ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA LA ADQUISICION DE BIENES

Organo y/o Unidad Orgdnica: SUB GERENCIA DE PROGRAMAS SOCIALES

Actividad del PO GESTION ADMINISTRATIVA

) . » ADQUISICION DE ALIMENTOS PARA EL CENTRO INTEGRAL DE
Denominacion de la Contratacion: ATENCION AL ADULTO MAYOR -

I FINALIDAD PUBLICA (Obligatoria)

La contratacién del abastecimiento de bienes (Aceite Vegetal Comestible, Fideo Corto
(Cortado), Arroz Superior, AzOcar Rubia Domestica, Sal De Mesa) tiene como finalidad de
cumplir las actividades programadas de entregar alimentos por el dia conmemorativo del
adultos mayor en el provincia de Churcampa.

L. OBJETIVO DE LA CONTRATACION (Obligatoria)

Objetivo General

Contribuir al bienestar de los adultos mayores mediante la entrega de alimentos en el
marco de las celebraciones del dia conmemorativo.

Objetivos Especificos

Fomentar la inclusion social de las personas adultas mayores en las dindmicas

wcomunitarias dentro de la provincia de Churcampa.

CARACTERISTICAS TECNICAS (Obligatoria)

__ [ L#ém | cantidad Unidad de ~ Caracteristicas del bien
medida
1 69 LITROS ~ ACEITE VEGETAL COMESTIBLE -~
2 60 ) KLG FIDEO CORTO (CORTADO)
3 735 KLG - ARROZ SUPERIOR
4 750 KLG - AZUCAR RUBIA DOMESTICA~
L 76 - KLG - SAL DE MESA .

V. REGLAMENTO TECNICOS, NORMAS METEREOLOGICAS Y/O SANITARIAS
(De corresponder)

BASE LEGAL:

Constitucién Politica del Estado.  ~ .

Ley N° 27972; Ley Orgdnica de municipalidades.

Codigo Civil; Articulos 1764 al 1770.

Codigo Penal y demds normas aplicables. < y

Ley N° 30225 - Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento

Ley N° 27444 Ley del procedimiento Administrativo General. ¢

Ley N° 27815 Cédigo de Efica de la funcién publica y normas comptemen‘ronos.

e & o o @ & O
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e Las referidas normas incluyen sus respectivas disposiciones, ampliatorias
modificatorias y conexas, de ser el caso. "

e DIRECTIVA N° 04-2025- MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE PROVINCIAL DE CHURCAMPA
CON RESOLUCION GERENCIAL N°084-2025 .

e Ley N° 3049, Ley de persona Adulta Mayor -

e R.M. N° 060 - 2020 - MIMP que aprueba la guia de implementacién de los CIAM.

V. ACONDICIONAMIENTO, MONTAJE O INSTALACION (De corresponder)

No corresponde

VL. GARANTIA COMERCIAL (Obligatorio)

Sin efecto

VILI. MUESTRAS (De corresponder)
No corresponde

Vill.  PRESTACIONES ACCESORIAS (De corresponder)

No corresponde

IX. REQUISITOS DEL PROVEEDOR Y/O PERSONAL (De corresponder)

PERFIL DE PROVEEDORES:

Podrdn presentarse como personas naturales y/o juri&:!ic;os
Estar inscrito como proveedor en Perd Compras de ser el caso
Ruc activo y habido.

RNP vigente de ser el caso

Empresas del giro de negocios p

No tener impedimentos para contratar con el Estado.

Tener CCl para el pago

YVVVVVYY

LUGAR Y PLAZO DE EJECUCION (Obligatorio)

& Churcampa Direccién: Jr. Dos de mayo S/N frente al plaza principal de la provincia de
Churcampa #

Plazo: El plazo de enfrega serd de 05 dias calendarios una vez nofificado el orden de
compra por la oficina del responsable de Almacén Central y/o publicado en cafalogo
Electrénico de Perd Compras por la Sub Gerencia de Logistica.

Xl CONFORMIDAD (Obligatorio)

La conformidad serd emitida por la Sub Gerencia de Programas Sociales, previa
presentaciéon de guia de remisién, carta CCl, factura electronica y/o boleta que no debe
exceder de (07 dias calendarios), de entregado los bienes en la entidad de parte del |
proveedor.

De existir observaciones, la Entidad las comunica al contratista, indicando claramente el
sentido de estas, otorgéndole un plazo para subsanar no menor de dos (2) ni mayor de
ocho (08) dias. Dependiendo de la complejidad o sofisticacion de las subsanaciones
realizar.

XIl. FORMA Y CONDICIONES DE PAGO (Obligatorio)

El pago se redlizar una sola armada, una vez entregado los bienes al 100% en almaceén
central )

La Entidad paga las contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro de los
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diez (10) dias calendario siguientes a la conformidad de los bienes, servicios en general y
consultorias, siempre que se verifiquen las condiciones establecidas en el confrato y/o
orden de compra para ello.

XIll.  RESPONSABILIDAD DEL CONTRATISTA (Obligatorio)

(El contratista es el responsable por la calidad ofrecida y por los vicios ocultos del servicio
ofertado por un plazo no menor de un (01) afo, contado a partir de la conformidad
otorgada por la Entidad). L

XIV. PENALIDADES (Obligatorio)

Penalidad por mora en la ejecucion de la prestacién:

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucién de las prestaciones objeto
del contrato u orden de compra, la Entidad le aplica automdaticamente una penalidad
por mora por cada dia de atraso. La pendlidad se aplica automdticamente y se calcula
e acuerdo a la siguiente formula:

Penalidad diaria = _0.10 x monto

F x plazo en dias
Donde F tiene los siguientes valores:

m) Para plazos menores O iguales a sesenta (60) dias, para bienes, servicios en general,
consultorias y ejecucién de obras: F = 0.40.

| Para plazos mayores a sesenta (60) dias:

$.1) Papa bienes, servicios y consultorias: F=0.25.

b.2) Para obras: F=0.15.

anto el monto como el plazo se refieren, segin corresponda, a la ejecucion total de la

compra o a la obligacion parcial, de ser el caso, que fuera materia de retraso.

Se considera justificado el retraso cuando el contratista acredite, de modo objetivamente
sustentado, que el mayor tiempo transcurrido no le resulte imputable.

Esta calificacion del retraso como justificado no da lugar al pago de gastos generales de
ningun tipo.

XV. OTRAS PENALIDADES (Opcional)

(De acuerdo al fipo de confratacién las dreas usuarias pueden establecer otfras
penalidades diferentes a la mora, las cuales deben ser objetivas, razonables vy
proporcionales con el objeto de la contratacién, por lo que se debe precisar el listado de
las situaciones, condiciones, el procedimiento de verificaciéon de las ocurrencias y los
montos o porcentajes a aplicar)

XVl. RESOLUCION CONTRACTUAL (Obligatoria)

La Municipalidad Provincial de Churcampa puede resolver el contrato u orden de
compra, en los siguientes casos:

c) Por el incumplimiento injustificado de las obligaciones contractuales, legales ©
reglamentarias a su cargo, pese a haber sido requerido para ello.

o) Por la acumulacién del monto maximo de la penalidad por mora o por el monto maximo
para ofras penalidades, en la ejecucion de la prestacion a su cargo.

p} Por la paralizacion o reduccién injustificada de la ejecucion de la prestacion a su

q}'\
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cargo.

g) Por caso fortuito o fuerza mayor que imposibiite de manera definitiva la
continuidad de la ejecucién, amparado en un hecho o evento extraordinario,
imprevisible e irresistible; o por un hecho sobreviniente al perfeccionamiento del
contrato, orden de compra o servicio, que no sea imputada a las partes.

Asimismo, puede resolverse de forma total o parcial la Orden de Compra y/o contrato por
mutuo acuerdo entre las partes, previa opinidon del area usuaria.

XVIl. OBLIGACION ANTICORRUPCION (Obligatoria)

El Postor declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratdndose de una
persona juridica a través de sus socios, integrantes de los érganos de administracion,
apoderados, representantes legales, funcionarios, asesores; ofrecido, negociado o
efectuado, cualquier pago o en general, cualquier benéfico o incentivo ilegal en relacion
del contrato.

Asimismo, El Postor 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 corrupcién, directa o indirectamente o a través de sus socios, accionistas,
particiopanistas, infegrantes de los drganos de administracion, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores.

Ademas El Postor se compromete a comunicar a las autoridades competentes de
manera directa y oportuna, cualquier acto o conducta ilicita o corrupta de la que tuviera
conocimiento; y adoptar medidas técnicas, organizativas y/o de personal apropiadas
para evitar los referidos actos o practicas.

XVIIl. SOLUCION DE CONTROVERSIAS (Obligatoria)

Todos los conflictos que se deriven de la ejecucion e interpretacion de la presente
contratacién, son resueltos mediante acuerdo directo de las partes, conciliacion y/o
accioén judicial.




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: LITRO

: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
. ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

. El aceite comestible y mezcla de los mismos en estado idéneo

para el consumo humano. Se compone de glicéridos de acidos

grasos y son de origen vegetal.

especificado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

No es un aceite vegetal

Del bien

Es el aceite vegetal comestible y mezcla de los mismos en estado idoneo para el consumo humano.

Podran contener pequefias cantidades de otros

lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes

insaponificables y de acidos grasos libres naturalmente presentes en los aceites, segun indican los

numerales 1y 2 de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible podré contener los aditivos alimentarios presentados en el numeral 3

de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

El caracteristico del  producto
Color .

designado.

Los caracteristicos del producto
Olor y sabor designado, que debe estar exento de

olores y sabores extranos 0 rancios.
Materia volatil a 105 °C Maximo 0,2 % m/m CXS 19-1981 (2021)

. : 0 NORMA PARA GRASAS Y

Impurezas insolubles Maximo 0,05 % m/m AGEITES  COMESTIBLES
Contenido de jabon Maximo 0,005 % m/m NO REGULADOS POR
Hierro (Fe) Maximo 2,5 mg/kg NORMAS INDIVIDUALES

Cobre (Cu) Maximo 0,1 mg/kg

indice de 4cido Maximo 0,6 mg de KOH/g de aceite

Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno

indice de peroxido activolkg de aceite

Cumplir con los requisitos establecidos
por la Direccion General de Salud

INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria —
DIGESA, Autoridad Nacional
competente’.

Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-98-SA, sus
modificatorias Yy regulac'lénJ

complementaria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

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

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

Supremo N° 034-2008-AG.
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2.6

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

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

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

Embalaje

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

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

Rotulado

El rotulado de los envases de aceite vegetal comestible debe considerar lo siguiente, segun el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2018 Requisitos para
el etiquetado de preenvases. 5% Edicion, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicion. Debe contener la siguiente informacion minima
en idioma espanol:

- nombre del praducto;

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

- nombre y direccién del fabricante;

- nombre, razon social y direccién del importador, lo que podré figurar en etiqueta adicional;

- numero de Registro Sanitario;

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

- codigo o clave del lote;

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

- contenido en litros, del producto envasado;

- pals de origen.

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

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

L CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: FIDEOS CORTOS (CORTADOS)
- PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO CORTADO

. KILOGRAMO

: Es la pasta o fideo fabricados a base de harina de trigo, tipo
Napoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla), o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado), de tamafio y forma variable, sin caracteristicas
definidas de dimensién y cuyo contenido de humedad es igual o
menor a 14 g/100 g. Son mas pequefios que los largos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Los fideos cortos deben estar libres de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos
muertos o vivos o en cualquiera de sus estadios) de tal manera que no presenten un peligro para
la salud humana, segun indica el numeral 6.1.3 de la NTP 206.01 0:2016, y su Corrigenda

Técnica.

Los fideos cortos deben ser elaborados con harina fortificada, segun lo indicado en el articulo 5
del Reglamento de la Ley N° 28314 Ley que dispone la fortificacion de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Los fideos cortos deben cumplir con las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Méaximo 14,0 g/100 g

(se expresara como porcentaje
de acido lactico y sobre la base
de 14 g/100 g de humedad)

Humeaad (Se tolera una unidad mas del valor
indicado como maximo)
Acidez titulable Maximo 0,46% de acido lactico

(se tolera 10 % sobre el valar maximo
indicado)

Color

Caracteristico

Sabor y olor

Caracteristico al producto. Libre de
sabores y olores indeseables como
agrio, amargo y rancio.

NTP 206.010:2016 PASTAS
O FIDEOS PARA CONSUMO
HUMANO. Requisitos. 2°
Edicién, y su Corrigenda
Técnica

NTP 206.010:2016/CT
1:2022 PASTAS O FIDEOS
PARA CONSUMO HUMANO.
Requisitos. CORRIGENDA
TECNICA 1. 12 Edicion

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos
establecidos por la Direccion
General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria — Digesa,
autoridad nacional competente’.

Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-98-SA, sus
modificatorias y regulacion
complementaria.

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el tipo de fideos cortos requerido, de acuerdo con

lo disponible en el mercado, por ejemplo: fideos cortos “canuto rallado”, “canuto liso”,

N

rallado”, “codito liso”, “municién,” “caracol”, etc.

Ca

tornillo”, “coditos

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

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 02
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2.2

Envase y/o embalaje

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

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-3A, y sus modificatorias.

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

2.3.

Rotulado

El rotulado de los envases de los fideos cortos debe cumplir con lo establecido en el articulo 117
del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias. Asimismo, debe cumplir con la
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5 Edicion, y la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicion, segun lo
sefialado en el numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016, y su Corrigenda Técnica.

El rotulado de los envases de fideos cortos debe contener como minimo la siguiente informacion:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccién del fabricante;

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

- numero de Registro Sanitario;

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

- cadigo o clave del lote;

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

- instrucciones para el uso;

- peso neto en kilogramos del producto envasado.

Ademas, el rotulado de los envases de fideos cortos debe indicar que la pasta fue elaborada con
harina fortificada y el rotulado debe especificar la lista de micronutrientes de la harina, segun lo
indicado en el Reglamento de la Ley N° 28314 Ley que dispone la fortificacion de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

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

24,

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : ARROZ PILADO SUPERIOR

Denominacién técnica : ARROZ ELABORADO GRADO 2 - SUPERIOR

Unidad de medida - KILOGRAMO

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

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

El arroz pilado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

_  Estar exento de sabores y olores
extranos.

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

Requisitos especificos Yy representen un peligro para la

generales salud humana.

_ No debe contener insectos Vivos,
muertos o en cualesquiera de sus
estados fisiolégicos;  granos
mohosos, germinados, sucios.

_  Estar exento de fielén y polvillo.

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

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

Arroz elaborado. Requisitos.
42 Edicion

Longitud del grano
entero

Clase y longitud

Largo De 6,6 mm o méas
Corto Menos de 6,2 mm
Contenido de humedad Maximo 14 %
Grado (tolerancias)
Granos rojos Maximo 0,5 %
Granos tizosos totales Méaximo 4 %

Granos tizosos Maximo 10 %

parciales
Granos dafados l Maximo 0,5 %

Versién 09 Pagina 1de 3
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CALIDAD

Mezcla varietal

. .
contrastante Maximo 5,0 %

Materia extrana
(Se considera solo materia

NTP 205.011:2023 ARROZ.

extrana organica. No St ) ;8

se permmite la presencia Maximo 0,25 % Arroz elaborado. Requisitos.
de  materias  extrafias 42 Edicion

inorganicas)

Granos quebrados Maximo 15 %

Granos inmaduros Maximo 0,05 %

Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos | y  Control  Sanitario  de

establecidos por la Direccion General | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | aprobado mediante Decreto
Alimentaria — DIGESA, autoridad | Supremo N° 007- 98-SA, sus
nacional competente’. modificatorias y regulacién
complementaria.

2.3

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

Envase

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

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

El arroz pilado debe ser entregado en envases gue cumplan con lo especificado en la
NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 4* Edicion, y que salvaguarden las
cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del alimento;
asimismo los envases deben ser fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para
el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto sustancias toxicas ni olores o sabores
desagradables, segun indican los numerales 9y 9.1 de la NTP 205.011:2023.

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

Embalaje

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

! Segln articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado

En el rotulado de los envases de arroz pilado, ademas de cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N°® 007-98-SA, y sus modificatorias, debe cumplir
con lo indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de
alimentos preenvasados. 8% Edicion, la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de
preenvases. 5% Edicion y con el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2023. Debe contener la siguiente
informacién minima en idioma espariol:

— nombre del producto;

- grado del arroz,

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

— nombre y direccién del fabricante;

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

— numero de Registro Sanitario;

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

— cadigo o clave del lote;

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

— peso neto en kilogramos del producto envasado;

— pais de origen.

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

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

Precisién 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien :
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

SAL DE MESA

: SAL PARA CONSUMO HUMANO —
: KILOGRAMO
: Es la sal yodada y fluorada de venta directa para consumo humano,
de granulometria uniforme,

refinada,

SAL DE MESA

con o sin adicion de

antihumectantes que aseguren su conservacion por un periodo minimo
de seis meses y que cumple con los requisitos de calidad e inocuidad

establecidos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

La sal de mesa debe presentarse bajo la forma de cristales blancos agrupados y unidos. La
granulacion debe ser uniforme, segun indica el numeral 7.1.1 de la NTP 209.015:2006.

La sal de mesa podra contener aditivos alimentarios, segun lo indicado en la legislacion nacional
vigente, segun se indica en el numeral 7.2 de la NTP 209.015:2006.

La sal de mesa debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos sensoriales

Granuloso, fino, uniforme, libre

Aspecio de sustancias extranas visibles.
Calor Blanco

Olor Inodoro

Sabor Salado caracteristico

Requisitos fisico quimicos

Humedad

Maximo 0,5 %

Pureza

Minimo 99,1 %

Granulometria: debe pasar

— Tamiz ITINTEC 595 pm
(N° 30): Minimo 80 %

— Tamiz ITINTEC 177 pm
(N° 80): Maximo 20 %

Sustancias
Impermeabilizantes totales
agregadas

Maximo 1,0 %

Impurezas
Impurezas insolubles en Maximo 0,10 %
agua
Suifato (SOs) Maximo 0,3 %

Calcio (Ca*)

Maximo 0,15 %

Magnesio (Mg**)

Maximo 0,15 %

NTP 209.015:2006 SAL PARA
CONSUMO HUMANO. 28 Edicion

Cadmio (Cd) Maximo 0,5 mg/Kg
Cobre (Cu) Maximo 2,0 mg/Kg
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e

CALIDAD

Arsénico (As) Maximo 0,5 mg/Kg

Mercuria (Hg) Maximo 0,1 mg/Kg

Hierro (Fe) Maximo 10 mg/Kg

Bario (Ba*™) Exenta NTP 209.015:2006 SAL PARA
_— CONSUMO HUMANO. 22 Edicién

Materias nitrogenadas Exenta

Boratos Exenta

Nota: Todos los requisitos, menos la humedad, estaran
referidos y estaran dados en base seca.

CXS 193-1995 (2023) NORMA
GENERAL PARA LOS

Plomo (Pb) Maximo 1,0 mg/Kg CONTAMINANTES Y LAS

TOXINAS PRESENTES EN LOS
ALIMENTOS Y PIENSOS

Reglamento del Decreto Ley

{en forma de fluoruro de sodio o . !
su equivalente en cualesquiera de sodio por kilogramo de sal | consumo  humano, aprobada

las sales de flior autorizadas a | (200 ppm) mediante Resolucion Ministerial
usar) N° 0131-85-SA-DVM.

Yodo N° 17387, Fijan los tipos

(para asegurar la proporcion de de sal para _exDe”diq al

yodo, en el procesamiento de la | 30 @ 40 ppm (o mg/Kg de sal) publico en el territorio nacional,

sal se utilizara el yodalo de aprobado por Decreto Supremo

potasic) N°  00223-71-SA, y  su
modificatoria.

Fltor Aprueban normas para la

200 miligramos de fluoruro de | adicion del fidor a la sal de

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

INOCUIDAD Inocuidad Alimentaria — | Decreto Supremo N° 007-98-SA,
DIGESA, autoridad nacional | sus modificatorias y regulacion
competente’. complementaria.

2.2

Precision 1: Ninguna.

Envase

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

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

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase;
ademas, podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan
corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de

Segtin articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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cerrado: siempre que se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad
de postores.

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

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

2.4 Rotulado
El rotulado de los envases de la sal de mesa debe cumplir con lo dispuesto en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, en la NMP 001:2019 Requisitos para el
etiquetado de preenvases. 5° Edicion, ademas de lo sefalado en el numeral 11 de la
NTP 209.015:2006. Debe contener la siguiente informacion minima en idioma espanol:

— nombre del producto;

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

— nombre y direccién del fabricante;

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

\ — namero de Registro Sanitario;

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

— caodigo o clave del lote;

_ el contenido de yodo y fitior expresado en ppm por kg de sal;

— pais de fabricacion,;

— peso neto en kilogramos del producto envasado;

_ condiciones especiales de conservacion: “Manténgase en lugar seco, fresco y protegido de la
luz".

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

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

Precisién 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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