue no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién:

» Presentacion

= NUmero de lote

= Fecha de produccion
« Fecha de vencimiento
= Registro sanitario

« Lugar de origen

5deb
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL BT N2
3\ PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077126
N Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
MAYONESA

N 2 Aprobacion: RDN° 01-18 -MGP-DNTM 4
DEPARTAMEN .
MENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de enfrada-en vigencia:

. . Fecha actualizacion
Mayo 2018 Péginas desde 1 hasta 5

MAYONESA

1.-  DESCRIPCION GENERAL

La mayonesa es un condimenio en forma de salsa obtenido por emulsificacion
de acsite{s) vegetal{es) comestible(s) en una fase acuosa consistente en
~~ ingredientes acidificantes mientras lo que produce la emulsion de aceite en
agua es la yema de huevo.

2.-  CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Todos los ingredientes deberdn ser de buena cdlidad y aptos para el consumo
humano y ajustarse ¢ los requisitos de las normas pertinentes.,

El agua que se utilice deberd ser potable.

Las materias primas se almacenardn, tratardn y manipulardn en condiciones
aptas para mantener sus caracteristicas quimicas y microbioldgicas.

Los huevos y los productos de huevo deberdn ser huevos de gallina o
productos de huevo de gallina.

Solo podrdn utilizarse en su composicidn las materias primas, ingredienfes y los
aditivos alimentarios, y Unicamente en las dosis establecidas, que se indican en
la Norma CODEX STAN 168-19289 para la mayonesa.

a. Caracteristicas organolépticas

a (1} Aspecto: masa homogénea semisolida, limpia libre de grumos o
: particulas duras. La emulsion deberd ser estable entre 5 °C y 35 °C y no
mostrard evidencias de separacion en estratos ni fisuras entre éstas
~ temperaturas.

{2} Color: amarillento o blangquecino

(3} Olor: caracteristico

(4] Sabor: agradable, caracteristico del producto, libre de rancidez o de
sabores extranos, '

{5) La mayonesa deberd estar exenta de materias indeseables, pardsitos y
suciedades que indiquen manipulacion defectuosa del producto,

b. Requisitos fisico-quimicos

(1) Contenido total de grasa: 78.5 % m/m como minimo.

[2) Lecitinc: 22.45 mg de {dsforo lecitinico en 100 gr de mayonesa.
(3)  Almidén: 0.5 % m/m como maximo.

(4] pH:2a42
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE; :
TECNICAS DEL MATERIAL RN
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077126
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
MAYONESA
" < Aprobacién: RD N° 01-18 -MGP-DNTM 4
DEPARTA - R ' - ;
” RTAMENTO DE NORMALIZACTION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fecha de enfrado en vigencia, . Fecha aclualizacion

| Mayo 2018 Pdaginas desde 2 hasta 5

{5} Conlenido de yema de huevo técnicamente pura: 6 % m/m como
minimo.

c. Requisitos microbioldgicos

Liilte por g

~

Sgemte microblans

Saegoria ] Class 1 z . i
"\ AEt0iRos nEsofins Iy % 5 2 10* B
Levaduras 2 3 2 14 s
Staphylecooous Glireas 3 K3 3 i i St
Salmonetio sp. 1 z E ] susencia2ig e

d. Conlaminantes:
(6}  Arsénico (As): 0.3 mg/kg (mdximo}
(7}  Plomo {Pb}: 0.3 mg/kg [mdximo)
(8) Cobre {Cu): 2.0 mg/kg [mdéximo)

3.-  VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Ufil (TVU) minimo aceptable para la mayonesa es de SEIS
{06) meses, garantizado en condiciones de aimacenamiento a temperaturas
de refrigeracion, contabilizadas desde la fecha -de intemamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Per(.

™ 4.- PRESENTACION
Unidad: 200 gramos minimo

En el objeto de la convocatoria se determinarét la preseniacion del
producto.

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

(1} Sachet laminado doy pack, balde o frasco PET/PP o frasco de vidrio
de prmer uso vy resistente al transporte, manipuleo y
almacenamiento.

(2) E producto deberd estar envasado en recipientes que garanticen
la higiene y otras caracteristicas de calidad del producto.

(3] No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que

’ contengan metales pesados como arsénico, cobre, anfimonio,
mercurio, plomo, uranio, zZinc, cadmio u ofros materiales que pueda
ser absorbido por el productio.

2de s
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OBV DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
; TECNICAS DEL MATERIAL RN
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077126
Mowmatividad con ealidad ALIMENTICIOS
MAYONESA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacién: RDN°01-18 MGP-DNIM | | cocay

Fecha: 22 MAYO 2018

fecha de enirada en vigenciazn
Mayo 2018

Fecha cclualizacion

Paginas desde 3 hasto 5

a. Embaldgje para intemamiento

Caja de cartdn de primer uso.

5.-  ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de mayonesa deberd estar debidamente rotulado de acuerdo

a lo dispuesto en el Decrefo Supremo 007-98-SA, Artficulo 116° y 117° del

“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresq, legible y en idioma castellano lo siguiente:

T Q

Denominacién del producio
Nombre o razon social del productor, envasador o vendedor; en el caso

de productos importados nombre o razén social def importador

Fecha de produccién
Fecha de vencimiento
Peso neto

NUmero de lote
Registro sanitario
Lugar de origen
Ingredientes

-

mFe e a0

7.-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del infernamiento del bien.

da. Documento
Emifido por
Base legal

Tipo

b. Documento
Emitido por
Tipo

c. Documenio
Emitido por
Tipo

d. Documento

Registro Sanitatio del producto

Direccion Generdl de Salud Ambiental {DIGESA)
Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanifario  de
Alimentos vy Bebidas,

Copia

Ficha Técnica del producto
Fabricante

Original {Hoja membretada)
Certificado de garantia
Fabricante o distribuidor
Original {Hoja membretada)

Constancia de origen
3de s
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* DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
% TECNICAS DEL MATERIAL . FIN°
j\‘ PRODUCTOS £ INSUMOS MGP-077126
Normatividad con calidard ALIMENTICIOS
MAYONESA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion: RDN® 0118 -MGP-ONIM |\ poqi .

Fecha: 22 MAYO 2018

Fecha de entrada en vigencia:
| Mayo 2018

Fecha actualizacion

P&ginas desde 4 hasta 5

Emitido por

€. Documento
Emitido por
Base legal
Tipo

f. Documento
Emitidlo por
Tipo

g. Documento

Emitido por
Tipo

h.  Documento

Emitido por
Tipo

(solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccién y Nros. de lote aintemar)

. Fabricante o productor

. Cerlificado de Validacion Técnica Oficial del

Plan HACCP

. Direccion General de Salud Ambiental {DIGESA)
: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Conirol  Sanifario  de

Alimentos y Bebidas,

. Copia

» Certificado de Andilisis Microbiolégico, segun 1o

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para ef tipo de producio.

. Laboratorio acreditado por INACAL.
;. Original

. Cerlificado de Andilisis Fisico-Quimico (grasa

total, lecitina, almidoén).

. Laboratorio acreditado por INACAL,
. Original

. Ceriificado de contenido de contaminantes del

lote a intemar.

: Laboratorio acreditado por INACAL.
: Original
BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion o la que deberdn sujetarse la produccion, transporte, fabricacion,
almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de los alimenios y

bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad:

a, Normas técnicas internacionales:
o Norma CODEX STAN 148-1989 para la mayonesa.

b. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control

scinitario de alimentos y bebidas.

4de 5
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S 08008 DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
/ TECNICAS DEL MATERIAL . F.I N°
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077126
Norinatividad con calidad ALIMENTICIOS
MAYONESA

3 e £ Aprobacion: RD N°01-18 -MGP-DNTM 5
DEPARTAMENTO DE :
v N E NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencia:

. fecha actualizacién
| Mayo 2018 Paginas desde 5 hasta 5

C. NTS N° O71-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiologicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los dlimentos y
bebidas de consumo humano®.

d. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
N.T.P. 209.033 - 1974 Mayonesa

™ 9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a.  CANTIDAD: DOS {02) unidades [muestra y conframuestra)
b.  PRESENTACION: Cada unidad de UN (1] kilogramo.

c.  DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(1} Documento : Registro Sanitaric del producto
Emitido por : Direccion General de Salud  Ambiental
(DIGESA])
Base legal . Decrefo Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanifario  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo . Copia
{(2) Documento : Ficha Técnica del productio
_ Emilido por . Fabricante 7
Tipo : Original {Hoja membretada}

d. ENVASE UNITARIO: Envase de fabrica sin abrir, No debe preséntcxr
informacién impresa o escrifa de la empresa
postora.

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Eliqueta blanca que no idenfifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

{1} Presentacion

(2) NUmero de lote

(3) Fecha de produccion
(4)  Fecha de vencimiento
{5) Registro sanitario

(6)  Lugar de origen

5de$
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Iy, COA:
Poopuasl  DIRECCION DE NORMAS .
VIVERES E INSUMOS F.T. N° DNT/ VIVEV
Normatividad con calidad GEN/000034
MERMELADA DE FRUTA
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprobacion: RD N (;,oz IDNTM | Actualizacién;
) ' Fecha: :u/ oF / Sin aclualizacion
Fecha de entrad i ia: izacidn:
A;Z;z: ;0?{; ada en vigencia Paginas desde 01 hasta 06 F_i?ﬁ_a_.c_‘f?“zamon‘
MERMELADA DE FRUTA

1.- DESCRIPCION GENERAL

ta mermelada de frutas es el producto de consistencia pastosa o

—_— gelatinosa, obtenida por la coccién y concentracion de frutas sanas, limpias
y adecuadamente preparadas, adicionadas de edulcorantes naturales y
aditivos permitidos, con o sin adicion de agua.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
CALIDAD: EXTRA

A. Caracteristicas organolépticas:
Consistencia buena:
Es la mermelada de frutas que presenta una mermelada en fa cual a fruta
entera, los trozos, tfiras o particulas finas de la misma, estdn dispersos
uniformemente en todo el producto. Cuando la fruta esta entera o en trozos
grandes, el producto puede presentar una ligera tendencia a fluir y una
. consistencia un poco Mmenaos viscosa.

o Color bueno:

‘ Es el que presenta una mermelada de color brillante practicamente
uniforme a través de todo el producto vy caracteristico de la variedad o
variedades de frutas empleadas en la preparacion y libre de
oscurecimiento debido a elaboracién defectuosa.

Sabory aroma buenos:
Es el sabor y aroma distintivo v caracteristico de la variedad o variedades
de frutas ulilizadas como materia prima y que estan libres de cualquier
sabor y aroma exiranos.

« El producto deberd ser elaborado en condiciones sanitarias, con frutas
frescas, maduras, sanas y practicamente libres de residuos de pesticidas
u otras sustancias eventualmente nocivas, de acuerdo con las tolerancias
permitidas por la autoridad competente.
o Iguaimente podrd prepararse con frufas previamente elaboradas o
conservadas.
1deé
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DIRECCION DE NORMAS P COA:

VIVERES E INSUMOS F.T. N° DNT/ VIVEY
Normatividad con calidad GEN/000034
MERMELADA DE FRUTA
. ) Aprobacion: RDN° Q6.4.. IDNTM | Actualizacién:
DEPARTAMENTO NORMALIZACI .
ACION Fecha: &3/05’/ /f Sin actualizacion

Fecha de entrada en vigencia:

. . Facha actualizacion:
Agosto 2017 Paginas desde 01 hasta 06

* Se podrd adicienar pectina y cualquiera de los dcidos orgdnicos, aislados
v/o mezclados: &cido citrico, dcido ldctico, acido tartdrico, acido mdlico
0 jugo de limén para ayudar @ la formacidén de gel compensando
cualquier deficiencia, st la hubiere, del contenido de pectina y acidez
naturales de la fruta. .

—_ o Como edulcorante podrd emplearse azicar, azicar invertido, o dexirosa
ya sea en forma dislada o mezclados. También podrd emplearse jarabe
de glucosa, en proporcion tal, que el 25% como mdéximo de los sdlidos
edulcorantes secos contenidos en la mermelada, provengan de los
sélidos secos contenidos en el jarabe de glucosa.

« Se podran viilizar colorantes y/o dromatizantes permitidos por la
autoridad sanitaria competente, si asi lo establece Ia norma especifica
correspondiente.

o Podrén adicionarse vitaminas para enriquecimiento.

B. Requisitos fisico-quimicos:
s Solidos Solubles, minimo: 65
¢ Ph:3.0-38

C. Contaminantes, ma/kg (Ppm) méx.:
Arsénico 1

-~ e Plomo ]
s Cobre 5
» Estano 250

D. Observacién microscopica: _
e Ausencia de pardsitos v/o restos, huevos y quistes.

E. Aditivos:
Conservadores:
Dosis Maximg
s Acido benzoico o benzoalo de sodio 0.1%
o Acido sérbico o sorbato de sodio o de 0.125%
Potasio.
+ Anhidrido sulfuroso libre 40 myg/kg (ppm)
Antioxidantes:
o Acido ascérbico 0.5%

2de s
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Soogiae®  DIRECCION DE NORMAS , CoA:
A TECNICAS DEL MATERIAL | ESPECIFICACION TECNICA DE
VIVERES E INSUMOS F.T. N° DNT/ VIVEl
Normatividad con calidad GEN/OQOOM
MERMELADA DE FRUTA
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprobacion: RD{N° Q04 IDNTM Af:tualizagién:
Fecha: . 2.3/08{ [ #... Sin aclualizacion
Fecha de entrada en vigencia: ' izacion:
Agosto 2017 9 Péginas desde 01 hasta 06 iefﬂifilf“zamon'

Sustancias amortiguadoras:
o Citrato de sodio

e Tarfrato de sodio y potasio 0.2% solos o mezclados.

F. Requisifos microbioldgicos:

/‘\ .
AGENTE MICROBIANO Limite por g/ml
m M
Mohos 102 108
Levaduras 102 103
3.-  VIDA UTIL
Bl Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para la memelada de frutas
es de UN (01) ANO, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracidn v a temperaturas ambientdles de las diferentes regiones de .
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
volchvenes de ta Direccidn de Abastecimienio Naval.
4.-  UNIDAD DE MEDIDA
=~ Unidad = De 320 a 350 gramos.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada vaso de mermelada de frutas deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo d lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arficulo 116°y 117°
del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos vy
Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo
siguiente:

+ Denominacidn del producto

¢ Fecha de Produccidn

e Fecha de Vencimiento

¢ NUmero de Lote

¢ Registro sanitario

¢ Lugar de Origen

+ Ingredientes

3deé
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S o#ie.l  DIRECCION DE NORMAS CoA

TECNICAS DEL MATERIAL ESPE(;IFICAC?ON TECNICA DE
VIVERES E INSUMOS F.T. N° DNT/ VIVEl
Normatividad con calidad GEN/000034
MERMELADA DE FRUTA

Aprobacion: RD N° QL. #2 IDNTM
Fecha:.2.3/08 [12.x....

Péginas desde 01 hasta 08

Actualizacion:
Sin actualizacién
Fecha actualizacion:

DEPARTAMENTO NORMALIZACION

Fecha de enlrada en vigencia:
Agosto 2017

6.- ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Vaso de vidrio.

El envase serd suficientemente inerte a la accién del producto, estéril,
resistente al fransporte, manipuleo y almacenamiento.

EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO:
Caja de cartdn corrugado resistente al manipuleo y almacenamiento.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados ¢ que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, anfimonio, mercurio,

plomo, uranio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido por
el producto. ‘

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamienio del bien.

A.  Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccion General de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.
Tipo . Copia
B. Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretada)
C. Documento . Certificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo . Original {Hoja membretada)
D. Documento . Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccion y Nros. de lote a internar)
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COA:

DIRECCION DE NORMAS - .
TECNICAS DEL MATERIAL ESPEQIFICAC]()N TECNICA DE
VIVERES E INSUMOS E.T. N° DNT/ VIVEI/
Normatividad con calidad GENI000034
MERMELADA DE FRUTA

DEPARTAMENTO NORMALIZACION

Aprobacion: RD N 0% IONTM | Aclualizacion:

Fecha de enlrada en vigencia;
Agosto 2017

Fecha: . 2.3/ 08 /.1 fﬂ Sin aclualizacion
' Fecha actualizacion:

Paginas desde 01 hasta 06

Emitido por
Tipo

E. Documento

Emitido por
Tipo

F. Documento
Emitido por
Base legal
Tipo

G. Documento

Emitido por
Tipo

su inocuidad:

. Fabricante o productor
. Criginal {Hoja membretada)

. Declaracién Unica de Aduanas [DUA)

(solo para productos importados)

; Autoridad Aduanera
. Copia

. Cerfificado de Vdlidacidon Técnica Oficial del

Plan HACCP
Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)

. Decreto Supremo N°® 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

. Copia

. Cerfificado de Andlisis Microbiolégico, segin lo

gue establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para €l tipo de producto,

. Laboratorio acreditado por INACAL.
. Original

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién nacional a la que deberdan sujetarse la produccion, transporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar

A. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de dlimentos y bebidas.

B. NTS N°¢ 071-MINSA/DIGESA- V.01 "Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los diimentos y
bebidas de consumo humano”.

C, NORMAS TECNICAS PERUANAS:
NTP 203.047 - 1991 Mermelada de frutas. Requisitos,

S5deé
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DIRECCION DE NORMAS o CoA:
VIVERES E INSUMOS F.T. N° DNT/ VIVEW
Normatividad con calidad GENI00003
MERMELADA DE FRUTA
. v Aprobacion: RD N° .02, IDNTM | Actualizacion;
DEPARTAMENTO NORMALIZACION g i
Fecha: 2";/05’/}; Sin actualizacion
Fecha deenfrada en vigencia: izacion:
Agosto 2017 'gencia Paginas desde 01 hasta 06 fi_ef_hjfitfﬂzac'on'

9.~ PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
A.  CANTIDAD: DOS (02) muestras

— B.  PRESENTACION: Cada muesirg de 320 a 350 gramos.

C. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

a. Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental [DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Regiamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.
Tipo ' : Copia
b. Documenio . Ficha Técnica del producto
Emitide por . Fabricante
Tipo . Original (Hoja membretada)

D. ENVASE UNITARIO: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora.

E.  ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Etiqueta blanca que no identifique a l:a empresa
postora, con la siguiente informacién:

= Presentaciéon

= NUmero de lofe

= Fecha de produccién
+ Fecha de vencimiento
= Regisiro sanitario

= Lugar de origen

sde b
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL FT. N°
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077127
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
MOSTAZA

: Aprobacién: RD N° 01-18 -MGP-DNTM .
DEPARTAMEN : :
NTO DE NORMALIZACION | 2 i & i VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:

2 Fecha actualizacién
>
Mayo 2018 Pdginas desde 1 hasta 5

MOSTAZA
1.-  DESCRIPCION GENERAL

La mostaza preparada es una mezcla en polvo procedente de las variedades
de mostaza negra {Brassica nigra L), parda (Brassica juncea H.), blanca o
amaiilia {Sindpis alba L.), o mezcla de ellas con vinagre, aceite comestible, sal,
azucary especias.

' 2.-  CARACTERISTICAS DE CALIDAD

La mostaza preparada deberd proceder exclusivamente de mostaza en polvo
y estard exenfa de materia ferosa, pardsitos, mohos, suciedades vy
microorganismos que indiguen una manipulacion defectuosa del producto.

Se le podrd agregar circuma Cdreuma Longa L. {pdiiflo).

No se permitird la adicién de sustancias amildceas,

No se permitird el uso de sustancias conservadoras y de colorantes artificiales.

a. Caracteristicas organolépticas

(1)  Aspecto: pasta cremosa, homogéneaq, suave, sin grumos.
(2) Color: amarillo al castafio segun la variedad empleada.
(3} Olor: cromdatico acético.
{4)  Sabor: 4cido picante.

- (5] No deberd observarse sustancias extraias al producto.

b. Requisitos fisico-quimicos

(1}  Humedad, méax.: 80 %

(2) Acidez expresada como &eido lactico: 2.5 % a5 %
{3] Cenizas, méx.: 5%

(4) Cenizas solubles en agua, méx.: 4.5%

{5) Isotiocianato de acrinilo, min.: 0.18 %

{6) Fibra cruda, méx. (base seca): 12 %

c. Requisitos microbioldgicos

) . Limite por g & ol
Agente mirohiand Categourin ) Clase ¥i I ps i
- o T pe}
bohos 2 3 g 2 30 1o
7 - p . o3
Levaduras pu 3 2 2 10 i0
Celiformes £ 5 2 1w 1’
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL PN
v PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077127
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
MOSTAZA

DEPARTAMENT : . Aprobacién: RD N° 01-18 -MGP-DNTM ,
, NTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 - VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencia:

. Fecha actualizacion
Mayo 2018 Paginas desde 2 heasia 5 J

d. Metales pesados

(1} Arsénico (As): 1.0 mg/kg [mdaximo)
{2)  Plomo [Pb): 2.0 mg/kg [md&ximo)
(3} Cobre {Cu): 10.0 mg/kg [mdaximo)
(4)  Estafio (Sn): 150.0 mg/Kg [mdaximo)

™ 3.-  VIDA UL

El Tiempo de Vida Uil {TVU) minimo aceptable para la mostaza preparada es
de SEIS (06) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento a
temperaturas de refrigeracion, contabilizadas desde la fecha de internamiento
en los almacenes de la Marina de Guena del Perd.

4,- PRESENTACION
Unidad: 200 gramos minimo

En el objeto de la convocatoria se determinard la presentacion del
producto.

5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

(1) Sachet laminado doy pack, balde o frasco PET/PP o frasco de vidrio
de primer uso y rtesistente al transporte, manipulec vy
almacenamienio.

(2) El envase deberd ser de un material que proteja al producto de la
contaminacioén, del contacto con el aire, que sea inerte ala accion
del contenido y que no comunique a éste sabores exiranos. Deberd
serimpermeable al aceite y al agua.

(3) No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, anfimonio,
mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda
ser absorbido por el producto.

/) a. Embdldgje para inferamiento
\)/ » Caja de cartén de primer uso.
6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de mostaza preparada deberd estar debidamente rotulado d_e
acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 118°y 117°

2deb 0101




DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL FIN°
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077127
Novmatividad con calidad ALIMENTICIOS
MOSTAIA

. 5 Aprobacién; RD N° 01-18 -MGP-DNIM 4
DEPARTAM N :
ENTO DE NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 VERSION:

Fecha de enfrada en vigencia: izacié
’ o Paginas desde 3 hasta 5 Fecha aclualizacion
Mayo 2018 |

del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas",
indicando en forma impresa, legible y en idioma casteliano lo siguiente:

Q. Denominacién del producto
b. Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o rcuon social del importador
C. Fecha de produccidon
-~ d. Fecha de vencimiento
e, Peso neto
f. NUmero de lote
g. Registro sanitario
h.  Lugar de origen
I Ingredientes
7.-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO
Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.
a  Documenio : Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccion General de Salud Ambiental [DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario de
Alimentos y Bebidas,
Tipo . Copia
-~
b. Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretada)
c. Documento : Cerlificado de garantia
Emitido por : Fabricante o distribuidor
Tipo : Original {Hoja membretadal)
d. Documento . Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccion y Nros. de lote a internar)

Emitido por . Fabricante o praducior
e. Documento . Certificado de Vdlidacion Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por : Direccién General de Sclud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario de
Alimentos y Bebidas
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL P N°
’ PRODUCTOS EINSUMOS MGP-077127
Normatividad con caliclad ALIMENTICIOS
MOSTAZA

- - - Aprobacién: RD N°01-18 -MGP-DNTM :
D TAME ;
EPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de enirada en vigencia:

Fecha actualizacidn

Mayo 2018 .| Paginas desde 4 hasta 5
Tipo . Copia
f. Documento . Cerlificado de Andlisis Microbioldgico, segin lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producito.

Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL.
-~ Tipo : Original
g. Documento : Cerlificado de Andilisis Fisico-Quimico

(humedad, acidez, cenizas, fibra cruda,
metales pesados).

Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL.
Tipo -~ ¢ Original
g. Documento : Certificado de contenido de metales pesados
del lote ainternar.
Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL.
Tipo . Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legisiacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,
fabricacion, aimacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de

™ los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de dlimentos y bebidas.

b, NTS N° 0O7i-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma  Sanitaria sobre  Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
N.T.P. 209.034 - 1991 Mostaza preparada,

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a.  CANTIDAD: DOS (02} unidades (muestra y contramuestra)
b.  PRESENTACION: Cada unidad de UN (1) kilogramo,

¢, DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLGATORIA
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@@% 3" DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
SIS TECNICAS DEL MATERIAL , EIN°
' PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077127
Normatividad con ealidad ALIMENTICIOS
- B
MOSTAZA
_ Aprobacion: RD N° 01-18 -MGP-DNIM ”
DEPARTAM : :
ARTAMENTO DE NORMALIZACION Fachas 22 MAYG 2018 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: . izacic
Mayo 2018 9 Pdaginas desde 5 hasta 5 Fecha actg alizacion |
(1) Documento . Registro Sanitario del producto
Emiticlo por : Direccién Generat de Salud Ambiental [DIGESA)
Baose legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA  Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo . Copia

{2} Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo . Original {Hoja membretada)

d.  ENVASE UNITARIO: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacion impresa o escrifa de la empresa
postora.

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA;
Etiqueta blanca que no identifique a la emp: esa
postara, con la siguiente informacién:

(1) Presentacién

(2) NOmero de lote

[(3) Fecha de produccion

{(4) Fecha de vencimiento
= {5) Registro sanitario

(6] Lugar de origen

5de5 | '0098
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
i 2 NORMAS FTN®
\E\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077312
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
NUEZ MOSCADA ENTERA
DEPARTA (1 y < Aprobacién: RD N° 001-18--MGP-DNTM .
MENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencic: i Fecha actudlizacion
Mayo 2018 Paginus desde 1 hasta 5
NUEZ MOSCADA ENTERA

1.-  DESCRIPCION GENERAL

Se entiende por nuez moscada al producto obtenido a partir de las semilias
desprovistas de los arilos de la planta Myristica fragans, las cudles se secan

™ al fuego vy se les golped para obtener las verdaderas semillas, para
posteriormente llevarlas a procesos de industriclizacion y envasadas en
recipientes sanitarios para garantizar su calidad.
La nuez moscada es de forma ligeramente ovoide, entre 20-30 mm. de
largo y 15-18 mm. de ancho.
2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
La nuez moscada deberd ser inocua y apropiadda para ser elaborada para
el consumo humano; se encontrard con un grado de madurez tal que le
permita soportar su manipuleo, transporte y conservacién sin afectar su
calidad, sabor y aroma tipico y llegar en condiciones satisfactorias a su
destino de acuerdo al decreto supremo 007-98-SA Capitulo Ii: Articulo 26.
a. Caracteristicas organolépticas
(1) Color: Pardo rojizo obscuro
h {(2) Olor: Fuerte y aromdtico
{3) Sabor: Agradable y ligeramente amargo
(4) Aspecto: caracteristico de-su presentaciéon

(5) La nuez moscada deberd estar exento de sabores, olores
anormailes, insectos y dcaros vivos.

b. Requisitos fisico-quimicos:

(1} Deberd esiar libre de fragmentos de insectos, pelos y excretas de
roedores, asi como de cualquier ofra materia extrana, incluida la
originada por la misma planta (rafz, tallo, particulas comunes, efc.)

(2) No deberd presentar impurezas minerales provenientes de piedras u
otros materiales objetables. '

(3] No deberd presentar enmohecimiento, rancidez ni suciedad.

(4) Lo nuez moscada deberd estar exentos de metales pesados o
contaminantes guimicos en cantidades que puedan representar un
riesgo para la salud humana.

tdeb

0097




51

Mﬂ%
Y _ ) v ,
¢ eﬁ% DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

% NORMAS

| FT.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077312
ALMENTICIOS
Normatividad con calidad
NUEZ MOSCADA ENTERA

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | APTOPACISN: RD N° 001-18-MGP-ONTM |\ 00 oy )

Fecha: 22 MAYO 2018

Ma

Fecha de entrada en vigencia: Fecha actudlizacion

yo 2018 Péginas desde 2 hasta 5

(5) Los limites mdximos para estos contaminantes quedan sujetos d lo
que establezca la Comisién del Codex Alimentarius.

(6) Deberd estar exento de microorganismos, pardsitos y no contendrd
sustancias procedentes de microorganismos incluidos hongos en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud.

c. Requisitos microbioldgicos:

(1) No deberd contener microorganismos patégenos, foxinas e
inhibidores microbianos ni ofras sustancias téxicas que puedan
afectar la salud del consumidor o provocar deterioro del producto.

R . Limite por 1
Agente microbiand Categoria | Clase n < m perg X
taohos 3 3 & i 107 10}
Levaduras 3 3 5 1 10 10!
Esciierichia coli 5 3 5 2 10 10°

VIDA UTiL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para la nuez moscada es de
UN {01} mes, garantizado en condiciones de almacenamienio sin
refrigeraciéon y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
adlmacenes de la Marina de Guerra del Perd.

PRESENTACION
Unidad: minimo de 100 gramaos

ENVASE PARA INTERNAMIENTO
a. Envase primario

(1) La nuez moscada entera estard en bolsa de polipropileno o frasco
de vidrio original de fabrica, quedando prohibido cualquier tipo de
fransvase,

{2) Lo nuez moscada se envasard salvaguardando las cudlidades
higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y organolépticas propias.

b, No se acepta bolsas elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio,
2deb
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS ET.Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077312
ALIMENTICIOS
Noymatividad con calidad
NUEZ MOSCADA ENTERA
. 4 Aprobacién: RD N°001-18~-MGP-DNTM QI AN
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fecha de enfrada en vigencia: . Fecha acluglizacién
Mayo 2018 Paginas desde 3 hasta §
mercurio; plomo, uranio, zinc, cadmio u ofros matetidles que pueda ser
absorbido por el producto,
C.

Los envases deberdn estar fabricados con sustancias que sean inocuas
y apropiadas para el uso al que se destinan, incluidos los sacos de
yute, envases de hojalata, cajas o sacos de pléstico. No deberdn
transmitir ol producto sustancias  téxicas ni olores o sabores
dssagradables.

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa de nuez moscada entera deberd estar debidamente rotulado
de acuerdo o lo dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Articulo 116° y
117° del “Reglamento sobre Vigilancia y Centrol Sanitario de Alimentos y
Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo

siguiente:
a. Denominacién del producto (especie y variedad).
b. Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el

s@mpaon

caso de productos importados nombre o razon social del importador.
Presentacion

Registro sanitario

N° de Lofe

Fecha de vencimiento

NUmero de lote

Origen

7.-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a.

Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccidn General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA — “Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitarioc de
Alimentos y Bebidas".

Tipo . Copia

Documento . Ficha Técnica del producio

Emitido por . Fabricante

Tipo ;. Original {Hoja membretada)
3deb
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Y DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
; NORMAS F.T.N°
o 5\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077312
b \ AUMENTICIOS
Normatividad con ealidad

NUEZ MOSCADA ENTERA

B Aprobacién: RD N° 001-18--MGP-DNTM 4
DEPART £ :
EPARTAMENTO DE NORMAUZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fechade enfrada en vigencic: o Fecha actualizacion
Mayo 2018 P&ginas desde 4 hasta §
¢.  Documento : Certfificado de garantia
Emitido por ~ : Fabricante o distribuidor
Tipo : Criginal (Hoja membretada)
d. Documento : Constancia de origen

{solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccidn y numeros de lote «

internar)
Emitido por . Fabricante o productor
Tipo : Original {Hoja membretada)
e. Documento . Certificado de Andilisis Microbiolégico, segin lo

que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto
Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislaciéon nacional a la que deberdn sujetarse la praduccion, fransporte,
fabricacién, amacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los. alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
sU inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanifaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”,

c. Especificacidn técnica propia.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. Cantidad; DOS {02) unidades {muestras y contramuestral)

b. Presentacion: Cada unidad de 100 gramos como minimo

c. Documentacién técnica de presentacion obligatoria

4deb
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
NORMAS FJ.Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077312
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
NUEZ MOSCADA ENTERA

Aprobacién: RD N°G01-18-MGP-DNIM |
DEP .
PARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: |

Fecha de entrada en vigencia; fecha aclualizacion

Mayo 2018 Pdginas desde 5 hasta 5
(1} Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
- Alimentos y Bebidas.
Tipo : Copia
{2} Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretaday)
d. Envase unitario: Envase de fdbrica sin abiir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora

&. Rotulado de cada muestra:
Etigueta blanca gue no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién:

(m Presentacion
~ (2) NUmero de lote
(3) Fecha de produccién
(4) Fecha de vencimiento
(5) Registro sanitario
{6) Lugar de origen

S5des
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Pl W FICHA TECNICA:

RS § DIREGCION DE NORMAS ET NG
e TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077128
e Normatividad con calidad AUMENTICIOS

OREGANO ENTERO SECO
A ! . 2 Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM e
DEPARTAM OR .
EPARTAMENTO NORMALZACION Eochas 22 MAYG SIS VERSION: 1
Fechadeentfrada-en vigencia: £ ot e g
Morzo 2019 ] pPéginasdesde 1 hasta 5 Fecha actualizacién:
OREGANO ENTERO SECO

1.- DESCRIPCION GENERAL
Consiste en las hojas secas del género perenne Origanum, especies y sub
especies, perlenecientes a la familia de las famiceas. Las hojas del orégano
desecado son de un color pdlido verde-grisceo a un verde oliva.
) 2.- CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

a. Caracteristicas organolépticas:

{1) Las hojas de orégano deberd presentarse secds, sanas y limpias.

{2) Aspecto: entero seco ;

(3) Color:pdlidoverde-grisdceo a un-verde oliva

{4) Olor: fuerte y aromadtico, exento de olor a humedad y de otros olores
exiranos:

{5) Sabor: caoracteristico aromdélico dulce, fresco, picante y ligeramente
amargos

b. Requisiios fisico-quimicos:

{1}  Humedad, mdxima: 12 %

(2)  Cenizas totales; méximo: 10 %

(3} Cenizas insolubles en écido, méximo: 1%

{4y  Aceite voldtil, minimo: 1.5 %

(5)  Nodeberd contener materias extranas.

(6) No deberd presentar insectos vivos, y practicamente ‘aqusencia de

insectos muertos, fragmentos de insectos y contaminacién por
roedores apreciables-ala vista.

c. Requisitos microbloldgicos;

Agente microbiano Categoria| Clase f < Limite per g.

m M
5. erobios Mesofilos - esporulados 2 3 = 2 107 16°
Mohos 5 2 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 S 2 10° 107
Escherichia coli (°) 5 3 S 2 10 167
Salmonella sp. i 10 2 5 0 Ausenciai2S g e
(*)5ole para los productos de consumo directs
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, e , FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ' FT N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077128
Normatividad concalidad ALIMENTICIOS
OREGANO ENTERQ SECO
e 4 Aprobacidn: RD N° CO1-18-MGP-ONTM
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Bethor 22 MAYO 907 VERSION: 1
Fecha de enlrada en vigencia) gy S
Morzo 2019 Paginas desde 2'hasta’s Fecha actualizacion:
3.- VIDA (1L
El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para et producto orégano
ehtero seco es de UN {01] mes. garantizado en condiciones de
almacenamiento sin refrigeracién v a  températuras ambientales de las
diferentes regiones -de nuestro pais, contabilizadas desde ia fecha de
internamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del PerU.
4.~ PRESENTACION
Unidad: En el objeto de la convocdtoria se definird Ia presentacion del
producto.
5, ENVASE PARA INTERNAMIENTO
Bolsa de polipropilenc (PP} transparente, resistente al transporte, manipuleo v
almdacenamiento,
El crégano debe conservarse en. envases limpios y buen-estado, hecho de un
material que no ejerza ninguna accién sobre el producio, y lo proteja frente al
aumento o pérdida de humedad ysustancias volatiles.
No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio u otros materiales que pueda-ser-absorbido per el producto.
4.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa ‘de orégano entero seco deberd estar debidamente rofulado de
ccuerdo d lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arficulo 116°y 117°
del “Reglamento sobre Vigilancia vy Control Sanitario de Alimentos vy Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

Denominacion del producio

Nombre o razén social del productar, envasador o vendedor; en €l caso
de productos imporiados nombre o razdn social del importador.
Presentacion

Registro sanitario

Fecha de Produccion

Fecha de Vencimienic

N° delote

oo

@900
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G - ' FICHA TECNICA:
S o®asy  DIRECCION DE NORMAS o _—
/€ =) TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077128
\,, “‘;«,3 .,/ Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
OREGANO ENTERO SECO
‘ . . A Aprobacidn: RD N° 601-18-MGP-DNTM :
DEP ; ;

ARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fecha de enfrada en vigencia: o L e
MO0 2019 P.ogm‘cs desde3hasta s Fecha actualizacidn:

h.  Origen

7. EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTIO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

.

Documento
Emitido por
Base legal
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo
Documento
Emitido por
Tipo

Documento

Emitido por
Tipo

Documento

Emitido por

Documenio

Emitido por
Tipo

. Autorizacién Sanitaria del establecimiento
1 Servicio Nacional de Sanidad Agraria [SENASA]
: Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento

de Inocuidad Agroalimentaria

¢ Copia

: Ficha Técnica del producto
. Fabricante
: Original {Hoja membretadal

: Cerfificado de garantia
. Fabricante.o distribuidor
: Origindl {Hojo rmembretadal

1 Constancid de origen

[solo para productos nacionales, debe incluir
fechd de produccion y ndmeros de lote a
internar}

: Fabricante o productor
1 Origingl {Hoja membrefada)

. Certificado- de Andlisis Fisico Quimico, segun lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

: Laboratorio acreditado por INACAL

. Cerfificado de Andilisis Microbiolégico, segin fo

que -establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el fipo-de producto

. Laboratorio acreditado por INACAL
. Qriginal
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STy . FICHA TECNICA:
@ % DIRECCION DE NORMAS R LR
,{/ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077128
Normatividad con calidad AUMENTICIOS
OREGANO ENTERO SECO
DEP N ‘ . ADrobacidn: RD N° 0011 8-MGR-DNIM .
| DES ARIAMEWO NORMALIZACION s cho-99 MAYO. 016 VERSION: 1
Fecha delentadaen vigencia: e e .
Morzo 2019 b Paginas desde 4 hasta & Fecha actualizacion:

8.~ BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

legislacion nacional o la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,

fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de

los dlimentos y bebidas de consumao humano con la finglidad de garantizar su
inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario- de alimentos y bebidas.

b. NTS N° 07]1-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaric sobre Criterios

Microbiologicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”,

&, Norma Técnica Péruana 209:190 Orégano. Requisitas.

'9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. CANTIDAD:  DOS (02} unidades (muestra y contramuestral)
b. PRESENTACION: Cada unidad de 500 gramos

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

[1} Decumento . Autorizacién Sanitaria del establecimiento
Emitido por . Servicio Nacional de Sanidad Agraria
{SEMASA])
Base legal . Decrefo Supremo N° 004-2011-AG,
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria
Tipo : Copia
(2} Documento : Ficha Técnica del products.
Emitido-por * Fabricante
Tipo : ‘Original {Hoja membretada)

d. ENVASE UNITARIO: Bolsa de polipropileno. (PP} transparente, resistente al
manipuleo, sellada. No debe presentar informacion
impresa o escrita de la empresa postora.

4ded
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P FICHA TECNICA:
v/:?ﬁg\g\i DIRECCION DE NORMAS ET N

. TECNICAS DEL MATERIAL - PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077128

B Nonmatividad concalidad ALIMENTICIOS
OREGANO ENTERO SECO
e . iy Aprobacion: RD N 001 -18-MGP-DNTM t
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fscha: 22 MAYO 2018 VERSION: |

:fgszvg;gnfmdo anvigencia: Paginas desde Shosto 5 Fecha actualizacion:

e, ROTULADO DE-CADA MUESTRA:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1)  Presentacion

(2) NUmero de lole

— (3] Fecha de produccion
[4]  Fecha de vencimiento
{5)  Autorizacién sanitaria
[4)  Lugar deorigen

-
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\§ DIRECCION DE

K NORMAS

TECNICAS DEL MATERIAL

FICHA TECNICA DE:
FI.NO - =
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077518
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad

PALILLO MOLIDO

‘ Aprobacion: R.D. N° 002-19-MGP-DNTM . ‘
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION tochar 13 de sefiembre det 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:

f fecha actualizacidn
Setiembre 2019 Paginas desde 1 hasta 5

PALILLO MOLIDO

1.-  DESCRIPCION GENERAL

Proviene de la Cdrcuma longa, de nombre comun clrcuma, es una planta
herbdcea de la familia de las zingiberdceas nativa del suroeste de Ia India.

Bl extracto de esta planta es ulilizado como colerante alimentario de dos
formas: como curcuma (extracto crudo) y como curcumina {estado purificado
o refinado); ambos estados denominados en general como paltillo.

La curcuma aporta un color amarillo infenso caracteristico.

2.-  CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. Caracteristicas organolépticas:

(1} Elpdliic molido deberd proceder de plantas sanas vy limpias.

(2}  Aspecto: molido

{(3) Color: anaranjado - amarillento

(4) Olor: fuerte y aromdtico, exento de olor a humedad y de ofros olores
exirafos.

(8} Sabor: ligeramente dulce, con foques de madera sobre un fondo
picante muy leve y ligeramente amargo,

a. Requisifos fisico-quimicos:

{1} No deberd contener materias extrafias.

(2) No deberd presentar pardsitos ni insectos vivos o muertos.

(3) No deberd presentar alteraciones producidas por ataque de
microorganismos o cualquier otro agente bioldgico, quimico o fisico.

b. Requisitos microbiolégicos:

Agente microbiano Categoria] Clase n c Limite por g,

m M
Aerobios Mesofilos esporulados 2 3 S 2 10° 10°
Mohos 5 3 5 2 10° 10’
Coliformes 5 3 5 2 107 10
Escherichia coli {*) 5 3 5 2 10 10°
Salmonetia sp. 10 2 5 Q Ausenciar2b g e
(*} Solo para los productos de consumo directo

Tdes
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
MORMAS FT.N®
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077518
AUMENTICIOS

Nonnatividad con calidad

PALILLO MOLIDO

DEPARTA - Aprobacion: R.D. N° 602-19-MGP-DNTM -
E MENTO DE NORMALIZACION Fecha: 13 de sefiembre del 2019 VERSION: |

Fecha de enfrada en vigencia: . Fecha actudlizacion
Sefiembre 2019 Paginas desde 2 hasta 5

3.~ VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para el producto pdlillo molido
es de SIETE (07} dias, garantizado en condiciones de almacenamiento a
temperaturas ambiente, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Perd,

4.- PRESENTACION
Unidad: En e! objeto de la convocatoria se definird la presentacion del
producto,

5.-  ENVASE PARA INTERNAMIENTO
Bolsa de polipropileno (PP) transparente, resistente al transporte, manipuleo y
almacenamiento. '
El palillo molido debe conservarse en envases fimpios y buen estado, hecho de
un material que no ejerza ninguna accidén sobre el producto, y 1o proteja frente
al aumento o pérdida de humedad vy sustancias voldtiles.
No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan

metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio u ofros materiales que pueda ser absorbido por el producto.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de pdlillo molido deberd estar debidamente rotulado de
acverdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arficulo 116°y 117°
del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible ¥ en idioma castellano lo siguiente:

a. Denominacion del producto

Nombre o razdn social del producior, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razdn social del importador.

c. Presentacién

d. Registro sanitario

o

2de s
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\.r,ﬁ:-ﬁﬂ??,\ .
N E}b - £ - . :
y NORMAS e FT.N®
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS | MGP077518
ALIMENTICIOS ' :
Normatividad con calidad
PALILLO MOLIDO
: . R Aprobacidn: R.D. N° 002-19-MGE-DNTM <
EPARTA T - / :
B TAMENTO DE NORMAUMC’ON | Fecha: 13 de setiembre del 2019 VERSDN' l
"' Fecha de entrada en vigencia: . . Fecha actualizacion
Setiembre 2019 Paginas desde 3 hasta §

e. Fecha de Produccion
f.  Fecha de Vencimiento
g. N°delote

h. Origen

7.-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

b. Documento
“Emitido por -
Tipo

o

Documenio
Emitido por
Tipo

d. Documenioc

Emitido por
Tipo

e, Documenio

Emitido por

: Registro Sanitario del producto

Direccién General de Salud Ambiental

{DIGESA)
: Decreto Supremo N°¢ 007-98-SA° Reglamento

sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas. -

. Copia

. Ficha Técnica del producto
. Fabricante

. Original [Hoja membretada)
: Ce_rﬁﬁcado de goranﬁd
. Fabricante o distriouidor

. Original (Hoja membretada)

: Constancia de origen

[solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccidn y nUmeros de lote
internar) '

. Fabricante o productor
: Original {Hoja membretadal

. Cerlificado de Andlisis Microbiologico, segin lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 parg el tipo de producto ‘

: Laboratorio acreditado por INACAL

3de s
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DIRECCION DE
NORMAS

" IR FT.N®
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS S MGP-077518

ALIMENTICIOS.

FICHA TECNICADE:

Normatividad con calidad

PALILLO MOLIDO

DEPAR'{AME[NTO'DE NORMALIZACION Aprobacion: R.D.N° 002-19-MGP-DNTM

Fecha: 13 de seliembre def 2019 o | VERSION:
Fecha de entrada en vigencia; . . Fecha actuglizacion
Sefiembre 2019 Paginas desde 4 hasta § ) d .
Tipo . Original

8.~ BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberan sujetarse la produccidn, transporte,
fabricacidn, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracidon y expendio de

los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
~ inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007- 98-SA Reglamen’ro sobre \ngtlcmcm y contro?
sanitario de alimentos y bebidas. :

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria  sobre  Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”,

C. Especbificacio'n técnica propia.

9.~ PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. CANTIDAD: - DOS (02) unidades (muestra y cdntrcxmuestra}

‘b. PRESENTACION:  Cada unidad de 500 gramos,

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

{1} Documenio . Registro Sanitario del producto
Emitido por . : Direccién General de  Salud Amblen’rql
. L (DIGESA)
Base legal ' : Decreto Supremo N° 007-98-SA Regiamento

sobre Vigilancia y Confrol  Sanitaric  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo . Copia
(2} - Documento | : Ficha Técnica delvproducfo
Emitido por . Fabricante
fipo ‘ ’ + Original (Hoja membretada)
4de s
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DIRECCION DE
NORMAS

FICHA TECNICA DE:

FT.N®

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077518
ALIMENTICIOS o
Novmatividad con calidad
PALILLO MOLIDO
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | APropacion: RD. N 00219 MEPDNIM . yppqan. g

Fecha; 13 de setiembre del 2019

Fecha de enlradd en vigencia:.
| Setiembre 2019

Paginas desde 5 hasta 5

‘Fecha.aciualizacién

d. ENVASE UNITARIO:

Bolsa de polipropileno (PP) transparente de primer
uso, resistente al manipuleo, sellado. No debe
presentar informacidn impresa o escrita de la

empresa postora,

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Etigueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con ia siguiente informacion:

{1} Presentacion

(2} - Ndmero de lote

(3) Fecha de produccién - -
[4)  Fecha de vencimiento
[5) Registro sanitario

{6) Lugar de origen:

Sded
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
NORMAS 1.0
5\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077153
ALIMENTICIOS
Novmatividad con calidad
PAN MOLIDO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | APfoPacion: RD.N° 001-1&-MGP-DNIM | | cocian )

Fecha: 22 Maye 2018

Fecha de entrada en vigencia: e s
| Mayo 2018 Paginas desde | hasta 5

Fecha aclualizaciéon

1.-

PAN MOLIDO
DESCRIPCION GENERAL

Es el pan que ha sido finamente picado mediante un rallador, Su textura
harinosa se emplea en la elaboracidon de diferentes platos y alimenios en
forma de rebozado, empanado, gratinado o como medio aglutinante para
masas carnicas.

B pan molido o pon rdllado puede llevar ofros ingredientes
como almiddn de maiz vy emulgentes diversos, espesantes, antioxidantes,
gasificantes, aromatizanies entre otros, para que al aplicarse ¢ los alimentos
proporcione un mayor sabor,

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Bl pan molido deberd de fabricarse a partir de materias sanas y limpics,
exentas de impurezas de toda especie y en perfecto estado de
conservacion.

S6lo se autoriza el uso de aditivos y coadyuvantes de elaboracion
permitidos por el Codex Alimentarius y la legislacion vigente, teniendo en
cuenta que los niveles deben ser el minimo vutiizado como sea
tecnoldgicamente posible.

a. Caracteristicas organoléplicas:

(1) Color: Caracteristico al pan
(2) Olor: Caracieristico
(3) Sabor:Caracteristico
{4) Aspecto: polvo granulado homogéneo
(5) Materias extrafas: ausencia
{6) Ausencia de olores y sabores extrafios, asi como de resfos de
, parficulas metdlicos.
b. Requisitos microbioldgicos:

k . . Limite por g
AGEE dorobiand Categona | Clgs n 4

(£33 21

R

Mohos 2 3

3 30 10}

1de s
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS 1N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077153
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
PAN MOLIDO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion: RD.N®GO1-18-MGP-DNIM | ooci oy

Fecha: 22 Mayo 2018

Fecho de entrady en vigencia: Péings desde 2 |
Mayo 2018 aginas desde 2 hasta 5

Fecha actualizacion

3.-

VIDA UTiL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el pan molido es de SEIS
{06} meses, garanltizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracion y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Per(.

PRESENTACION
Unidad: 500 gramos como minimo
ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polietleno (PE), resistente al transporte, manipuleo y
almacenamiento.

Los envases destinados a los productos deben ser de uso exclusivo y de
primer uso, quedcando estrictamente prohibida la reutilizacion de cualquier
envase.

Los envases constituyen un riesgo para la contaminacion cruzada del
producto terminado, por lo cual deben almacenarse debidamente
protegidos para evitar su contaminacion, en un lugar exclusivo para fal fin,
en perfecias condiciones de higiene y mantenimiento.

El material de los envases debe ser de uso alimentario y exclusivo para tal
fin, no deben transferir olores ni contaminacion al alimento, quedando
sujetos a la verificacion por parte de la autoridad sanitaria.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de pan molido deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas",, indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo
siguiente:

2de 5
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
NORMAS

C FT.NO
§\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077153
ALIMENTICIOS
Novmatividad con calidad
PAN MOLIDO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACIGN | APfoPacion: R.D. he 001-18-MGP-DNTM

Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

fecha de entrada en vigencia: . " Fecha actualizaciéon
Pdginas desde 3 hasta 5

| Mayo. 2018 N
a.  Denominacion del producto
b.  Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razén social del importador
c. Fecha de produccién
d. Fecha de vencimiento
— e. Pesoneto
f.  NOomero de lote
g. Registro sanitario
h:  Lugar de origen

-

Ingredientes
7.-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del infernamiento del bien.

a.  Documento Registro Sanitario del producto
Emitido por Direccidon General de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario de
Alimentos y Bebidas.
Tipo Copia
b, Documento Ficha Técnica del producto
- Emitido por Fabricanie
Tipo Original {Hoja membretada)
¢, Documento Cerlificado de garantia
Emiticlo por Fabricante o distribuidor
Tipo Original {Hoja membretada)
d. Documenio Constancia de arigen
{solo para productes nacionales, debe incluir
fecha de produccion y numeros de lote «
internan)
Emitido por Fabricante o productor
Tipo Original (Hoja membretada)

3ded
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS F.T.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077153
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad -
_4
PAN MOUDO
R . . Aprobacion: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM . T
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | (0 ") Mdiyo 2018 VERSION:
Fecha de entrada en vigencia: L. ) - Fecha aclualizacion
Mayo 2018 Paginas desde 4 hasta §
e. Documenlo . Cerfificado de Vdlidacidn Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamenio
— sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo . Copia
f.  Documento . Cerlificado de Andilisis Microbioldgico, segin lo

que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 parg el {ipo de producto

Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL

Tipo : Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legisiacion nacional a la que deberén sujelarse la produccidn, fransporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los dlimentos y bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar
su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitcario de alimentos y bebidas.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre  Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano®”,

c. Nomma Sanifaric para la Fabricacién, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificaciéon, Galleteria y Pasteleria.

RM N° 1020-2010/MINSA.

- d. Especificacion técnica propia.
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS FI.Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS £ INSUMOS MGP-077153
ALUMENTICIOS
Mormatividad con calicdad
PAN MOLIDO

DEPA o Aprobacién: R.D. N°001-18-MGP-DNTM .
RTAMENTO DE NORMAUZAC%ON fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de enfradg en vigencia: ' . Fecha actualizacion
Mayo 2018 Péginas desde 5 hasia

9.~  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. CANTIDAD: DOS (02) unidades {muestra y contramuestra}

b, PRESENTACION: Cada unidad de 500 gramos.

c. DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA
{1} Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanifario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo . Copia
(2} Documenio . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo . Original {Hoja membreiada)
d. ENVASE UNITARIO: Envase de fabiica sin akrir. No debe
presentar informacién impresa o escrita de la empresa postord

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Eiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacién:
{1} Presentacion
(2} NUmero de lole
(3) Fecha de produccion
(4) Fecha de vencimiento
(5} Registro sanitario
(6} Lugar de origen
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DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL _ E.IN°

MATERIAL PRODUCTOS £ INSUMOS MGP-077179
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

PASAS

. Aprobacion: R.D. N° 001-19 -MGP-DNTM -
DEPARTAMENTO DE NORMALUZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: |

Fecha de entradd en vigencia; . . Fecha actuclizaciéon
) P&ginas desde 1 hasta 5
Enero 2019

PASAS
1.- DESCRIPCION GENERAL

a. Es el producto elaborado con uvas provenientes de las diferentes
variedades de la especie Vitis vinifera L., fitosanitariamente sanas,

limpias, convenientemente maduras y libres de cualquier residuc de
pesticidas, a las cuales se las ha deshidratado.

b. Las uvas secas o pasas sin semillas son ias preparadds con uvas que
carecen naturalmente de semillas o éstas han sido folalmente
eliminadas.

c. Lasuvas secas o pasas blancas, son las que provienen de variedades de
uvas color blanco y presentan tal color.

d. Las uvas secas 0 pasas negras, son las gue provienen de variedades de
uvas color negro y presentan tai color.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organclépticas:

(1) Las frutas empleadas en su  elaboracion  deberdn  ser
cuidadosamente lavadas, libre de toda sustancia extrana como
insecticidas vy fungicidas.

(2) Aspecto: frutas desecadas, enteras, con o sin semillas.

{(3) Color: propio

{4) COlor: propio

(5) Sabor: propio

b. Requisitos fisico-quimicos:

(1) Elcontenido de humedad serd de 25 % como maximo.

(2) No deberd presentar impurezas minerales provenientes de
piedras u otros materiales objetables.

(3) No deberd presentdr hojas o pedazos de ellas y ofros elementos
vegetales exirafios con excepcion de pedicelos, los que se
permiten un total de 25 en 500 gramos, adheridas a las pasas o
no.
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DIRECCION DE 1

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL F.T.N°

MATERIAL PROBUCTOS E INSUMOS MGP-077179
ALIMENTICIOS

Novmatividad con caliclad

PASAS

4 Aprobacion: R.D. N° 001-19 -MGP-DNTM i
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:

Aai fecha actualizacion
Enero 2019 ’ Paginas desde 2 hasta §

(4) Lo cantidad de pasas provenientes de uvas no maduras o
subdesarrolladas serd de 4 % en paso mdaximo.

{6) La cantidad de pasas azucaradas serd de 5 % en peso como
maximo. ‘

(6) La cantidad de semillas en las formas de presentacion libre de
ellas serd de 20 g en 500 g.

. {7} Lasuma de los pesos de las pasas con los defectos anotados en

los parrafos 4, 5, y 6 no deberG exceder del 5%.

c. Requisitos microbiolégicos:

Las pasas estardn libres de microorganismos patégenos y de los
causantes de la descomposicion, asi caomo, de las sustancias
producidas por ellos.

Agente microbiano Categoria | Clase n [ a:.mme Por9 Y
B 1]
Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Levaduras 2 3 5 2 10° 100
Escherichia coli 5 3 5 2 10 5% 10°
Salironela sp. 10 2 3 0 Ausenciaizs g -—
3.« VIDA UTIL
~ El Tiempeo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para las pasas es de SEIS [6)

rmeses, garantizado en condiciones de almacenamiento sin refrigeracidny a

temperaturas ambientales de las diferentes regiones de nuestro pafs,

contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes de ia
/ Maring de Guerra del PerQ,

PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacion del
producto.

ENVASE PARA INTERNAMIENTO

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 vy estar fabricado de manera que mantenga
la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su vida Otil.
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DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL FT. N°

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077179
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

PASAS
. Aprobacién: R.D. N° 001-19 -MGP-DNTM
DE :
EPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Eneto 2019 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: . . Fecha actualizacién
Enero 2019 Paginas desde 3 hasta 5

Los envases deberdn ser de un material tal que protejan al producto del
medio ambiente externo asi como ser inerte a la accién del producto.

Nota: En el objeto de la convocatoria se definird el envase del producto.

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

—~
Cada envase de pasas deberd estar debidamente rotulado de acuerdo a
lo dispuesto en el decreto supremo N° 007-98-SA. Articulo 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:
a. Denominacidn del producto (especie y variedad].
b. Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razén social del importador.
c. Presentacion
d. Registro sanitario
e, N°de lote
f. Fecha de empagquetado o envasado
g. Fecha de caducidad o consumo:
h, Origen
~

7.- Evaluacién documentaria del producto

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

¢, Documento : Registro Sanitario del producio
Emitido por . Direccién Gezneral de Salud  Ambiental
{DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

Tipo . Copia
b. Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por ¢ Fabricante
Tipo . Original (Hoja membretada)
3deb
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DIRECCION DE o
NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL : F.T.N°
MATERIAL PRCDUCTOS E INSUMOS MGP-077179
ALMENTICIOS

Normmatividad con calidad

PASAS
DEPARTAMEN -+ | Aprobacion: RD, N° GO1-19 -MGP-DNTM )
AMENTO DE NORMALIZACION | L= =~ Erero 2019 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: . | Fecha actualizacién
Enero 2019 Péginas desde 4 hasta 5
¢. Documento . Certificado de garantia
Emitido por : Fabricanie o distribuidor
Tibo : Criginal {Hoja membrefada)
—_ d. Documento . Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccién y nimeros de lote o

internar)
Emitido por . Fabricante o productor
Tipo : Original (Hoja membretada)
f. Documento : Certificado de Andlisis Microbiolégico, segun

lo que establece Ia NIS N°  071-
MINSA/DIGESA- V.01 para el tipo de producto
Emitido por . Laboratorio acreditado por INACAL

8.- Base legal de cumplimiento obligatorio

Legislacién nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,
fabricacidn, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracidén y expendio de

-~ los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanifario de alimentos y bebidas,

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. Normas Técnicas Peruanas:
NL.T.P. 209.144 - 1980, Uvas secas o pasas.
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SERELIATS
DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL £T.N°

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077179
ALIMENTICIOS

Nommatividad con calidad

PASAS

- 4 Aprobacién: R.D, N° 001-19 -MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fech vi ia: . tualizacid
a de entrada en vigencia Paginas desde 5 hasta 5 Fecha actudlizacidn
Enero 2019

9.- Presentacién de muestras para el proceso de adquisicidén

a. Canfidad: DOS {02) unidades (muestra y contramuestra).
b. Presentacidn: Cada unidad de DOS {02} kilogramaos.
c. Envase: Bolsa de polietileno,

d. Rotulado de la muestra:

Etigueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(m Nombre del producto
(2)  Presentacion

(3) NUmero de lote

(4)  Registro sanitario

(5) Fecha de Vencimiento
(6) Lugar de Crigen
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FICHA TECNICA: .
DIRECCION DE NORMAS FT.Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077154
Normatividad con calidad AUMENTICIOS
PASTA WANTAN
. . Aprobacién: RD N° 001-18~-MGP-DNTM .
DEPARTAMENT! :
AMENTQ NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: , o,
Mayo 2018 Péginas desde 1 hasta's fecha aclualizacion:

PASTA WANTAN

1.-  DESCRIPCION GENERAL

Es una pasta tipica de la gastronomia China. Es una masa muy fing,
elaborada con huevo, harina y agua y dada su versatilidad se puede usar en
diversos platos, ya sean fritos, al vapor o sancochados.

A~
2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracleristicas organolépticas
(1} Serdn declarados i'napios para el consumo los productos que estén
4cidos o rancios, tengan olores diferentes al caracteristico al
producto sano y normal.
(2) Aspecto: bueno caracteristico
(3) Color; caracteristico
(4) Olor: caracteristico
{5) Sabor: caracteristico
b. Requisitos fisico-quimicos
- {1} Serdn declarados inaptos para el consumo los productos que
contengan elementos extrarios, asi como los atacadoes por insectos y
hongos.

(2) Se podrd hacer uso de adilivos alimentarios aprobados para
consumo humano, en las dosis mdéximas permitidas de acuverdo a las
practicas correctas de fabricacion.

c. Requisitos microbioldgicos

o . Limite po: g
Agenle miccobiano Categoria | Clase n 4 - v
Nohwos 2 3 5 2 16* 10°
Staphylococcus aureus 3 3 5 1 10° 10
Bacillus cereus {*) 7 3 5 2 10° 10*
Salmonelia sp. 10 2 5 [ Ausenciaf2bg | aeweee
) 5000 para poductos que contengan anoz ylo malz.
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FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ET. e
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077154
Noymatividad con calidad AUMENTICIOS
PASTA WANTAN
‘ . Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM . ,
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fechad i ' .
Jg;:m?: nieidia-en vigencia Paginas desde 2 hasta 5 Fecha aclualizacion:

3.-  VIDA 01IL

El Tiempo de Vida Util {TYU) minimo aceptable para la pasta wantan es de UN
(01) mes, garantizado en condiciones de almacenamiento a femperaturas de
refrigeracion, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Perd.

~ 4.- PRESENTACION

Unidad: minimo de 250 gramos.

5.- ENVASE PARA INTERNAMIENTO

(1) Bolsa de polietileno (PE) de primer uso, resistente al fransporte, manipuleo y
almacenamiento.

(2) No se dacepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio,
plemo, uranio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido
por el producfd

6.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa de Pasta Wantan deberd estar debidamente rotulado de acuerdo
a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

a. Denominacién del producto

Nombre o razédn social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razén social del importador
Fecha de produccion '

Fecha de vencimiento

Peso netfa

NUmero de lote

Registro sanitario

Lugar de origen

Ingredientes

S

5@ ™0 a0
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FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ' 1. Ne
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077154
Noynatividad con calidad ALIMENTICIOS
PASTA WANTAN
‘ Aprobacion: RD N° 001-18-MGP-DNIM P
EPART, ‘ .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2016 VERSION: 1

Fecher d ir i fa:
Mayo 20?Ben dda-en vigencia Paginas desde 3 hasta § Fecha aclualizacion:

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental {DIGESA)
— Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo : Copia
b. Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
Tipo . Original (Hoja membretada)
¢c. Documento : Certificado de garantia
Emitido por : Fabricante o distribuidor
Tipo : Original {Hoja membretadal)
d. Documento . Constancia de origen
{solo para productos nacionales, debe incluir
- fecha de produccién y nimeros de lote a
internar)
Emitido por : Fabricante o producior
Tipo + Original {Hoja membretada)
f. Documento : Cerfificado de Validacién Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo : Copia
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FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS FI. NP
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077154
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
PASTA WANTAN
DEPART; . Aprobacion: RD N° 001-18~MGP-DNTM .
TAMENTO NORMALIZACION Focha: 72 MAYG 2018 VERSION: 1
fecha de enirad i o
Mayo 2018 fada en vigencia Péginas desde 4 hasta 5 Fecha actualizacion:
g. Documento . Cerlificado de Andlisis Microbiolégico, segun lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

Emitido por . Labaratorio acreditado por INACAL
Tipo . Originatl
—_ 8.- BASELEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, transporie,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendic de
los aimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
su inocuidad: ’

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamem‘o sobre vigilancia y conftrol
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NIS Ne 07 1-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humanao”.

c. Especificacién técnica propia,

- 9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a.  CANTIDAD: DOS (02} unidades {muestra y contramuesiral)
b.  PRESENTACION: Cada unidad de 250 gramos como minimo

c.  DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

{1} Documenio . Registro Sanitario del producto
Emilido por : Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Confrol  Sanilaric  de
Alimentos y Bebidas,
Tipo - . Copia
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FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS FIN°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077154

Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

PASTA WANTAN
. . 4 Aprobacion: RD N° G01-18--MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Fecha: 22 MAYD 2018 VERSION: 1
i;s::g?: nifadaen vigencia: Paginas desde 5 hasta 5 fFecha acluatizecion:
(2) Documento Ficha Técnica del producto

Emitido por Fabricante

Tipo Original {Hoja membretada)

d. ENVASE UNITARIO: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacion impresa o escrita de la empresa
posiora

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

M

Presentacion

NUmero de lote

Fecha de produccién
Fecha de vencimienio
Registro sanitario
Lugar de origen
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9 ua s DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
3 NORMAS ET. N©
it TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077130
\7 o ALIMENTICIOS
Nonmatividad con calidad
PASTA DE TOMATE
' Aprobacion: R.D. N° 0C1--18-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecho: 22 Mayo 2018 VERSION: 1
fecha de entrada en vigencia: L ) Fecha aclualizaciéon
Diciembre 2018 Péginas desde 1 hasta §

PASTA DE TOMATE
1.- DESCRIPCION GENERAL

Es el producto obienido por la concentracion del jugo v la pulpa de tomates
—_ maduros, frescos fitosanitariamente sanos y limpios, con o sin adicién de sal.

2,- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Lo pasta de tomate no deberd presenfar aiferaciones debidas «a
microorganismos u otros agentes bioldgicos, quimicos o fisicos ni contendrd
sustancias espesantes, gjienas al ftomate o que lo sustituyen, no permitidas en su
elaboracion,

No deberd contener colorantes artificiales ni aromatizantes. Podrd agregarse
benzoato de sodio hasta 0.2 % mdximo.

Seré permitido el agregado. de sal {cloruro de sodio) hasta un méximo del 19 %
del extracto seco.

El contenido del envase deberd ocupar como minimo el 90 % de la
capacidad de éste.

a. Caracteristicas crganolépticas:

(1) Aspecto: pasta homogénea, exenta de grumos, de trozos de cdscara y
de semillcs.

{2) Color: rojo uniforme.
(3) Sabor y olor: caracteristico del tomate fresco y maduro.

b. Requisitos fisico-quimicos:

(1) Exiracto seco total (°Brix), min: 22

{2} Sal {cloruro de sodic}, max.: 5%

(3) Acidez expresada como dcido cilico anhidro, porceniaje en peso,
exiracto seco libre de sal, max.: 10 %

{4) pH:3.6 0 4.4

{5) Vacio, min: 150 mm de mercurio, referida a 760 mm de presion
barométrica a 20 °C,
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~.0,.g§' DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
9 NORMAS

C F.I. N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077130
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
PASTA DE TOMATE

Aprobacidn: R.D. N°001--18-MGP-DNTM
N i
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION £ - 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencia;

. Fecha actualizacion
Diciembre 2018 Pdaginas. desde 2 hasta 5

¢. Requisitos microbioldgicos:

Agents miceobians Categorial Class n & "&i“e por g9 ml vy
lhchos 2 3 H 2 19° o’
Lavadiras 2 B 2 W IS
Coliformes 5 3 3 2 15 iy
d. Contamingnies:

{1) Arsénico (As): 0.1 ppm {mdaximo)

{2) Plomo {Pb): 2 ppm {mdximo)

{3) Cobre {Cu}): 10 ppm {mdximo)

{4} Estafio (Sn}. 100 ppm {mdxima)

3.- VIDAUTIL

Bl Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para la pasta de tomate s de
SEIS {06) meses. garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracién y a temperaturas ambienfales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en ios almacenes
de la Marina de Guerra del Perd.

4,- PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocaiora se definird la presentacion del
producto,

ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Sachet laminado, balde o frasco PET/PP o frasco de vidrio de primer uso y
resistenie al fransporte, manipuleo y almacenamiento.

El producto deberd estar envasado en recipienies que garanticen la higiene y
otras cargcteristicas de calidad del producto.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plome, uranio,
zinc, cadmio U ofros matericies que pueda ser absorbido por el producto.

2de S

0066




DIRECCION DE FICHA TECNICA DFE;
NORMAS F.TN°
}\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077130
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
PASTA DE TOMATE
Aprobacion: R.D. N° 001--18-bGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: ‘s , Fecha actualizacion
Diciembre 2018 Pdaginas desde 3 hasta 5

EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO:
Cajo de cartdn de primer uso.,

Nota: En el objeto de la convocatoria se definirg el envase del producto.

6.~ ROTULADQ DEL PRODUCTO

Ve Cada envase de pasta de formale deberd estar debidamente rofulade de
) acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arliculo 116° y 117°

del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,

indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

m Denominacion del producto

{2) Nombre © razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador

{3} Fecha de praduccion

{4)  Fecha de vencimiento

(5) Peso neto

{6] NUmero de lote

{7) Registro sanitario

(8) Lugar de origen

(9}  Ingredientes

7.- EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento Registro Sanitario del producto
Emitido por Direccidn General de Salud Ambiental (DIGESA}
Base legal Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento sob
Vigitancia y Control Sanitario  de Alimentos
Bebidas.
Tipe Copia
b. Documento Ficha Técnica del producto
Emitido por Fabricante
Tipo Original
c. Documento Cerlificado de garantia
Emitido por Fabricante o distribuidor
Tipo Original {Hoja membretada)
3de
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE;
NORMAS

ET.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077130
ALIMENTICIOS
Normatividad con ealidad
PASTA DE TOMATE

DEPA Aprobacion: R.D, N°Q01--18-MGP-DNTM .
RTAMENTO DE NORMALIZACION Focha: 22 Moyo 2018 VERSION: |

Fecha de enfroda en vigencia: . Fecha actualizacion
Diciembre 2018 Paginas desde 4 hasta 5
d. Documento Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe inch
Fecha de produccion y Nros. de lote ainternar)

Emitidc por Fabricante o productor
—~ e. Documento . Cerlificade de Vdlidacion Técnica Oficial del Pic
HACCP
Emitido por Direccién General de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal Decreto Suprerno N° 007-98-SA Reglamento sobi
Vigilancia y Conifrol  Sanitario  de Alimentos
Bebidas.
Tipo Copia
f. Documento Ceriificado de Andlisis Microbicldgico, segin

que establece fa NTS N° O71-MINSA/DIGESA- V.(
para el tipo de producto.

Emitido por Laboratorio acreditado por INACAL.
Tipo Original
g. Documento Cerfificado de Andlisis Fisico-Quimico [(extract
seco, acidez, metales pesados).
Emitido por Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO
Legislaciéon nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b, NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los diimentos y
bebidas de consumo humano”..

c. Especificacion técnica propia.
’ 4de s
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TEEEIERI T, .
W %’ . .
ity ORECCION DE FICHA TECNICA DE:
R ? 4 NORMAS FT. N
)\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077130
_ ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
PASTA DE TOMATE _
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | £2000750 8.5 HEOOTIBMEFDNIM | vergion: 1
Fecha de entrada en vigencia; . : Fecha actualizacion
Diciembre 2018 Paginas desde Shasta 5

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANTIDAD: DOS {02} unidades (muestray contramuestra)
b. PRESENTACION: Cada unidad de 200 gramos.
c.  DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA
(1} Documenio Registro Sanitario del productc
Emitido por Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal , Decreto Supremo N° 007-28-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Conirol  Sanitario  de
Alimentes y Bebidas.
Tipo Copia
{2) Documenio Ficha Técnica del producto
Emitido por Fabricante
Tipo Original {Hoja membretada)
d.  ENVASE UNITARIO: Envase de fabrica sin abri. No debe presentar
informacion impresa o esciita de la empresa postora.
e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Etigueta blanca gue no identifique a la empresa

postora, con la siguiente informacion:

{1 Presentaciéon

2} NUmero de lofe

[3)  Fecha de produccién
{4} Fecha de vencimiento

{5) Registro sanitario
(6} Lugar de origen
5des
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FLN°
‘ PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077132
Normatividad con calidad : ALIMENTICIOS

PIMIENTA NEGRA Y BLANCA

Aprobaciéri: RD N° 01-18 -MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NCRMAUZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

Péginas desde 1 hasta 7 Fecha actudlizacion

PIMIENTA NEGRA Y BLANCA

1.- Descripcién general

) Pimienta negra: Es el fruto del darbol de la pimienfa [piper nigrum L.,
~. recolectado antes de su maduracién y desecado.

"\/\ Pimienta blanca: Es el fruto del drbol de la pimienta {piper ningrum L.}, maduro
y desprovisto del pericarpio de la semilla.

Alcance: Pimienta negra entera, pimienta negra molida, pimienta blanca
enfera, pimienta blanca molida.

2.- Caracteristicas de calidad

(1} La pimienta deberd proceder de sitios maduros o préximos a la
maduracidn, sanos, limpios y desecados.

(2) Los frutos tendrdn forma globular y medirdn aproximadamente de 3 mm,

a7 mm de didmetro, con superficie rugosa.

{3) Los granos de pimienta entera medirdn aproximadamente de 3mm a7
mm de didmetro; presentardn un color pardo, gris © negro y una
superficie rugosa.

(4) Los granos de pimienta bianca medirdn aproximadamente de 3mm a 6

mm de didmetro, presentarédn una superficie lisa, ligeramenie

aplastada, teniendo un polo y una pequena profuberancia en el punto
opuesto. '

(5) La pimienta molida se prepara con friturador y sin mezclarse los granos
de pimienta negra y blanca. No se deberd afadir ninguna materia
extrana.

l1de7
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL LN
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077132
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

PIMIENTA NEGRA Y BLANCA

< Aprobacién: RD N° 01-18 -MGP-DNTM N
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

Fecha actudiizaciéon

Paginas desde 2 hasta 7

a. Caracteristicas organoiépticas:

(1} Aspecto: Grano globular de superficie rugosa (pimienta negra) o
grano globular de superficie lisa {pimienta blanca), poco heterogéneo,
grueso o fino.

ST )
\

(2) Color:
a. Pimienta entera: Negra, blanca o cenizo, de acuerdo al estado de
madurez y al fratamiento.
b. Pimienta molida: Ceniza oscura, mezcladada de particulas negras
y particulas plomizas (pimienta negra) o ceniza clara {pimienta
blanca).
{3) Olor: Caracteristico, aromdtico y punzante.
(4) Sabor: Picante.
b. Alteraciones y sustancias extranas.
(5) No deberd presentar alteraciones producidas por ataque de

microorganismos (superiores a lo establecido), o cualquier ofro agente
biclégico, quimico o fisico.

{(6) No deberd contener otra clase de almidén diferente al propic de la
pimienta.

{7) Se pemiftird como mdximo, 1 % de materia terrosa, bayas y
pedinculos, en la pimienta negra y blanca. '
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL RLN°
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077132
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

PIMIENTA NEGRA Y BLANCA

A A Aprobacién: RD N° 01-18 -MGP-DNTM -
DEP .
ARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de enirada en vigencia: Fecha Gcfuoliiccién

Mayo 2018 Paginas desde 3 hasta 7

c. Requisitos fisico-quimicos:

CARACTERISTICA PIMIENTA NEGRA PIMIENTA BLANCA

Humedad, mdaxima 13,0% 14,5%

— Cenizas, maximo 7% 3,5%

¢ Residuo minerdl fijo soluble en
X
agua, mdximo 3.5% 1.0%
Residuo mineral fisico insoluble .
en dcido clorhidrico {1+9), 1,5% 0.5%
maximo
Extracto alcohdlico (calculado
sobre materia seca), minimo 7.0% 6.0%
Extracto alcohdlico {calculado
sobre materia seca}, minimo 8.0% 7.0%
Fibra cruda, méximo 15.0% 5,0%
Aceite esencial, minimo 1.0% 1.0% |
d. Requisitos microbioldgicos:
Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
™ M

~ ) Aerobios Mesofilos esporulados 2 3 5 2 1Q° 10
Mohos 5 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli {*) 5 3 5 2 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 Q Ausencia/2b g -

3.-  Vida otil

El Tiempo de Vida Ufil {TVU) minimo aceptable para el producto pimienta
negra y blanca es de UN (01] mes, garanfizado en condiciones de
almacenamiento sin refrigeracion y a  temperaturas ambientales de las
diferentes regiones de nvestro pals, contabilizadas desde ia fecha de
internamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del Per.
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL ~ F.I.N°
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077132
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
PIMIENTA NEGRA Y BLANCA J

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacién: RD N° 01-18 -MGP-DNTM

Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencia:
Mayo 2018

P&ginas desde 4 hasta 7 Fecha actualizacion

4.-

PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la. convocatoria se definird la presentacion del
producto. '

Envase para internamiento

Boisa de polipropileno (PP} fronspcren.e resistente al fronspor’re, mcmpuleo y '

almacenamiento.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
Zinc, cadmio u ofros materiales que pueda ser absorbido por el producto.

Rotulado del producto

Cada bolsa de pimienta negra y blanca deberd estar debidamente rotulado

de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articuio 116° y-

117° del “"Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas”, indicando en forma impresq, legible y en idioma casteliano lo
siguiente:

a. Denominacién del producto.

Nombre o razén social del productor, envcsodor o) vendedor en el caso
de producfos importados nombre o razdn social del importador.
Presentacién.

Registro sanitario:

Fecha de Produccién.

Fecha de Yencimiento.

N° de Lote. '

Origen.

o

e ™0 00
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DIRECCION DE NORMAS

FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL . F.T. N
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077132
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
PIMIENTA NEGRA Y BLANCA
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProdacion: RDN®O1-18 -MGP-DNTM |\ ppqi. g

Fecha: 22 MAYO 2018

Fechade entrcdc en vigencia:
Mayo 2018

Fecha actualizacion

P&ginas desde 5 hasta 7

7.- EBvaluacién documeniaria del producto

Documentacidn a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento
~ : : Emitido por
Base legal

VAN

Tipo

b. Documento
Emitido por
Tipo

c. Documenio
Emitido por
Tipo
d. Documenio
~

Emitido por
Tipo

f, Documento

Emitido por
Tipo

. Criginal {Hoja membretada]

Registro Sanitario del producto ‘

Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA}
Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamenfo
sobre Vigilancia y Confrol  Sanitdric  de
Alimentos y Bebidas.

: Copia

Ficha Técnica del pfodué’ro
Fabricante
Original (Hoja membretadaq)

Certificado de garantia
Fabricante ¢ distribuidor

. Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccion y nimeros de lote a
internar) o ’
Fabricante o productor

. Original (Hoja membretada)

: Certificado de Andiisis Microbiolégico, segun lo

que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producio

. Laboratorio acreditado por INACAL

Original
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL - RLN
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077132
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

PIMIENTA NEGRA Y BLANCA

DEPARTAMENTO DE NORMALZACION | AProbacién: RDN°O1-18 -MGP-DNTM | o <. )

Fecha: 22 MAYQO 2018

Fecha de enirada en vigencia:
Mayo 2018 '

Paginas desde 6 hasta 7 Fecha actudlizacion

8.

Base legal de cumplimiento obligatorio

Legistacién nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, fransporte,
fabricaciéon, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano .con la findlidad de garanfizar su
inocuidad; : ‘ '

a.

Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Regiamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Ciriterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

Norma Técnica Peruana 209.105 — 1976 Especias y condimentos. Pimienta
negra y blanca.

Presentacién de muesiras para el proceso de adquisicién

Cantidad: DOS (02) unidades {muesira y coniramuestra)
Presentaciéon: Cada unidad de 500 gramos.

Documentacién técnica de presentacién obligatoria:

{1} Documento : Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccidn General de Salud Ambiental
{DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

Tipo . Copia
{2) Documento . Ficha Técnica del productio
Emitido por : Fabricante
Tipo - ¢ Original {Hoja membretada)
éde 7
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL FTNC
~ PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077132
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

PIMIENTA NEGRA Y BLANCA

Aprobacidn: RD N° 01-18 -MGP-DNTM

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018

VERSION: 1

fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

Paginas desde 7 hasta 7 Fecha actuaiizacién

d. Envase unitario: Bolsa de polipropileno (PP) transparente, resistente al
manipuleo, sellada. No debe presentar informacion impresa o escrita de la
-empresa postora.

e. Rotulade de cada musesira: Efiguetfa blanca que no identifique a (a
empresa postora, con la siguiente informacién:

{1} Presentacion.

{2) NUmero de lote.

(3) Fecha de produccion.
{4} Fecha de vencimiento.
{5) Registro sanitario.

(6) Lugar de origen.

7de7
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%5  DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA OE:
Ko _TECNICAS DEL MATERIAL FT.N°

)ﬁ Normatisidad con calidad PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077133

S e

ALIMENTICIOS

PINA EN CONSERVA

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | Aprobacion: RD N° 001-18-MGP-ONTM |\ /coqi . |

Fecha: 22 MAYO 2018

Fecha de entrada en vigencia: Péginas desde | hasta 6 Fecha actuaiizacion

Mayo 2018

PINA EN CONSERVA

1.- DESCRIPCION GENERAL

Es el producto preparado con pifia madura, fresca, congelada o previamente
conservada, con las caracteristicas del fruto Ananas comosus L y de la que se
ha quitado la piel y el corazdn. Este producto es envasado con un medio de
cobertura liquido apropiado, edulcorantes nutritivos,  aderezos vy otros
ingredientes adecuados para el producto, y tratados por calor de una manera
adecuada, antes o después de ser cerrados herméticamente en un recipiente
a fin de evitar su alteracion.

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Bl producto estard libre de materias objetables como: hojas, tierra, insectos,

etc.

a.  Caracteristicas organolépticas:

(1)

Color: caracteristico al tipo de variedad. Podrd presentar vetas
radiales blancas.

{2) Forma: rodajas, pifia en anillos o roddjas circulares uniformemente
corfadas a través del eje longitudinal de los cilindros de la fruta
peladda, sin corazdn.

(3) Sabor y olor: normal caracteristico, exento de olores y sabores
extrafos al producto.

4) Texiura: buena, los fruticulos deberdn ser de eshuciura
practicamente compacta.

b. Requisitos fisico-quimicos:

{1)  Uniformidad de tamano: el peso de la rodaja mayor contenida en
un envase no deberd ser mayor de. 1.4 veces el peso de la rodaja.

(2} Tipo de envasado ordinario con medio de cobertura liquido.

(3) Medio de envasado: dimibar concentrado (no menos de 28° Brix).

(4) Defectos:

(a}  Unidades con recortes excesivos: UNA {01) unidad si hay 10 o
Menos POF envase.

(b} Macas o unidades con macas: UNA (01} unidad si hay § o
menaos por envase.

{(8) Lenado minimo: los recipientes con fruta y el medio de cobertura
liquido ocupard no menos del 90 % de la capacidad de agua det
recipiente.

(6) Peso escurrido: 58 % minimo.
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECMICA DE:

TECNICAS DEL MATERIAL TN
Lo PRODUCTOS € INSUMOS MGP-077133
Normatividad con calidad AUMENTICIOS
PINA EN CONSERVA
) . " Aprobacion: RD N°001-18-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: Paginas desde 2 hasta & fecha actualizacion
Mayo 2018

(7} Vacie: 150 mm de mercurio, referido o 760 mm de presidon
barométrica a 20° C. ‘

(8} Se permitird el uso de Aditives Alimentarios (esencias naturales ds
frutas, esencia de menta, dcido cilrico) en dosis a criterio del

usuano; y antiespumante (Dimetlilpolisioxano) en dosis méxima de 10
mg/Kg.

c. Requisitos microbiologicos:

i Plan d= mugstreo s
Anadlisis: Aceptacion Rachaze
n ¢

PrIEha de astentidad . . L )
comercial {* S 0 Estént comarcialmante § -~ No esténl comarciaimants

(*1 Dz acuardo con Métodos Mormalizados & méiodos descatos por crganizaciones con cradibilidad interacionat

tales como la Asociacidn Oficial de Quimicos Analiticos (AQAC), & Asociacidn Amercana de Salud Publica
{APHA) sobre Prueba de Estenlidad Comercial, considerando las temperaturas, tismipos de incubacidn &
indicadores microbioldgicos dat mencionado método, los cualss deben especificarss en 2 Infomig de Ensayo.

d, Contaminantes:

El cantenido del envase no deberd incluir metales o metaloides féxicos
en mayor proporcion que la sefialada a continuacion:

{1) Estafc: 250 ppm
[2) Plomo: 0.3 ppm
(3) Arsénico: 0.2 ppm

VIDA 0TIt

Bl Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para la pifia en conserva es de
UN (01) afio, contabilizados desde la fecha de produccion. Ef tiempo de vida
Ot garantizade en condiciones de almacenamiento sin refrigeracion y a
temperaturas ambientales de las diferentes regiones de nuesiro pdis,
contabilizadaos desde la fecha de internamiento en los almacenes de la Marina
de Guerra del PerU,

PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacién del
producto.

2deé
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D}RE‘CCIO'N DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FT.N°
gy , PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077133
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

PINA EN CONSERVA

o . Aprobacion: RD N° 001-18-MGP-DMNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 VERSION: |

Fecha de entrada en vigencia: Paginas desde 3 hasta 6 Fecha actualizacién
Mayo 2018

5.~  ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Hojalata con revestimiento interno de BARNIZ FENOL EPOXICO de primer uso y
resistente al tfransporte, manipuleo y almacenamiento.

En la parte del cierre de la lata este deberd presentar BARNIZ BLANCO
EPOXICO; el envase también deberd ser suficientemente inerte a la accidn del
producto, resistente, ligera, segura, versatil, estéril y de cierre hermético.

Bl envase serd de material adecuado para la conservacion y manipuleo del
producto; no comunicaran a este, sabores, colores y olores extrafios.

a. EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO:

Cdja de cartén corrugado o bandeja de cartdn corrugado. El embalaje
deberd ser resistente al manipuleo v almacenamiento.

No se cacepta envases elaborados de materiales reciclados o que
contengan mefales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio,
plomo, uranio, zinc, cadmio u ofres materiales que pueda ser absorbido
por &l producto.

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de pina en conserva deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimenios y Bebidas”,
legible y en idioma castellano lo siguiente:

Denominacion del producto

Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador.
Informacién nutricional

Cédigo de produccion

Fecha de vencimienio

Peso neto

Registro sanitario

Lugar de origen

oo

S@ e o0

7.-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion d ser presentada al momento del internamiento del bien.

3deé
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL £ N°
i . PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077133
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
PINA EN CONSERVA
Aprobacién: RD N° 001-18-MGP-DNTM S0 p
DEPARTAMENTO DE NORMAUZACION Fecha 22 MAYO 2018 VERSION: 1

fecha de enirada en vigencia: Paginas desde 4 hosta é Fecha actualizacion
Mayo 2018

a.  Documento
Emitido por

Basée'legal

Tipo

b. Documento
Emitido por
Tipo

c, Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento
Emitido por
Tipo

e, Documento

Emitido por

Base legal

Tipo

f. Documento

Emitido por
Tipo

. Registro Sanitario del producto
; Direccidn General de Salud Ambiental

(DIGESA)

: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

. Copia

. Ficha Técnica del producto
. Fabricante
. Original (Hoja membretada)

. Certificado de garantia
. Fabricante o distribuidor

: Original (Hoja membretada)

. Constancia de origen (solo para productos

nacionales, debe incluir fecha de produccion
y nimeros de lote a internar)

. Fabricante o productor
. Original (Hoja membretada)

. Cerfificado de Validacion Técnica Cficial del

Plan HACCP

. Direccidn General de Saud Ambiental

(DIGESA)

. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

. Copia

. Certlificado de Andilisis. Microbioldgico, segin

lo que establece la NTS N° 07 1-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

. Laboratorio acreditado por INACAL
. Qriginal
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%sg 23 DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
3 %99 TECNICAS DEL MATERIAL FT. N°
S0 oy Lk PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077133
% ] Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
PHNA EN CONSERVA
: P Aprobacién: RD N° 00)-18-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION focha: 22 MAYO 2018 VERSION: |
Fecha de entrada en vigencia: Paginas desde 5 hasta 6 Fecha aciuqliz_ociéT
Mayo 2018
g. Documento : Cerfificado de andlisis de confaminantes
(metales o metaloides téxicos).
Emitido por . Laboratorio dcreditado por INACAL.
Tipo : Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legistacion a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte, fabricacién,
dalmacenamiento, fraccionamiento, elaboracidn y expendio de los alimentos y
bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamentc sobre vigilancia y conirol
sanitario de alimentos y bebidas.

. NIS N°

O71-MINSA/DIGESA- V.01 "Norma Sanitaria  sobre  Criferios

Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”,

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
N.T.P. 203.014 - 1972 para Pifla en conserva,

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

CANTIDAD: CUATRO [04) unidades {muestra y contramuesira)

PRESENTACION: En el objeto de la convocatoria se definird la
presentacion del producto.

DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

(i} Documento
Emitido por

Base legal

Tipo

{2) Documento
_Emitido por
Tipo

Registro Sanitario del producto

Direccidn General de Salud Ambiental
(DIGESA)

Decreto Supremo N2 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Conirol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Copia

Ficha Técnica del producto

Fabricante
Original (Hoja membretada)
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4@% #  DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FLN°

Nonnatividad con calidad

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077133
ALIMENTICIOS

PINA EN CONSERVA

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | Aprobacion: RD N°001-18-MGP-DNTM

Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

Péginas desde 6 hasta 6 Fecha actualizacidn

d.  ENVASE UNITARIO:

Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacidn impresa o escrita de la empresa
postora,

e.  ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Etigueta blanca que no identifigue a la empresa
postora, con la siguients informacion:

{1} Presentacidon

(2} NUmero de lote

{(3) Fecha de produccién
{4) Fecha de vencimiento
{5) Redistro sanitario

(6} Lugar de origen

bde b
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DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL FI.N°

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077310
ALIMENTICIOS

Novmatividad con calidad

POLVO DE HORNEAR

v : Aprobacion: R.D. N° 001-2018-MGP-DNTM "
DEPARTAMENTO DE : :
ITO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Maya 2018 VERSION: 1

fecha de entrada en vigencia: . : Fecha actualizacion
Mayo 2018 Paginas desde | hasta 4

POLVO DE HORNEAR
1.- DESCRIPCION GENERAL

Es un producto quimico que permite dar esponjosidad a una masa debido o
- la capacidad de liberar didxido de carbono al igual que las levaduras en los
procesos de fermentacion alcohdlica.

2.- CARACIERISTICAS DE CALIDAD

a. Caracteristicas organoiépticas

(1) Color: Blanco

(2} Olor: Caracteristico

(3) Aspecto: Pelvo fino

(4) No deberd contener impurezas o materias extranas.

(5) No deberd presentar pardsitos, ni insectos vivos o muertos.

(6) No deberd presentar alteraciones producidas por atague de
microorganismos o cualquier ofro agente bioldgico, quimico o fisico.

b. Requisitos fisico-quimicos:

(1) El colapiz comestible setd practicamente insoluble en agua friq,
pero deberd hincharse y ablandarse, absorbiendo de 5 a 10 veces

_ sU peso en agua.

{2) El colapiz se disolverd completamente en agua caliente formando
una solucion coloiddal, la que al enfriarse dard una jalea.

c. Requisitos microbiologicos:

Linle poi g

Agente pisrobians Categoria | Class i I3 P v
Coliformas 5 3 5 2 10 1
Staphylocorcus sureus & 3 5 1 10 i@
Buacillus cereus i) 7 3 z 2 W 1w
Salmorelia 8p, 4} 10 2 & 0 Ausencka s g | e
Laohos 3 3 8 ! 10 iy
() Solo para praduclos Gue COMENgAN SerEsies.

**3 Bolo para produstos que conlengan kche, $3c30 Yo huevo.

1de 4
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DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL FI.Ne

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077310
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

POLVO DE HORNEAR

: Aprobacién: R,D, N° 601-2018-MGP-DNTM .
DEPARTA i \ CIOR .
MEN O DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: o Fecha actudlizacion
Mayo 2018 Paginas desde 2 hasta 4 » .

3.-  VIDA UTiL

El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el polvo de horecar es
de SEIS (08) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracion y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de

P nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los
amacenes de la Marina de Guerra del Perd.

4.- PRESENTACION
Unidad: de 10 a 10060 gramos
5.« ENVASE PARA INTERNAMIENTO

a. Envase primario

(1) El polvo de hornear se envasard en bolsa de polietileno (PE)
transparente, resistente al transporte, manipuleo y almacenamiento.
Deberdn ser limpios, resistentes y estar bien sellados.

(2) Se empleardn envases de primer uso y que constituyan suficiente
proteccidon para el contenido del producto en condiciones normales
~~ de manipuleo y fransporte.

(3) Los envases, incluido el materiadl de envasado, deberdn estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas pard el uso
al que se destinan. No deberdn trasmitir al producto sustancias
t6xicas ni olores o sabores desagradables.

b. Embalagje para Internamiento
Los envases a internar estardn agrupados de acuerdo a la
presentacién de la empresa o a requerimiento del usuario en el

objeto de la convocatoria.

NOTA: En el objefo de la convocatoria se definird la presentacién y el tipo de
envase,

2cde 4
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DIRECCION DE

NORMAS FICHA TECNICA DE:

TECNICAS DEL F.I.N°

MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077310
ALIMENTICIOS

Nomratividad con calidad

POLVO DE HORNEAR

< Aprobacién: R.D. N° 001-2018-MGP-BNTM
DEPARTA v :
TAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: |

Fecha de entrada en vigencia: . Fecha actualizacién
Mayo 2018 Péginas desde 3 hasta 4

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada bolsa de polvo de hornear deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo a lo dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos vy
Bebidas", indicando en forma impresqa, legible y en idioma castellano lo

M siguiente:
a. Denominaciéon del producto
b. Nombre o razdén social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razén social def importador.
c. Presentacién
d. Fecha de Produccién
e. Fecha de Vencimiento
i. N°de lote
f.  Origen
7.-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO
Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.
a. Documento . Ficha Técnica del producto
—_ Emitido por . Fabricante
' Tipo : Original (Hoja membretada)
b. Documento . Certificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo . Original {Hoja membretada)
c. Documenio : Constancia de origen

{solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccion y Nros. de lote ainternar)

Emitido por : Fabricante o productor
Tipo : Original (Hoja membretada)
3ded
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DIRECCION DF

NORMAS FICHA TECNICA DE: ,
- TECNICAS DEL F.TN®
MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077310
AUMENTICIOS

Normatividad con calidad

POLVO DE HORNEAR

' . Aprobacion: R.D. N° 001-2018-MGP-DNTM ]
DEPAR :
PARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: - Fecha aclualizacién
Mayo 2018 Paginas desde 4 hasia 4

S

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO
Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos vy bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
~~ su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NTS N° O71-MINSA/DIGESA- V.01 "Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano™.

c. Especificacién técnica propia.

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
da. Cantidad: DOS {02) unidades (muestra y contra muestra).
b. Presentacion: Cada unidad de 10 a 1000 gramos

c. Documentacion técnica de presentacion obligatoria:

{1} Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original (Hoja membrefaday)

d. Rotulado de la muesira:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa postora, con la
siguiente informacidn:

(1} Presentacidn

(2) NOmero de lote

(3} Fecha de produccién
(4) Fecha de vencimiento
{5) Lugar de origen

4de4d

0045




DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:-
NORMAS ET.NO
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077704
ALIMENTICIOS
Normatividad eon calidad
QUESO EDAM

, A& T A (] Aprobacion: R.D, N°001-19 -MGP-DNTM ’
DEPARTAMENTO DE'NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigeneia:

‘s Fecha actudiizacién
Enero 2019 Paginas desde | hasta-4 _

QUESO EDAM

1.- DESCRIPCION GENERAL

Es el gueso semiduro, madurado, elaborado a base de leche cruda entera,
reconstituida, recombinada; estandarizadd; pasteurizada o no.

N v
2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. caracteristicas organolépticas:
{1) Color:amarilio
(2} Olory sabor: caracteristico
(3} Corteza frecuentemente recubierta de parafing, cera pldstico o por una
pelicula de dceite vegetdl siendo los revestimientos de color amarillo ©
rojo.
(4) Paosta de texiura firme:
[5) Presencia de escasos 0jos
b. Requisitos microbiolégicos:
Agente microbiana Categoria{ Clase n < {[mite por g.
m ) M
Enlerobacleriaceas 5 3 5 2 2x10” 107
Staphylocaceus aureus 8 3 5 1 10 10°
A Listeria monocylogenes T 10 2 5 0 |Ausenciai25g| -
Salmonelia sp. 10 2 5 3} Ausencia/2b g

3.- VIDA U1iL

£l Tiempo de Vida Util (TVU) minimo-aceptable para el producto queso Edam
es de QUINCE {15} dias, garantizado en condiciones de almacenamiento a
temperaturas  de  refigeracién, contabilizadas desde la fecha de
internamiento.-en los aimacenes de la Marina de Guetra del Pery.

PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacion del
producio.

lde 4
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DIRECCION DE

SO FICHA TECNICA DE:
NORMAS i
TECNICAS DEL MATERIAL PROBUCTOS E INSUMOS NGB0
ALIMENTICIOS
Nonnatividad con eatidad
QUESC EDAM

! 2 Aprobacidon; R.D. N° 001-19 -MGP-DNTM .
DEP / : { .
EPARTAMENTC DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: |

Fecha de entrada en vigencia:

. = , Fecha actualizacion
Enerc 2019 Paginas-desde 2 hasta:4

5.~  ENVASE PARA INTERNAMIENTO

a. B envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, de
primer uso, libre de sustancias que puedan ser cedidas al producto en
condicionies tdles que puedan afectar su inocuidad vy estar fabricado de
manera que mantenga la calidad sanitaria y composicidn del producto
durante toda su vida Util.

b. Los envases deberdn ser de un material tal que protejan al producto del
medio ambiente externc asf como serinerte ala accién del producto.

Nota: En el objeto de la convocdtorid se definird el envase del producto.
4.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de queso Edam deberd estar debidamente rotulado de
acuerdo d lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°
del "Reglamento-sabre Vigilancia y Control Sanifario de Alimentos y Bebidas™,
legible y en idioma castellano lo siguiente:

Denominacidn del producto
Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre orazdn social del importador.
Informacidn nutricional
Cédigo de produccion
Fecha d€ vencimienio
Peso neto
Registro sanitario
Lugar de origen

e

SQ ™00

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion d ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento : Registro Sanifario del producto
Emitido por : Direccidon ‘General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamenio .

sopre Vigillancia y Control  Sanitaric  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo ; Copia

2de4
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
NORMAS FT N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077704
| | ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
QUESO EDAM

. . ) . < Aprabacién: R.D. N° 001-19-MGP-DNTM
£ : :
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: Fecha actudlizacion

Enero 2019 Paginas desde 3hasta 4
b, Documentie : Ficha Técnica del producto
Emitido por v Fabricante
Tipo : Original {Hoja membretaday)
¢. Documento ¢ Certificado de garantia
Emitido por : Fabricante o diskibuidor
—_ Tipo : Original {Hoja membretada)
d. Documenio : Constancia de origen (solo para productos
nacionales, debe incluir fecha de produccion
y nimeros de Jote ainternar]
Emitido por : Fabricante o:productor
Tipo : Original {Hoja membretadal)
f.  Documento : Cerfificado de Vdlidacion Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por . Direccién General de Salud Ambienial
[DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamenio
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentosy Bebidas.
Tipo . Copia
g. Documento . Certificado de Andlisis Microbioldgico, segin lo
— que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
‘ V.01 para el fipo de producto
Emitido por . Laboratorio acreditado porINACAL
Tipo: : Qrigingl

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte, fabricacion,
almacendmiento, fraccionamiento, elaboracidn y expendio de fos alimentos
v bebidds de consumo humanc con ka firialidad de garantizar su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de dlimentos y bebidas

b, NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 "Nomma Sanitaric sobre Criterios
Microbiolégicos de: Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. FEspecificacion técnica propia.
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DIRECCION DE:

FICHA TECNICA DE:
NORMAS -
TECNICAS DEL MATERIAL PRODBUCTOS E INSUMOS MGP-077704
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
QUESQ EDAM

: s ) . Aprobacién: R.D.N° 001-19 -MGP-DNTM o
| DEPARTAMVFV:'VNI O DE NOR‘MAUZACDN Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
' Fécho de entrada en vigencia: e Fecha actualizacion
Enero 2019 . Pagings: dgsde éhcsfo 4

9.~ PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION
a. CANTIDAD; DOS [02) unidades {muestra y contramuestra).
b.  PRESENTACION: Cada unidad de 500 gramos.

c.  DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

P
(1} Documento . Registro Sanitaric del producto
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental
' (DIGESA)
Base legal : Decreto  Supremo Ne 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Conirol
Sanitario de Alimentos y Bebidas.
Tipo : Copia
{2) Documento : Ficha Técnica del producto
Emitide por : Fabricante:
Tipo : Original {Hoja membretaday)

d. ENVASE UNITARIO: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora, '

—~ e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Etigueta blanca que ho identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

} Presentacion

| Ndmero de lote

} Fecha de produccion
| Fecha de vencimiento
} Registro sanitario

)

il
(2
{3
(4
(5
(8} Lugar de origen

4de 4
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¥ DIRECCION DE

G 9B FICHA TECNICA DE:
% B Lormas FI NG
4 )\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077143
. ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

QUESO FRESCO

: : Aprobacidn: R.D, N° 001-18-MGP-DNIM 2
DEPART, J .
ARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecho: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de enlrada en vigencia: . Fecha actualizacién
Noviembre 2018 Paginas desde 1 hasta &

QUESO FRESCO
1.- DESCRIPCION GENERAL

Es el gueso no madurado, ni escaldado, moldeado, obtenido por la
separacion del suero después de la coagulacion de la leche ya sea cruda
o reconstituida, pasteurizada, entera o parcialmente. descremada, o una
mezcla de algunos de estos productos, con o sin la adicién de sal (cloruro
de sodio}.

Alcance: queso fresco con sal pasteurizado, queso fresco sin sal
pasteurizado, '

2.- CARACIERISTICAS DE CALIDAD
a. caracteristicas organclépticas:

(1) Forma: podrd presentarse en forma de blogues planos con lados
cuadrados o rectangulares o en forma de cilindros de bases planas.

) Color: La pasta deberd ser de color blanco uniforme.

) Olory sabor: caracteristico :

) Corteza: no presentard corteza.

) Pasta: textura suave, facil de corfar y podrd presentar grietas
pequefias caracteristicas [ojos mecdnicos).

{6] Consistencia: blanda

{2
(3
(4
{5

b.  Requisitos fisico-quimicos:

Elaborado Elaborado a
. . a base de base de feche Elaborado a base
Caracteristica Unidad ) de leche
leche parciaimente descremada
) entera | descremada
Materia grasa .
factea en el 6/100g 240 215 <15
extracto seco _ L
Humedad g/100g 2 46 . z46 z 46
§
lde é
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N

S, |
DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS F.T.N®

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS € INSUMOS MGP-077143
ALIMENTICIOS

Novmatividad con calidad

QUESO FRESCO

4 Aprobacién: R.D. N®001-18-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:

o ) ) Fecha actualizacidn
Noviembre 2018 Paginas desde 2 hasta 6

c. Requisitos microbioldgicos:

Agente { _ ' Limite
Microbiano Unidad Categoria Clase; ¢ m M
Coliformes Urcig 5 305 1 2 1 sxi0? | 10
Salmonella sp. PoA2Sg 10 2 { 5.1 0 {Ausencia| -
Escherichia coli NMPg 8 3 5 1 3 10
Staphylococcus i
auraus UFCig 7 318512 W0 16%
Listetia aina ; . "
monceytogenes P oA25g 10 2 5 0 |Ausencia; -

totas: Calegorar Grade di resgn GUe MLIesonta s MIICCGanisINes en reladicn 3 ‘as condiciones
prasths co manpulacidn ¥ consumad del atsnanto '
Claser By 3 clasificacida que 52 G4 2 1cs planes g2 mugsiieo per aliibulos, que puadan sar e 468 o Hes

P = fresencia, A% Ausentia

d. Contaminantes:

{1} Los productos a los cuales se aplica la presente Norma deberdn
cumplir con los niveles mdaximos de contaminantes especificados para
el producto en la Norma Generdl para los Confaminantes y las Toxinas
presentes-en los Alimentos y Piensos {CODEX STAN 193-1995).

{2} La leche utilizada en la elaboracion de los productos a los cuales se
aplica la presente norma deberd cumplir con los niveles mdéximos de
contaminantes vy toxinas especificados para la leche en la Norma
General para los Contaminantes y las Toxinas presentes en los
Alimentos y Piensos (CODEX STAN 193-1995), y con los limites mdaximos
de residuos de medicamentos veterinarios y plaguicidas establecidos
para laleche porla CAC,

VIDA UTiL

El Tiempo de Vida Util {(TVU)} minimo aceptable para el producto queso
fresco es de QUINCE (15) dias, garantizado en condiciones de
almacenamiento ¢ temperaturas de refrigeracién, contabilizadas desde la
fecha de internamiento en los dlmacenes de la Marina de Guerra del Perg.

2deé
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
NORMAS FT. NG
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077143
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
QUESO FRESCO

] o Aprobacién: R.D. M 001-18-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecho: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:

- ‘ Fecha actualzacién
Noviembre 7018 Paginas desde 3 hasta 6

4.- PRESENTACION

Unidad: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacién del
producto.

5.-  ENVASE PARA INTERNAMIENTO

— a. El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, de
piimer vso, libre de sustancias que puedan ser cedidas al producto en
condiciones fales que puedan afectar su inocuidad y estar fabricado
de manera que manitenga la calidad sanitara y composicidn del
producto durante toda su vida Uil

b. Los envases deberdn ser de un material tal que protejan al producto
del medio ambiente externo asi como ser inerte a la accion del
producto.

Nota: En el objeto de la convocatorda se definird el envase del
producto.
é.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de queso fresco deberd estar debidamente rotulado de

acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116°y 117°

del “Reglomenio sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y

— Bebidas”, legible y en idioma castellano lo siguiente:

a. Denominacién del producto

b. Nombre o razén social del preductor, envasador o vendedor; en el cdso
de productos importados nombre o razén social del importador.

¢. Informacion nutricionat

d. Cddigo de produccion

e. Fecha de vencimiento

f. Pesoneto

g. Registro sanifario

h. Llugar de origen

7.« EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento : Registro Sanitario del producto ‘ ‘
Emitido por : Direccidn General de Salud Ambiental (DIGESA)
Buse legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

3deé
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
] NORMAS ET.Ne
e )\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS © MGP-077143
o | ) ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
QUESO FRESCO
Aprobacion: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: . Fecha actudiizacion
Noviembre 2018 Pé&ginas desde 4 hasta 4

Tipo

b, Documento
Emitido por
Tipo

c. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documento
Emitido por
Tipo

f.  Documento
Emilido por
Base legal
Tipo

g. Documento
Emifide por
Tipo

h. Documento

Ermitido por
Tipo

sobre Vigilancia y Control  Sanitaric  de
Alimentos y Bebidas.

. Copia

. Ficha Técnica del producto
: Fabricante

: Criginal {(Hoja membretada)

1 Certificado de garantia

Fabricante o distribuidor

: Original {Hoja membretada)

: Constancia de origen {solo para productos

nacionales, debe incluir fecha de produccién y
niumeros de lote ainternar)
Fabricante o productor

: Original {Hoja membreiada)

. Cettificado de Validacidn Técnica Oficial del

Plan HACCP

. Direccidn General de Salud Ambiental (DIGESA)
. Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitario de
Alimentos y Bebidas.

: Copia

. Cerlificado de Andlisis Microbiolégico, segin lo

que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto

. Laboratorio acreditado por INACAL
: Oiriginal

. Certificado  de  Andlisis  Fisico-Quimico  y

contaminantes del producto, dellote a internar.

;. Laboratorio acreditado por INACAL
: Original

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacidn a la que deberdn sujetarse la produccidn, transporie,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de

los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar

su inocuidad:

4deé
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4 \? DIRECCION DE

ARy LR FICHA TECNICA DE:
“ NORMAS

FI.N®

TECNICAS DEL MATERIAL  PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077143
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad k
QUESO FRESCO

. . 2 Aprobacion: R.D. N® 001-18-MGP-DNTAM Al
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecho: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:

P : Fecha actudlizacion
Noviembre 2018 Pdginds desde 5 hasta 6

a. Normas técnicas internacionales: »
Norma CODEX STAN 221-2001 Norma de grupo para el queso no
madurado, incluido el queso fresco.

b. Decrefo Supremo N° G07-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
~ sanifario-de alimentos 'y bebidas

c. Decreto Supremo N° 007-2017-MINAGRI- Reglamento de la leche vy
productos ldcteos,

d. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano".

e. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
N.T.P. 202.195 —~ 2004 Queso fresco,

9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

d. CANTIDAD: DOS {02) unidades (muestra 'y conframuesira)
b. PRESENTACION:  Cada unidad de UN (1) kilogramo.
c.  DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA
N
(1} Documento : Regisiro Sanitario del praducto
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal » Decrefc Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitarioc dé
Alimentos y Bebidas.

Tipo : Copia

{2) Documento : Ficha Técnica del preducto
Emilidio por : Fabricante
Tipo 1 Original (Hoja membretada)

d.  ENVASEUNITARIO: Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa
postora.

5de s
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
NORMAS F.T. N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077143
ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
QUESO FRESCO

Aprobacion: R.D. N 001-18-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | (B2 3000 B VERSION: 1

Fechade enitrada en vigencia:

. Fecha actualizacién
Noviembre 2018 Paginas desde 6 hasta é

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

) Presentacidn

) NUmero de lote

) Fecha de produccidn
i Fecha de vencimiento
} Redistro sanitario

} Lugar de origen

édeé
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4 DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
NORMAS

- ) FI.Ne

o 3\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077180

Y ) ALIMENTICIOS

Noymalividad con calidad
REFRESCO INSTANTANEO EN POLVO
) . Aprobacién: R.D. N¢ 001-19-MGP-DNTM <
DEPART N :
AMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fechu de entrada en vigencia: o Fecha actuglizacién
Enero 2019 Paginas desde | hasta 5

1.

2

REFRESCO INSTANTANEO EN POLVO
DESCRIPCION GENERAL

Es el producio en polvo granulade constituido por azdcares, mezcla de
azicares y edulcorantes nutrifivos o mezcla de edulcorantes no nutritivos
permitidos y saborizantes/aromatizantes naturales, idéntico al natural y
artificiales, con o sin adicidon de frutas, pulpas de frutas o jugos de frutas
concenfrado, jugoe de frutas deshidratados, reguladores de acidez,
colorantes naturdles y/o artificiales, enturbiantes y otros ingredientes y aditivos

permitidos, que por dispersion en agua permite la obtencidn de un refresco o
bebida.

Alcance (sabor): fresa, naranja, durazno, pifia, chicha morada, manzanag,
mango, maracuyd, mandarina.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas:

(1) Deberdn tener el color, olor, aroma y sabor caracteristico.

(2) Aspecto: polvo granulado uniforme.

(3) Lo apariencia del producto debe estar libre de cualquier defecto
que afecte su buen aspecto y su adecuada conservacion.

(4) No deben contener impurezas o sustancias extraias macroscdpicas o
microscépicas de cualquier naturaleza.

(5) Elrefresco reconstituido en agua puede ser turbio, claro o clarificado.

(6} Deberd estar exento de olores o sabores exiranos u objetables.

b, Caracteristicas fisico - quimicos:

(1) Podrdn emplearse los aditivos alimeniarios permitidos por la autoridad
sanitaria nacional competente o en su defecto por ia Norma General
del Codex para los Aditivos Alimentarios.

[2) Podrdn emplearse los coadyuvantes de elaboracion permitidos por la
autoridad sanitaria nacional compeiente o en su defecto por la
Norma General del Codex establecidas para este fin.

(3) Deberdn cumplir con los niveles mdximos para contaminantes
establecidos por la autoridad nacional competente o por la Comision
del Codex para estos productos.

1ded
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
NORMAS FI.N®
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077180
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

REFRESCO INSTANTANEO EN POLVO

. Aprobacidn: R.D. N° 001-19-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:

. Fecha actualizacion
Enero 2019 POginas desde 2 hasia 5

c. Requisitos microbiolégicos:

=]
(2]

Agente microbtano {Categorial Clase Limite por mL -

m i
10 10°
1 10

1 10
<22 | -

Aerobios mesdfilos
Mohos

Levaduras
Coliformes

[Sa1 S TRLST RN
N[ 2 Lo W
(=R SN TN

3. VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util (TYU) minimo aceptable para el refresco instanténeo en
polvo es de SEIS {36} meses, garantizado en condiciones de almacenamiento
sin refrigeracion y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los adimacenes

de la Marina de Guerra del Per0.
4. PRESENTACION

Unidad = sobre de 15 y.35 gramos
5. ENVASE PARA INTERNAMIENTO

a. Hrefresco instantdneo en polvo estard contenido en envases de primer
—_ uso Yy resistente al transporte, manipuleo y aimacenamiento.

b. El envase serd de material adecuado para la conservacion y manipuleo
del producto; no comunicaran a este, sabores, colores y olores extranos,
y podrdn ser de dimensiones y formas varics.

(V) Embalgje para internamiento

{a}) Los envases de refresco instanténeo en polvo se infernardn
dentro de una caja de cartdén corrugado o bandeja de cartén
corrugado recubierto de pléstico termo contraible o a
requerimiento del usuario en el objeto de la convocatoria. El
embalcje deberd ser resistente  al  manipuleo vy
almacenamiento.

(b) No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o
que contengan metales pesados como arsénico, cobre,

2de S
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
NORMAS -
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077180
ALIMENTICIOS

Normatividad con calidad

REFRESCO INSTANTANEO EN POLVO

DEPARTA ‘ < Aprobacidn: R.D. N° 001-19-MGP-DNTM i
! AMENTO DE I\ORMAL!ZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de enfrada en vigencia: L. Fecha actudalizacion
Enero 2019 Paginas desde 3 hasta & i

antimonio, mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmic U otros
materiales que pueda ser absorbido por el producto.

NOTA:  Eh el obje’fo de la convocatoria se definird la presentacion y el fipo de
envase. -

—~ 6.  ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de refresco instantdineo en polvo deberd estar debidamente
rotulado de acuerdo a lo dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Articulo
116%y 117° del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano fo

siguiente:
a. Denominacion del producto
b. Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso

de productos importados nombre o razén social del importador
Fecha de produccion

Fecha de vencimiento

Peso neto

NUmero de lote

Regisiro sanitario

Lugar de origen

Ingredientes

Se™p o0

7. EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a.  Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccién General de Saiud Ambiental
{DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control  Sanitfario  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo . Copia
b. Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por - : Fabricante
Tipo : Qriginal {Hoja membretada)
¢, Documento . Certificado de garantia
3deb
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
{ 5\ TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077180
SN ALIMENTICIOS 0
Normatividad con calidad

REFRESCO INSTANTANEO EN POLVO

: Aprobacion: R.D. N° 001-19-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: Fecha actualizacién

Enero 7019 Péginas desde 4 hasta 5
Emitido por : Fabricante o distribuidor
Tipo . Original {(Hoja membretada)
d.  Documento . Constancia de corigen (solo para productos

nacionales, debe incluir fecha de produccidén v
numeros de lote ainternar) '

Emitido por . Fabricante o productor
Tipo : Original {Hoja membretada)
a. Documenio . Certificado de Vdlidacién Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental [DIGESA)
Base legal : Decreto Supremao N° 007-98-SA Reglamenio

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo » Copia

f.  Documento . Certificado de Andlisis Microbioldgico, segun lo
que establece la NTS N° O71-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto
Emitida por . Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo : Original

8. BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién a la que deberdn sujetarse la produccion, fransporte, fabricacién,
almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de los alimentos y
bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad:

a. Decrefo Supremo N° 007-98-SA.- Reglamenio sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b, NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria scbre Criterios
Microbioldgicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos vy
bebidas de consumo humano"”.

c. Especificaciéon técnica propid.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. Cantidad: DOS {02) unidades [muestray contramuestra)
4de$
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BIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS FT.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077180
ALIMENTICIOS
Nermatividad con calidad
REFRESCO INSTANTANEO EN POLVO
. Aprobacién: R.D. N° 001-19-MGP-DNTM .
i DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION focha: 31 Enern 2019 VERSION: 1
Fecha de enirada en vigencia; . Fecha actuatizacién
| Enero 2019 Paginas desde S haosia 5
b.  Presentacidn: Cada unidad de 35 gramos
c. Documentacion técnica de presentacion obligatoria
{1) Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por . Direccion General de Salud  Ambiental
(DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamenio

sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

Tipo . Copia
(2) Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo . Criginal {Hoja membretaday)
d.  Envase unitario: Envase de fdabrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrifa de la empresa
postora.

e, Rofulado de cada muestra:
Efiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacidn:

(1) Presentacién

(2) NUmero de lote

(3} Fecha de produccion
(4) Fecha de vencimiento
(5) Registro sanitario

(6) Lugar de origen

5de s
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DIRECCION DE NORMAS

Fecha: 22 MAYO 2018

: : FI.NO
TECNICAS DEL MATERIAL _PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077148
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
SALSAS CONDIMENTADORAS
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Aprobacién: RD N° 001-18 -MGP-DNTM VERSION: |

Mayo 2018

Fecha de enfrada en vigencia:

Péaginas dlesde 1 hasta 5

|
Fecha actudlizacion:

SALSAS CONDIMENTADORAS

1.- DESCRIPCION GENERAL

—

Son mezclas liquidas condimentadas consideradas como un pofenciador
del sabor empleadas en diversos platos culinarios.

Aleance:

a.
b.
C.

Salsa mensi, es una salsa de pasta de soja negra.

Salsa tausi, es una salsa de pasta de soja negra fermentada
Salsa de tamarindo, es una salsa agridulce con un ligero sabor

picante a base de tamarindo.

Salsa inglesa, es una salsa que se elabora d base de vinagre, melaza,
jarabe de mafz, agua, pimiento o pimentdn, salsa de soja, tamarindo,
anchoas, cebollas, chalotas, vino {ocasionalmente), clavo de olor y

gjo.

Salsa de ostidn, es una salsa de textura viscosa y de color oscuro que

se glabora con las esencias de las ostras en salazon.

2.-  CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a. Caracteristicas organciépticas:

(1)
(2)
(3)
(4)
(%)

Sabor: caracteristico

Color: caracteristico al producto

Olor: agradable, caracteristico del producto.
Consistencia: fluida caracteristica ol producto

Bl producio no deberd presentar sintomas de rancidez, sabores,
colores u olores que indiquen la descomposicion de éste.

b. Requisitos fisico-quimicos:
(1) Las materias primas y aditivos ulilizados en su elaboracion deben ser

aptos para el consumo humano y cumplir con los requisitos
establecidos en las Normas Técnicas Peruanas pertinentes y ademds

en las disposiciones sanitarias vigentes.

(2) Podré contener aditivos permitidos en las dosis méximas indicadas en

la horma sanitaria cotrespondiente,

(3) El contenido del envase serd como minimo el 95 % del peso neto

declarado.
1 e 5
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o FICHA TECNICA:

DIRECCION DE NORMAS FTNe

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077148
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

SALSAS CONDIMENTADORAS

. : Aprobaciédn: RD N° 001-18 -MGP-DNTM
DEPARTA { : :
MENTO NORMALIZACION Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: |

Fecha de enifrada en vigencia:

Mayo 2018 Pc’:ginas desde 2 hasta 5 Fecha aciualizacion:

¢. Requisitos microbioldgicos:

, Lismite por g & sk
HApende migrobians Catsgoria ] Clase " ¢ parg s & =
HE &
htshos P 3 5 = TS Py
Laveduras 5 - PRe o
Coblormes 5 % £ - int 15

3.-  VIDA UTlL

Fl Tiempo de Vida Ut (TVU) minimo aceptable para las salsas
condimentadoras es de SHS {06) meses, garantizado en condiciones de
almacenamiento sin refrigeracion y a  temperaturas ambientales de las
diferentes regiones de nuestro pals, contabilizadas desde la fecha de
infernamiento en los almacenes de la Marina de Guerra del Perd.

4.- PRESENTACION
Unidad: 250 a 1000 mililitros
5.«  ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Frasco de vidio o frasco pléstice PET/PP de primer uso y resisiente al
transporte, manipuleo y almacenamiento.

El producto deberd estar envasado en recipientes de un materal que
proteja al producio de la confaminacion ambiental; que sea inerte a la
accién del contenido y que no comunique a éste sabores extranos.

El envase deberd ser impermeable al aceite y al agua y deberd llevar
precinto de seguridad.

a. EMBALAJE PARA INTERNAMIENTO:

Caja de cartdén de primer uso,

Nota: En el objeto de la convocatoria se deﬁniré la presentacion y fipo de
envase.
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DIRECCION DE NORMAS

FICHA TECNICA:

R FT.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077148
Novmativicdad can calidad ALIMENTICIOS
SALSAS CONDIMENTADORAS
DEPARTAMENTO NORMALIZACI@N Apropacion: RD N° 001-18 -MGP-ONTM VERSION: )

Fecha: 22 MAYO 2018

Fechgi de enfrada en vigencia:
Mayo 2018

Paginas desde 3 hasta §

fecha aclualizacidn:

b

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de salsa condimentadora deberd estar debidamente
rotulado de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA,
Articulo 116° y 117° del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas", indicando en forma impresa, legible y en idioma

castellana lo siguiente:

a.  Denominacion del producto
.  Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el
caso de productos importados nombre o razén social del importador

Peso nelo
NOmero de lote
Registro sanitario
Lugar de origen
Ingredientes

T TQ e 00

Fecha de producciéon
Fecha de vencimiento

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documenioc
Emitido por
Base legal

Tipo

b, Documenio
Emitido por
Tipo

¢c. Documento
Emitido por
Tipo

d. Documenio

. Registro Sanitaric del producto
. Direccidn General de Salud Ambiental (DIGESA)
: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control

Alimentos y Bebidas.

: Copia

: Ficha Técnica del producto
: Fabricante
. Original

: Cerlificado de garantia

: Fabricante o distribuidor

. Original (Hoja membretadal)
. Constancia de origen

3de s
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, FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ET. 0
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077148
Normalividad con calidad ] ALIMENTICIOS
SALSAS CONDIMENTADORAS
5 Aprobacion: RD N° 001-18 -MGP-DNIM. |
DEPARTA .
PARTAMENTO NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 VERSION: }
R —— recha: e
Mayo 201 86 nirada en vigencia Pdginds desde 4 hasta 5 Fecha actyalizacion:

[solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccidon y Nros. de lote aintemar)

Emitido por . Fabricante o productor
lipo 1 Qriginal
e. Documento . Cerlificado de Vdalidacién Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por © Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
Rase legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigitancia y Control  Sanitario de
Alimentos y Bebidas.
Tipo : Copia

f. Documento . Certificado de Andilisis Microbioldgico, segin lo
que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
- V.01 para el tipo de producto.
Emitido por : Laboratorio acreditado por INACAL.
Tipo : Original

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional ¢ la que deberdn sujetarse la produccion, fransporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humaneo con la findlidad de garantizar
su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b, NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbiolégicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano®,

c. Especificacién técnica propia.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANTIDAD: DOS (02} unidades
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Normalividad con calidad

DIRECCION DE NORMAS ET. N°
TECNICAS DEL MATERIAL »

FICHA TECNICA:

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077148
ALIMENTICIOS

SALSAS CONDIMENTADORAS

DEPARTAMENTO NORMALIZACION

Aprobacién: RD N° 001-18 -MGP-DNIM .
Fecha: 22 MAYO 2018 VERSION: i

fecha de enfrada en vigencic:
‘Mayo 2018

Paginas desde § hasta 5 Fecha octuahzacxon:‘J

b.  PRESENTACION:

Cada unidad de 500 mililifros.

c.  DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

Documento

Emitido por

Besse legal

Tipo
Documento

Emitido paor
Tipo

d.  ENVASE UNITARIO:

Registro Sanitario del producto

Direccidn General de Scalud Ambiental
[DIGESA}

Decreto Supremo Ne 007-98-SA

Reglamento sobre Vigilancia y Confrol

Sanitario de Alimentos y Bebidas.

Copici

Ficha Técnica del producto

Fabricante
Original {(Hoja membretada)

Envase de fabrica sin abrir. No debe presentar

informacién impresa o escrita de la empresa postora.

e. ROTULADO DE CADA

MUESTRA: ,
Fliqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

{1} Presentacién

(2} NuUmero de lote

{3} Fecha de produccion
{4) Fecha de vencimiento
(5] Registro sanitario

(6) Lugar de origen

5de b
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R . FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS I e
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077513
Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

SAZONADOR PARA GUISO

DEPAR , A Aprobacion: RD N° 001-19- MGP-DNTM ] ]
TAMENTO NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: e Fecha actualizacion:
Enero 2019 Paginas desde 1 hastia s

SAZONADOR PARA GUISO

1.- DESCRIPCION GENERAL

Son una mezcla selecta de especias con orégano, comino, sal, perejil, gjo v

cebolla en polvo entre ofros; pensada para realzar al méximo &l sabor de las
comiddas.

2.~ CARACTERISTICAS DE CALIDAD
a. Caracteristicas organolépticas:

1) Sabor: caracteristico
} Color: caracterfstico al producto
] Olor: agradable, caracteristico del producto.
4)  Consistencia: caracteristica af producto
) E producto no deberd presentar sintomas de rancidez, sabores,
colores u olores que indiquen la descomposicion de éste.

b, Requisitos fisico-quimicos:

(1) Las materias primas y aditivos utilizados en su elaboracién deben ser
aptos para el consumo humano y cumplir con los requisitos
establecidos en las Normas Técnicas Peruanas pertinentes y ademds
en las disposiciones sanitarias vigentes.

(2) Podrd contener aditivos permitidos en las dosis méximas  indicadas
en la norma sanitaria correspondiente.

(3) £l contenido del envase serd como minimo el 95 % del peso neto
declarado.

c.  Requisitos microbioldgicos:

s . . ) Limite por g6 mb
Agente microbiane Categoria | Clasa n ¢ p m
tohos 2 3 5 2 10° 10
Levaduras 2 3 3 2 10° W0
Coliformas 5 3 3 2 192 10}
tdeb
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S, . FICHA TECNICA:
T{&i@?: DIRECCION DE NORMAS ET.Ne
=) TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077513
‘)] Normatividad con cafidad ALIMENTICIOS
SAZONADOR PARA GUISO
DEPARTAMEN - Aprobacion: RD N° 001-19- MGP-DNTM o
ARTA TO NORMALIZACION Fecha: 31 Enaio 2019 VERSION: 1
Fecha de entrada en vi o izacion:
rocha o 9en rada en vigencia Paginas desde 2 hasta 5 fecha actualizacion:
3. VIDAUTL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para el sazonador para guiso es
de. SEIS (04) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracion v a  temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pals, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes
de la Marina de Guerra del Perd,

PRESENTACION
Unidad; 10 a 180 gramos
ENVASE PARA INTERNAMIENTO

B envase deberd ser de primer uso vy resistente al fransporte, manipuleo vy
almacenamiento.

El producto deberd estar envasado en recipientes de un material que proteja
al producto de la contaminacidén ambiental; que sea inerte a la accidén del
contenido y que no comunique a éste sabores extranos.

Bl envase deberd ser impermeable dl aceite y al agua y deberd llevar precinto
de seguridad.

Nota: En el objeto de la convocatoria se definird la presentacion y fipo de
envase.

ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de sazonador para guiso deberd estar debidamente rotulado
de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y
117° del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimenfos y

Bebidas", indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo
siguiente:

a.  Denominacion det producio
NMombre o razdn social del productor, envasador o vendedor en el caso

de productos importados nombre o razdn social del importador
c. Fecha de produccion

d. Fecha de vencimiento

o
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g FICHA TECNICA:
V&éﬂ%’j DIRECCION DE NORMAS FT.NE
G TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077513
- 'Vé ,1 Normatividad con calidad ALIMENTICIOS
SAZONADOR PARA GUISO
DEPARTAMENTO NO Aprobacién: RD N° 001-19- MGP-DNTM .
NORMALIZACION Fecha: 31 Enero 2019 VERSION: 1
Fecha de enfrada en vigencia: izacion:
gy a en vigencia Péginas desde 3 hasta 5 Fecha actuatizacion:

Peso neto
NuUmero de lote
Reqistro sanitario
Lugar de origen
Ingredientes

ST ™o

7. EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRO’DUGTd

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.
d. Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccidn General de Salud Ambiental
{DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
Tipo . Copia
b. Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo . Original
c. Documento . Certificado de garantia
—~ Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo . Original {Hoja membretada)
d. Documento : Constancia de origen

[solo para productos nacionales. debe incluir
Fecha de produccién y Nros. de lole a

internar)
Emitido por : Fabricante o productor
Tipo . Original
e. Documento : Cerlificado de Vdlidaciéon Técnica Oficial del
' Plan HACCP )
Emitido por . Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre  Vigilancia y Control  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.
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) FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS

; FI. N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077513

Normatividad con calidad AUMENTICIOS

SAZONADOR PARA GUISO

- Aprobacién: RD N° 001-19- MGP-DNTM :
DEPARTAMENT :
O NORMALIZACION Focha: 31 Eners 2019 VERSION: 1
fecha de enfrada en vigendia: , izacién:
o (¢} Péaginas desde 4 hasta 5 Fecha actualizacién:
Tipo . Copia
f, Documento . Cerfificado de Andlisis Microbioldgico, segin lo

que éstablece la NMTIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.0l para el tipo de producto.
Emifido por . Laboratorio acreditado por INACAL.
Tipo : Originatl

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién nacional a la que deberan sujetarse la produccidn, transporte,
fabricacion, amacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de

los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigiloncia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Cdlidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano”.

c. Especificacion técnica propia.

9. PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. CANTIDAD: DOS (02) unidades

b.  PRESENTACION: Cada unidad de 180 gramos.

c.  DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA

Documento : Registro Sanitario del producto

Emitido por Direccion General de Salud
Ambiental (DIGESA)

Base legal Decreto  Supremc N° 007-928-SA

Reglamento sobre Vigilancia y Control
4de b
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PN . FICHA TECNICA:

@%? DIRECCION DE NORMAS ET e
7@%9 TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077513
‘“""fé‘&j Normatividad con calidad ALIMENTICIOS

SAZONADOR PARA GUISO
- ” Aprobacién: RD N° 001+19- MGP-DNTM
DEP/ 2 :
EPARTAMENTO NORMALIZACION Focha: 51 Enetd 2019 VERSION: 1
Fecha de enfrad vigencia: .
Ener;cm%en rada en vigencia Péginas desde 5 hasta 5 L-Fecha actualizacion:

Sanitario de Alimentos y Bebidas.

Tipo Copia

Docurnento Ficha Técnica del producto
Emitido por Fabricante

Tipo Original {Hoja membretada)

ENVASE UNITARIO:  Envase de fdbrica sin abrir. No debe presentar
informacién impresa o escrita de la empresa postora.

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:

Etiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1) Presentacién

(2) NUmero de lote

(3) Fecha de produccion
{4} Fecha de vencimiento
) Registro sanitario

{6) Lugar de origen

Sde b
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o B FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS

, : AN
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077134

Normalividad con calidad ALIMENTICIOS

SEMOLA DE CEREALES

| ; p Aprobacion: RD N° 001-18 -MGP-DNTM ‘ i
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 - VERSIOM: 1
Fecha de enfrada en vigencia; P ) L
Mayo 2018 Siginas desde 1 hasta 4 Fecha aciualizacién:
SEMOLA DE CEREALES

1.- DESCRIPCION GENERAL

Es la parte granulosa del endospermo del trigo duro [o de otfros cereales de
fextura dura o corneaqj.

2.-  CARACTERISTICAS DE CALIDAD

~—~
Se deberd obtener de granos limpios, sanos, libres de pardsitos y excretas de
roedores.
a. Requisitos organolépticos
(1}  Apaiencia: ' Granulado, suelto sin grumos.
{(2) Color: Caracteristico
(3} Olor: Agradable y fresco, no rancio ni con moho.
(4) Textura: Aspera y vidriosa
(5) Materias extranas: Ausencia
b. Requisitos fisico-quimicos
(1) Humedad: 15.50 % mdéximo
{2) Cenizas {m/m}: 1.00 %. maximo
(3] Acidez: en H2S0O4: 0.15 % md&ximo
a—

c. Requisitos microbiologicos

\ ‘ Limite por ¢
Aganie microliane Categoria | Class t < - ¥
ol 2 5 2 i 1
Escherichia colf 5 5 z 10 1058
Baciftus cereus {3 ¥ % 5 2 iy it
Eatmonelie sp. 16 2 ] a pusentia ity S
£3 20lg para bannas de a0 Yo maiz

3. VIDA UL

El Tiempo de Vida Util (TYU) minimo aceptable para la sémola de ceredles es
de SES (6) meses, garantizado en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracion y a femperaturas ambientales de fas diferentes regiones de
nuestro pals, contabilizadas desde la fecha de intfernamiento en los almacenes
de la Marina de Guerra del Perd,

lde4d
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: . FICHA TECNICA: ’
DIRECCION DE NORMAS ET.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077134

Narmatividad con calidaed ALIMENTICIOS
SEMOLA DE CEREALES
: . < Aprobacién: RD N° 001-18 -MGP-DNIM
DEPARTAMEN . | :
RTAMENTO NORMALIZACION Focha 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: - i
Mayo 2018 Paginas desde 2 hasta 4 Fecha actualizacion;

4.- PRESENTACION
Unidad: 200 gramos minimo

Nota: en el objeto de la convocatoria se definira la presentacion del producto.

5.-  ENVASE PARA INTERNAMIENTO

Bolsa de polipropileno (PP} de primer uso, resistente al fransporte, manipuleo y
alimacenamiento.

No se acepia envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metfales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zinc, cadmio U ofros materiales que pueda ser absorbido por el producto.

é.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de sémola de ceredles deberd estar debidamente rotulado de
acverdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Articulo 116° y 117°
del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo siguiente:

Denominacion del producto

Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador

Fecha de produccién

Fecha de vencimiento

Peso neto

NUmero de lote

Registro sanitario

Lugar de origen

e

TQ@Te a0

7.-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacién a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento . Registro Sanitario del producio
Emitido por . Direccidén General de Salud Ambiental {DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA  Reglamento

sobre Vigilancia y Conirol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas. :
Tipo : Copia

2ded
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s FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS T, N
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077134
Novinatividad con calidad ALIMENTICIOS
SEMOLA DE CEREALES R
- - Aprobacién: RD N° 001-18 -MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Facha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: " o
Mayo 2018 Péginas desde 3 hasta 4 Fecha actualizacién:
b. Documento Ficha Técnica del producto
Emilido por Fabricante
Tipo Original {Hoja membretadal)
c.  Documento : Certificado de garanfia
Emitido por » Fabricante o distribuidor
Tipo Original (Hoja membretadal
d.  Documento Constancia de origen
{solo para productos nacionales, debe incluir
fecha de produccidén y nimeros de lote «
internar)
Emitido por . Fabricante o productor
Tipo : Original {Hoja membretada)
f.  Documento . Cerlificado de Vdlidacion Técnica Oficial del
Plan HACCP
Emitido por Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal Decreto Supremo N° 007-98-SA  Reglamento
sobre Vigilancia y Control  Sanitaric de
Alimentos y Bebidas.
Tipo . Copia
g. Documento ;. Certificado de Andlisis Microbioldgico, segin lo
que establece la NTS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto
Emiticlo por Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo : Original
h. Documento : Certificado de Andilisis Fisico-Quimico {cenizas,
acidez)
Emiticio por Laboratorio acreditado por INACAL
Tipo . Original

BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con Ia finalidad de garantizar su
inocuidad:

a, Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

3de 4
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o FICHA TECNICA:
DIRECCION DE NORMAS ET.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP- 077134
Norpwalividad con calidad ALIMENTICIOS
SEMOLA DE CEREALES
- Aprobacion: RD N° 001-18 -MGP-DNTM
DEP :
ARTAMENTO NORMALIZACION Focha: 22 MAYO 2018 VERSION: 1
Fecha de entrada en vigencia: o y
Mayo 2018 Péginas desde 4 haste 4 Fecha actualizacion:

b. NIS N° Q71-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre  Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas-de consumo humano”.

c. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
N.T.P 205.032 - 2015 Sémola de cereales.

9.-  PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a,  CANTIDAD: DOS {02) unidades
b.  PRESENTACION: Cada unidad de 500 gramos.
c.  DOCUMENTACION TECNICA DE PRESENTACION OBLIGATORIA
(1) Documento ¢ Regisiro Sanitario del producto
Emitido por : Direccion General de Salud Ambiental
(DIGESA)
Base legal : Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Saniiario de
Alimentos y Bebidas.
Tipo : Copia
(2) Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Original (Hoja membretaday)

d.  ENVASE UNITARIO: Bolsa de polietileno (PE} transparente, resistente al
manipuleo, sellada. No debe presentar informacion
impresa o escrita de la empresa postora

e. ROTULADO DE CADA MUESTRA:
Etiqueta blanca gue no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

{1} Presentacion

(2) NOmero de lote

(3) Fecha de produccion
(4] Fecha de vencimiento
(5} Registro sanitario

{6} Lugar de origen

4de4
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% DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS

C _ FTNe
5\ TECMICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077145
. ALIMENTICIOS
Novinatividad con calidad
SIHLAO

. 4 Aprobacion: R.D. M°001-18:MGP-DNTM 4
DEPAR : ; :
TAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia:

oo Fecha actualizacidn
I~
Mayo 2018 Péginas desde | hasta 5

SILLAO
1.-  DESCRIPCION GENERAL

£s un fipo de salsa de soya obtenida por hidrolisis enzimdatica fingica o por
hidrdlisis quimica. Y posterior fermentacion de la soya entera o desgrasada,

~~ con ceredles, aguay sal.

2.-  CARACTERISTICAS DE CALIDAD

a.  Las materias primas y aditivos ulilizados en su elaboraciéon deben ser
aptos para el consumo humano y cumplir con los requisitos establecidos
en las Nomas Técnicas Peruanas perlinentes y ademds en las
disposiciones sanitarics vigentes. v

b. Podrd contener conservadores permitidos en las dosis mdximas
indicadas en la norma sanitaria correspondiente. Bl contenido del
envase serd como minimo el 95 % del peso neto declarado.

(1) Caracteristicas organolépticas:

(a})  Sabor:salado.

b}  Color: marrdn oscuro,

(c}  Olor; agradable, caracleristico del producto.

[d}  Consistencia: fluida.

. {e) £l producto no deberd presentar sintfomas de rancidez,
sabores, colores u olores que indiquen la descomposicion de
éste.

{2) Requisitos microbioldgicos:

\ ; - . . Limate por o & ml
Agents mitreiiang Caggria | Oase 1 ¢ ;
T 21
Mahos 2 3 g 10! it
« - = ~ 3 .
Coldimes = 3 £ 2 i i
Solmonela sp . il 2 K 0 Ausendallite | e

3. VIDA UTL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para el sillao es de SEIS (06)
meses, garantizado en condiciones de almacenamiento a temperaturas

1de b
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
; MORMAS -
A% TECNIC F.1. N
‘ ?, CNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077145
1 ALIMENTICIOS
Normatividad con calidad
SILLAO
. P Aprobacion: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM . 5
DEPARTAMEN - .

MENTO BE NORMALIZACION Fechar: 22 Mayo 2018 VERSION: 1
Fechd de entrada en vigencia: izacié
e o} Péginas desde 2 hasta 5 Fecha actualizacidn

yo 2018 :

ambientales, confabilizadas desde la fecha de internamiento en los
almacenes de la Marina de Guerra del Per(.

4.-  PRESENTACION

Uniciad: 500 a 5000 mililitros

~
5.~  ENVASE PARA INTERNAMIENTO
Frasco de pldstico PET/PP de primer uso y resistente al transporte, manipuleo
y almacencmiento,
Bl producio deberd esiar envasado en recipientes de un material que
proteja al producto de la contaminacion ambiental; que sea inerte a la
accion del contenido y gque ho comunigue a éste sabores extranos.
£l envase deberd ser impermeable al aceite y al agua y deberd llevar
precinto de seguridad.
a. Embdlagje para internamiento
Caja de cartén de primer uso,
Nota: No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que
confengan metales pesados como  arsénico, cobre, antimonio,
mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio u otros materiales que pueda ser
~ absorbido por-el producto.

6.- ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada envase de sillao deberd estar debidamente rotulado de acuerdo alo
dispuesto en el decreto supremo 007-98-SA, Ariculo 116° y 117° del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanifario de Alimentos y Bebidas”,
indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano 1o siguiente:

Denominacion del producto

Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en ¢l
caso de productos importados nombre o razon social  del
importador

c. Fecha de produccion
d. Fecha de vencimiento
e. Pesonetlo
f

g

Te

NUmero de lole
Registro sanitario
2de S
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: DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
7 NORMAS FT.N°
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077145
ALIMENTICIOS
Novmatividad con calidad
SILLAO
] . . - Aprobacién: R.D. N° 001-18-MGP-DNIM 40
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: |
Fecha de-entrada en vigendia: o . Fecha actualizacién
Mayo 2018 Paginas desde 3 hasta 5

h. Llugar de origen
i. Ingredientes

7. EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien,

a.  Documento
Emitido por
Base legal

Tipo

b. Documento
Emitido por
Tipo

Documento
Emitido por
Tipo

0

d.  Documento
Emitido por
Tipo

e, Documento
Emitidlo por
Base legal
Tipo

f, Documento

Emitido por
Tipo

: Registro Sanitario del producio
. Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
: Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento

sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas.

. Copia

: Ficha Técnica del producio
. Fabricante
; Original

Cerfificado de garantia

: Fabricante o distribuidor
. Original {Hoja membretada)

+ Constancia de origen

(solo para productos nacionales, debe incluir
Fecha de produccién y Nros. de lote a internarj

“ : Fabricante o productor
: Original

. Certificado de Validacion Técnica Oficial del

Plan HACCP

. Direccidn General de Salud Ambiental (DIGESA)
. Decreto Supremo N° 007-98-SA  Reglamento

sobre Vigilancia y Confrol  Sanitario  de
Alimentos y Bebidas.

. Copia

. Certificado de Andlisis Microbioldgico, segin lo

que establece la NIS N° 071-MINSA/DIGESA-
V.01 para el tipo de producto.

. Laboratorio acreditado por INACAL.
; Original
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DIRECCION DE

FICHA TECNICA DE:
NORMAS FT.N°
} TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077145
ALIMENTICIOS

SILLAO

) ot . Aprobacién: R.D. N° 001-18-MGP-DMNTM et N
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de entrada en vigencia: . Fecha aclualizacion
Mayo 2018 Pdaginas desde 4 hasta 5

8.« BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO
Legis!dcién nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,
- fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la findlidad de garantizar
su inocuidadh

a. Decreto supremo N° 007-98-SA.- “Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas”.

b. NTS N° O71-MINSA/DIGESA- V.01 "Norma Sanitaria sobre  Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano™”.

¢. Narmas Técnicas Peruanas:

N.T.P. 209.227 ~ 1974 Sillao.
9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISIGION
a. Cantidad: DOS (02) unidades (muesira y contra muestra).

b, Presentacion: Cada unidad de 500 mililitros

c.  Documeniacion técnica de presentacién obligatoria

(1} Documento . Registro Sanitario del producto
Emitido por : Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
Base legal . Decreto Supremo N° 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Confrol Sanitario de Alimentos
y Bebidas,
Tipo . Copia
(2) Documento . Ficha Técnica del producto
Emitido por . Fabricante
Tipo : Criginal {Hoja membretadq)

d. Envase unitario: Envase de fabrica sin abrir, No debe presentar
infformacién impresa o escrita de la empresa
postora.
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:

NORMAS FT.N°

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS  MGP-077145

ALIMEMTICIOS
Novmatividad con calidad
SILLAQ
- - 5 Aprobacion: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fochar: 22 Mayo 2018 VERSION: 1 B
Fecha d } i ici: Y
e entrada en vigencia Paginas desde § hasta 5 Fecha actualizacidn

Maiyo 2018 _—

e, Rotulado de cada muestra:

Etiqueta blanca aue no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

(1) Presentacion
{2) NUmero de lote
— (3) Fecha de produccion
' [4) Fecha dé vencimiento
(5) Registro sanitario

(6) Lugar de origen

Sde b
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DIRECCION DE NORMAS
TECNICAS DEL MATERIAL

Normatividad con calidad

FICHA TECNICA DE:
F.T.N®
PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077036
ALIMENTICIOS

TOMATE PINTO ITALIANO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION

Aprobacién: RD N°01-18 -MGP-DNIM | VERSION: 2
Fecha: 22 MAYO 2018 R.D. N° 004-2020/DNTM

Fecha de entrada en vigencia:
Mayo 2018

Fecha actudlizacion

Paginas desde 1 hasta 3 14 de febrero 2020

1.-

TOMATE PINTO ITALIANO
DESCRIPCION GENERAL

El tomate [Lycopersicon esculentum) es una hortdliza, destinados a la
comercializacién en estado fresco para consumo humano. El tomate italiano
es el que muesira un cambio de coloracidn de verde a amcrillo tanino,
rosado o rojo, segun la variedad.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD

El producto de primera, no deberd presentar alteraciones producidas por
agentes extrafios como insectos, fierra y larvas. El producto no deberd
presentar sinfomas de rancidez ni sabores, colores u olores que indiquen su
descomposicion. EL tomate no deberd ser de injerto. Los fomates deberdn ser
colocados en cajas debidamente acomodadas de forma que el producto
no se malirate, sin papel que cubra el producto, de acuerdo al Decreto
Supremo 007-98-SA Capitulo II: Articulo 26.

a. Requisitos organolépticos:
{1) Color: Amarilio (exterior)
Anaranjada {pulpa)
(2) Forma: Tipica dei cultivo
{3) Didmetro: 10 cm de masa
(4) Aspecto: Fresco

b. Requisitos fisico - quimicos:

(1} Desprendimiento de la piel, Méx. 0%

{2) Cortes, cicatrices, magulladuras, grietas, rajaduras, Max. 2%

(3} Brotamiento, Mdx. 0%

(4)  Pudricidn seca, Méx. 0%

(5) Pudricién hUmeda, Méx. 0%

{6) Comeduras, perforaciones, galerias {dafios causados por insecfos y
roedores), Méx. 1%

(7} Mezclas varietales, MAx. 2%

1 de3
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DIRECCION DE NORMAS FICHA TECNICA DE:
TECNICAS DEL MATERIAL FT.N°

PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077036

Nomatividad con calidad ALMENTICIOS

TOMAITE PINTC ITALIANO

DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | AProbacion: RD N°01-18 -MGP-DNiM | VERSION: 2

Fecha: 22 MAYO 2018 R.D. N° 004-2020/DNTM
Fecha de enirada en vigencia: . Fecha actualizacion
Mayo 2018 Paginas desde 2 hasta 3 14 de febrero 2020
3.-  VIDA UTiL
El Tiempo de Vida Util {TVU) minimo aceptable para el producto tomate pinto
italiano de primera calidad es de SIETE (07) DIAS, garantizado en condiciones
de almacenamiento a femperaturas de refrigeracion, contabilizadas desde
la fecha de internamiento en os almdcenes de la Marina de Guerra del PerU,
4.- UNIDAD DE MEDIDA
No aplica.

5.- ROTULADO DEL PRODUCTO
No aplica.

6.- ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO
Cajén de madera resistente al manipuleo, transporte y almacenamiento.
No se acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesades como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio,
zZinc, cadmio u ofros materiales que pueda ser absorbido por el PRODUCTO.

7.-

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacidén a ser presentada al momento del internamiento del bien.

a. Documento : Autorizacién Sanitaria del establecimiento
Emitido por . Servicio Nacional de Sanidad Agraria [SENASA)
Base legal . Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento

de Inccuidad Agrodlimentaria.
Tipo . Copia
b. Documenio : Declaracién Jurada dénde se compromete a

dar cumplimiento a lo establecido en el Decreto
Supremo  N°  007-98-SA  Reglamento sobre .
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AN XN DjRECClON DE NORMAS FICHA TECNICA DE: '

; TECNICAS DEL MATERIAL F.T.N°

PRODUCTOS E INSUMOS - MGP-077036
ALIMENTICIOS

PR ) i3
Normtatividac con caliclad

TOMATE PINTO ITALIANO

DEPARTAMENTO OF NORMALIZACIGN | APobacion: RD N OI-18-MGP-DNiM | VERSION: 2

Fecha: 22 MAYO 2018 R.D. N° 004-2020/DNTM
Fecha de entrada en vigencia: . Fecha actudlizacién
| Moyo 2018 Paginas desde 3 hasta 3 14 de febrero 2020

Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y

- Bebidas.
Emitido por ¢ Representante legal de la empresa o proveedor.
Tipo : Original {Hoja membretada)
c. Documento . Certificado de garantia (Declaracion jurada)
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo : Original {Hoja membretada)

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO
Legistacidon nacional a ia que deberdn sujetarse la produccion, fransporte,
fabricacién, amacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de

los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
su inocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de alimentos y bebidas.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios

Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los dlimentos y
bebidas de consumo humano".

c. ESPECIFICACION TECNICA PROPIA.
9.- PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

No aplica.

3de3
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE;
NORMAS FI NP

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077307
ALIMENTICIOS:

Novmatividad cont ealidad

ESENCIA DE VAINILLA

. < | Aprobacién: R.D. N° 001-18-MGP-DNTM -
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION | P 057 0 0 VERSION: 1

Fecha de entrada envigencia: L ) Fecha aclualizacion
Mayo 2018 Paginas-desde | hastaid

ESENCIA DE VAINILLA
1.- DESCRIPCION GENERAL

Es el producto obtenido de la exiraccidn de la esencia de la vaing o
chaucha de la vainilla por proceso de maceracidn.

La esencia de vainilla se uliliza para dar sabor y aroma a las comidars, ast
como d las bebidas.

2. CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Color Café oscurofamarillo — anaranjado/ translocido.
Aspecio: Liquido oleoso, limpida. homogéneo.

Aromy: Caracteristico a vainilla

Sabor: Caracteristico a la vainilla

Solubilidad: Inmiscible en agua y miscible en alcohol.

La esencia de vainilla no deberd contener impurezas ¢ materios
extranas ajenas al producto.

~oapoTQo

3. VIDA UTIL

A~ El Tiempo de Vida Ot (TVU} minimo aceptable para el producto esencia de
S vainilla es de UN {01} afo, garantizado en condiciones de almacenamiento
sin refrigeracion y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de
nuestro pais, contabilizadas desde lag fecha de internamiento en los
almacenes de la Maring de Guerra del PerG.

PRESENTACION

Unidad: de 500 a 1000 mililitros

En el objeto de la convocatoria se definird Ia presentacion.
ENVASE PARA INTERNAMIENTO

a. Envase individual

Lo esencia de vainilla estard envasado en recipiente de pldstico
[PET/PEAD) con tapa de seguridad, quedando prohibido cudlquier tipo

1ded
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DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS: FT. N

s> % TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077307
ALUMENTICIOS.

ESENCIA DE VAINILLA

, ok Aprobacion: B.D. N°001-18-MGP-DNTM .
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fecha: 22 Mayo 2018 VERSION; 1
Fecha de entradd en vigencia e Fecha actualizacién
Mayo 2018 Pdéginasdesde 2 hasta 4

de transvase; siendo su presentacion de acuerdo a lo determinddo por
el usuario en el objeto de la convocatoria, resistente al transporte,
manipuleo y alimacenamiento.

Nota: No' se acepta recipientes plasticos elaborados de materiales
—~ reciclados ¢ cue contengan meiales pesados como arsénico,
cobre, untimonio, mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio U otros

materiales que pueda ser absorbido por el producto.

b. Embdlaje parainternamiento:

Los recipientes de plidstico a internar estarén agrupadas de acuerdo o
la presentacion de la empresa © a reguerimiento del wusuario en €l
objeto de la convocatoria, resistente ¢l transporte, manipuleo v
almacenamiento.

6.~ ROTULADO DEL PRODUCTO

Cada recipiente de esencica de vainilla deberd estar debidamente rotulado
de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto Supremo 007-98-SA, Arficulo 114° y
117° del "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos v
Bebidas”, indicando en forma impresa, legible y en idioma castellano lo
siguiente:

a. Denominacion del producto

b, Nombre o razdn social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razdn social del importador.

c. Presentacion

d. Fecha de Produccion

e. Fecha de Vencimienio

f. N°de Lote

g. Origen

7.-  EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien,

¢, Documento : Ficha Técnica del producto
Emitido por : Fabricante
2cde 4

0007



DIRECCION DE FICHA TECNICA DE:
NORMAS -

TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077307
ALMENTICIOS

“Norwmatividad coincalidail

ESENCIA DE VAINILLA

i < Aprobacion: R.D. N° 001-18-MGP-DNIM .
D ; .
EPARTAMENTO DE NORMALIZACION Fechia: 22 Mayo 2018 VERSION: 1

Fecha de enirada en vigencia:

Fecha actualizacién

Mayo 2018 Péginas desde 3 hasta 4
Tipo : Original (Hoja membretada)
. Docuzﬂento 1 Cerfificado de garantia
Emitido por . Fabricante o distribuidor
Tipo 1 Original {Hoja membretaday)
VE _ o ot
c. Documento : Constancia de origen

{solo para producios naciondles, debe incluir
Fecha de produccion y Nros. de lofe a intermnar)
Emifido por : Fabricante o productor
Tipo : Qriginal {Hoja membretadal

9.~ BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO
Legislacién nacional a'la que deberdin sujetarse la produccion, fransporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
suinocuidad:

a. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
sanitario de dlimentos y bebidas.

b. NIS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 “Noma Sanifaric sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad pora los dlimentos y
bebidas de-consumo humana”,

c. Bspecificacion técnica propia.

PRESENTACION DE MUESTRAS PARA EL PROCESO DE ADQUISICION

a. Cantidad: DOS (02} unidades (muestra’y confra muesira).

b. Presentacion: Cada unidad de 500 mililifros

c. Documentacion técnicade presentacion obligatoria.

{1} Documenio . Ficha Técnica del producto.
~ Emitido por ¢ Fabricante,
Tipo ; Original {Hoja membretaday.
3de 4
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NORMAS _ TN
TECNICAS DEL MATERIAL PRODUCTOS E INSUMOS MGP-077307
ALIMENTICIOS
Novinatividad con calidad
ESENCIA DE VAINILLA
r AR , . Aprobacién: R.D.N°001-18-MGP-DNTM ot AR,
DEPARTAMENTO DE NORMALIZACION. | ofic: 22 Mayo 2018 VERSION:
Fecha de enlrada en vigencia: A fecha actualizacion
Mayo 2018 Paginas desde 4 hasfa 4
d. Envase unitario: Recipiente de plastico [PET/PEAD) con fapa de

€.

seguridad, resistente: al manipuleo, sellada. No
debe presentar informacion impresa o escrifa de
la empresa postora.

ROTULADO DE CADA -MUESTRA:

Eiqueta blanca que no identifique a la empresa
postora, con la siguiente informacion:

Presentacion

NUmero de lote

Fecha de produccidén
Fecha de vencimienio
Lugar de origen

At st . i e
k RSN GO
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DIRECCION DE NORMAS ' . oo
TECNICAS DEL MATERIAL ESPECIFICACION TECNICA DE

VIVERES E INSUMOS F.T. N° DNT/ VIVEl
Normatividad con calidad GEN/000054
]
ZANAHORIA DE PRIMERA CALIDAD
| ) Aprobacion; RO N° 07 IDNTM | Actualizacion:
DEPARTAMENTO NORMALIZ
ENTO NORMALIZACION Fecha: . 23 ”Qf//'f Sin actualizacin

Fecha de entrada en vigencia:

L Fecha actualizacion:
Agosto-2017 Paginas desde 01 hasta 04

ZANAHORIA DE PRIMERA CALIDAD

1.- DESCRIPCION GENERAL

Se entiende por zanchoria, a la raiz de las plantas herbdceas que

- pertenece a la familia de las Umbeliferae, al género Daucus y especie
carota,

2.- CARACTERISTICAS DE CALIDAD

La zanahoria serd de primera cdlidad y deberd estar conformada por una
misma variedad (es decir color, forma y tamano). Deberdn ser frescas, sin
grietas, mordeduras v rajaduras, de acuerdo al Decreto Supreme 007-98-SA
Capifulo lI: Articulo 26. '

En la produccidn v cosecha de vegetales de consumo humano deben
adoptarse las medidas necesarias para asegurar que los residuos de
plaguicidas agricolas presentes en éstos no excedan los limites mdaximos
establecidos por el Codex Alimentarius.

A. Requisitos organoiépticos:
= Tamafo: 15 a 17 cm aproximado.
= Peso: entre 100 y 250 g. aproximade. :
« Color naranja con vetas perpendiculares a su longitud de color
amarilias.
» Textura duray solida.
« Sgborligeramente dulce.
« Enteras y firmes.

B. Requisitos fitosanitarios:
= Aspecto: fresco y sano {se excluyen las zanahorias afectadas por
podredumbre o dafos que impidan el consumo humano).
= Limpias: Exentas de materias extrafias (grasa, tierra, residuos visibles
de agroquimicos, efc}.
= Exentos de humedad exterior anormal.
» Libre de microorganismos, insectos y hongos.

l1de4
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DIRECCION DE NORMAS | . oo
VIVERES E INSUMOS F.T. N° DNT/ VIVEV/

Normatividad con calidad GEN/)00054

ZANAHORIA DE PRIMERA CALIDAD

DEPARTAMENTO NORMALIZAGION Apro,bacxéﬂn.‘ RD Nf’??‘.},’ ..... IDNTM Alctuahzacllon:
_ Fecha: J&K o d Sin-aclualizacion
Fecha de-entrada en vigencia: ! Fecha aclualizacion:

Agosto 2017 Paginas desde 01 hasta 04

Libre de dafios mecdanicos como golpes, grietas, heridas o rajaduras
que provocan el deterioro del producto y hacen que el mismo no sea
dapfo para el consumo humano.

* E| producto debe presentar un desarrolio vy un estado tal que le

permita resistir el transporte, la manipulacion y llegar en condiciones
satisfactorias al tugar de destino.

~ - -_
= Exentas de deformaciones severas que afectan severamente la
apariencia del producto.
» No debe de presentar consistencia lefiosa {no zanahoria tronco).
= Pudricion: V.N.: 0%,
= Picadura: V.N.: 0%
C. Requisitos microbioldgicos:
Las zanahorias deben cumplir con los requisitos minimos siguientes:
(expresados en ufc/g).
Agente microbiano Categoria | Clase n c r:m”e porg. M
Escherichia coli 5 3 5 2 102 103
salmonella sp. 10 2 5 o |Avsencial
[25¢a
N

D. Requisitos microbiolégicos:

Para la zanahoria se deberd tener en cuenta lo siguiente:

a) Metdles Pesados: La zanahoria deberd cumplir con los niveles
mdéximos para metales pesados establecidos por la Comision del
Codex Alimentarius:

Cadmio (Cd): Nivel M&ximo {NM)} 0.1 mg/kg
Plomo (Pb}: Nivel Méximo (NM} 0.1 mg/kg

b) Residuos de plaguicidas: La zanahoria deberd cumplir con los
niveles mdaximos para residuos de plaguicidas establecidos por la
Comision del Codex Alimentarius.

2de 4
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DIRECGION DE NORMAS , o oo |
VIVERES E INSUMOS F.T. N° DNT/ VIVEN
Normatividad con calidad GEN/000054

ZANAHORIA DE PRIMERA CALIDAD

‘ Aprobamén RD N"?'} 4. IDNTM | Actualizacion:
.DEPARTAMENTO \
TAMENTO NORMALIZACION Fecha: . 2— ?'/I Sin actualizacion

fecha aclualizacion;

Fecha de entrada en vigencia: -
Agoslo 2017 Paginas desde 01 hasta 04

3.-  VIDA UTIL

El Tiempo de Vida Util (TVU) minimo aceptable para el producto zanahoria
de primera calidad es de SIETE (07) DIAS, garantizado en condiciones de
‘ almacenamiento a temperaturas de refrigeracién, contabilizadas desde la
P fecha de internamiento en los almacenes de la Direccion de
Abastecimiento Naval.
4.- UNIDAD DE MEDIDA
Unidad = CINCUENTA (50) kilogramos
5.- ROTULADQ DEL PRODUCTO
No aplica.

6.- ENVASE PRIMARIO PARA INTERNAMIENTO

Madlla de polietileno (PE} de primer uso, resistente al transporte, manipuleo y
almacenamiento.

No se dcepta envases elaborados de matericles reciclados o que
contengan metales pesados come arsénico, cobre, antimonio, mercurio,
plomo, uranio, zinc, cadmio u ofros materiales que pueda ser absorbido por
el producto.

EVALUACION DOCUMENTARIA DEL PRODUCTO

Documentacion a ser presentada al momento del internamiento del bien.

A. Documento . Autorizacién Sanitaria del establecimiento
Emitido por . Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA)
Base legal : Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento

de Inocuidad Agroalimentaria
Tipo . Copia
3de4
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DIRECCION DE NORMAS o COA:
TECNICAS DEL MATERIAL | ESPECIFICACION TECNICA DE
VIVERES E INSUMOS F.T. N° DNT/ VIVEW
Normatividad con calidad GEN/000054

ZANAHORIA DE PRIMERA CALIDAD

002 AR
DEPARTAMENTO NORMALIZACION Ap“’ba""’zn RON C? H/ONTM. ) Adualizacién:
Fecha: fof, Sin actualizacion
Fecha de entrada en vigencia: Fecha actualizacion:
| Agosto 2017 Paginas desde Othastadd ) "
B. Documento : Declaracién Jurada dénde se compromete a

dar cumplimiento a lo establecido en el Decreto
Supremo N° 007-98-SA Reglamento sobre
Vigilancia y Control  Sanitorio  de Alimentos vy

Bebidas :
— Emitido por > Representante legal de la empresa o proveedor
’ Tipo : Original {Hoja membretaday
C. Documento : Certificado de garantia
Emitido por : Fabricante o distribuidor
Tipo : Original (Hoja membretadal)
Cuando presentar ¢ Al momento del internamiento del producio

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacion nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporte,
fabricacién, aimacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
fos alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar
su inocuidad:

A. Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y control
- sanitario de dlimentos y bebidas,

B, NTS N° Q71-MINSA/DIGESA- V.01 “Norma Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los dlimentos y
pebidas de consumo humano”.

C. Especificacion técnica propia.

MUESTRAS PARA LA EVALUACION PARA CONTROL DE CALIDAD
No aplica.
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