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FORMATO N° 02
ESPECIFICACIONES TECNICAS - REQUERIMIENTO DE BIENES
Unidad de Organizacién o Programa Programa de complementacion alimentaria
Meta Presupuestaria 0001
Actividad del POI: GESTION DE PROGRAMAS SOCIALES-PANTBC
Contribucion al PPR
ADQUISICION DE ALIMENTOS PARA BRINDAR APOYO
NUTRICIONAL A LAS PERSONAS AFECTADAS CON
Denominacion de la Contratacion: PAN TBC PARA LA SUB GERENCIA DE PROGRAMAS
SOCIALES DE LA MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE
CHURCAMPA

I.  FINALIDAD PUBLICA

La presente adquisicion tiene por finalidad garantizar la atencién alimentaria a los beneficiarios del Programa Alimentaria
en la modalidad de PANTBC, en el ambito de la Provincia de Churcampa, contribuyendo a mejorar sus estados nutricional
y calidad de vida.

Il. ANTECEDENTES

La Sub-Gerencia de Programas Sociales, en cumplimiento de sus funciones, requiere la adquisicion de productos
alimenticios para asegurar la continuidad de la atencion a los beneficiarios del programa PANTBC durante el presente
aiio fiscal.

. OBJETIVO DE LA CONTRATACION

TIVO GENERAL:
i productos alimenticios para la atencion de los beneficiarios del PANTBC.

o

cwsﬁ S ESPECIFICOS:

GarantiZr el abastecimiento oportuno de alimentos de calidad e inocuos.

iFA_# ALCANCE Y DESCRIPCION DE LOS BIENES A CONTRATAR

UNIDAD
Ne Cﬁ” DE DESCRIPCION
- | MEDIDA

1| 680 | UNIDAD |LECHE EVAPORADA ENTERA X 400 G APROX.

ENTERO DE SARDINA PERUANA O ANCHOVETA EN SALSA DE TOMATE CALIDAD A EN
2 | 540 | UNIDAD |ENVASE DE PESONETODE 170G.
DEBE DECIR: PESCADO ENLATADOQ EN SALSA DE TOMATE X 170 GRAMOS

3| 720 KLG | ARROZEXTRA

4| 193 KLG | MAIZ AMILACEO VARIEDAD CUSCO CRISTALINO DE CATEGORIA SEGUNDA

5| 183 KLG |LENTEJA CALIDAD 2- SUPERIOR

6 | 192 KLG | CHUNO BLANCO ENTERO
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7| 192 | LITRO |ACEITE VEGETAL COMESTIBLE
8 | 240 KLG |AZUCAR RUBIA DOMESTICA
9 72 KLG | QUINUA GRADO 2

DESCRIPCION DE LOS BIENES A CONTRATAR.
CARACTERISTICAS A TECNICAS:

1) LECHE EVAPORADA ENTERA X 400 G APROX.

CANT. | UNID. | PRODUCT CARACTERISTICAS
MED. 0
Leche Evaporada Entera x 400 - g aprox
Es un producto que se obtiene mediante la eliminacion parcial del agua
de la leche por el calor o por cualquier otro procedimiento que permite
obtener un producto con la misma composicion y caracteristicas.
Caracteristicas organolépticas:
Color: de blanco a crema.
Olor: exento de olores extraios, ajenos a la naturaleza del producto.
Sabor: ligeramente dulce y exento de sabores extrafios a su naturaleza.
Aspecto: homogéneo, fluida, sin grumos, exenta de materias extrafas.
Caracteristicas fisico quimicas:
Caracteristicas Unida | Requisito | Referencia
d
Leche Materia grasa lactea ¢/100 | Minimo D.S. N° 007-
Tarro | evaporada g 7,5 2017-
entera Extracto seco (a) @/100 | Minimo | MINAGR),
g 25,0 reglamento
Extracto seco magro (b), | /100 | Minimo de la leche y
(c) g 17,5 productos
Proteina lactea (N x 6,38) | /100 | Minimo lacteos.
en extracto seco magro | g 34,0
(d)
Caracteristicas microbioldgicas:
Anélisis Plan de muestreo Aceptacié | rechazo
N C n
Prueba de | 5 0 Estéril No esteril
esterilidad comercial | comercial
comercial mente mente
Presentacion:
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados
herméticamente,sin  abolladas de acuerdo a las siguientes
caracteristicas:
| Envase | Tipo [ Material | capacidad ]
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Envase Lata Hojalata Minimo 0.170 kg
primario
Vida atil:
E! producto no requiere refrigeracion. Conservado en un ambiente fresco
y seco el periodo de vida (til del producto es seis (12) meses, a partir de
la fecha de entrega Una vez que es abierto el envase, se debera
conservar el producto en refrigeracionRotulado:
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117 del
reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas,
aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, debiendo contener en el
envase de presentacion unitaria la siguiente informacion minima:
Nombre del producto, Declaracion de los ingredientes y aditivos
empleados en la elaboracion del producto. , Peso neto. Nombre o razon
social y direccion del fabricante. Cédigo de lote. Fecha de vencimiento.
Condiciones de conservacion.
Codigo de registro sanitario e Informacion nutricional (requisito
adicional).
Presentacion del envase como cartén corrugado de 48 envases o display
x veinticuatro (24) unidades carton termosellado con plastico.

Plazo de entrega: 5 dias habiles
Lugar de entrega: almacén de PCA - Multiuso.

2) ENTERO DE SARDINA PERUANA O ANCHOVETA EN SALSA DE TOMATE CALIDAD A EN ENVASE DE
PESONETODE 170G.
DEBE DECIR: PESCADO ENLATADO EN SALSA DE TOMATE X 170 GRAMOS

VIDA UTIL

12 meses contados a partir de la fecha de ingreso a los almacenes de la Entidad.
Plazo de entrega: 5 dias habiles.

Lugar de entrega: almacén de PCA — Multiuso.
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3) ARROZ EXTRA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL PRODUCTO

Denominacion del bien: arroz blanco corriente

Grupo de alimentos: cereales y derivados

Unidad de medida: kilogramo (kg)

Descripcion general: llamado también arroz blanco o elaborado, es el grano entero y quebrado procedente de

r‘ alquier variedad de la especie Oryza sativa.
L PraSentaci

g
»ﬁj,.a

Plazo de entrega: 5 dias habiles.
Lugar de entrega: almacén de PCA - Multiuso.

4) MAIZ AMILACEO VARIEDAD CUSCO CRISTALINO DE CATEGORIA SEGUNDA
Caracteristicas Generales
Denominacion técnica: Maiz Amilaceo
Grupo de alimentos: cereales y derivados
Grano seco proveniente de variedades de maiz amilaceo (Zea mays L.), destinado al consumo humano directo o para la
elaboracion de alimentos tradicionales como mote, harinas, mazamorras, entre otros.
Presentacion:
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En sacos de polipropileno nuevos y resistentes de 50 kg (o segun  requerimiento).
Debidamente rotulados
Vida Util:
12 meses contados a partir de la fecha de ingreso a los almacenes de la Entidad.
Plazo de entrega: 5 dias hébifes.
Lugar de entrega: almacén de PCA — Multiuso.

= lenteja es el grano maduro procedente de la especielLens culinaris Medikus. Es una legumbre seca o menestra, de
color marrén.
Unidad de Medida: Kilogramos.
La Lenteja debera ser inocua y apropiada para el consumo humano, exenta de sabores y olores extrarios y de insectos
Presentacion:
Sacos 50 kg.
Vida Util:
12 meses contados a partir de la fecha de ingreso a los almacenes de la Entidad.
Plazo de entrega: 5 dias hébiles.
Lugar de entrega: almacén de PCA — Mulfiuso.

6) CHUNU BLANCO ENTERO
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Descripcion del producto:
Papas dulces y amargas seleccionadas y deshidratadas de manera natural mediante un proceso ancestral que ha
perdurado en el tiempo.
Uso previsto:
Ademas de ser un alimento peruano rico en calcio, fosforo y calorias, previene la gastritis y la osteoporosis. Evita la
obesidad y tiene una gran versatilidad para la preparacion de potajes salados y dulces.
Caracteristicas técnicas:
Caracteristicas microbiologicas
R.M.N° 591-2008-MINSA “Norma sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria o inocuidad
para los alimentos y bebidas de consumo humano”.
Recuento de microorganismo;

Anélisis Categoria Clase N Limite por g
m M

Mohos 2 3 ) 100 10

Levaduras | 2 3 5 100 | 100

Infestacion: no detectable
Caracteristicas organolépticas:

«  Color caracteristico (blanco crema a ligeramente amarillento).
Olor y sabor propios del producto.

Libre de olores extrafios o rancios.

Textura seca y firme.

Producto limpio y seco.

Libre de insectos vivos o muertos.

Libre de moho visible.

Libre de impurezas (tierra, piedras, residuos vegetales).
Corte uniforme (seguin presentacion: trozada o en laminas).

Presentacion:

Sacos 50 kg.

Vida Util:

12 meses contados a partir de la fecha de ingreso a los almacenes de la Entidad.
Plazo de entrega: 5 dias habiles.

Lugar de entrega: almacén de PCA — Multiuso.
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7) ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Denominacion del bien: ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Descripcion General:
Es el producto alimenticio constituido principalmente por glicéridos de acidos grasos obtenidos tnicamente de fuentes
vegetales: frutos y semilias oleaginosas, liquido a la temperatura de 20°C. Podré contener pequefias cantidades de
otros lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes insaponificables y de &cidos grasos libres naturalmente.

Presentacion:

antidad: 1 itros.

AN Al
: ’E.g%.‘ contados a partir de la fecha de ingreso a los almacenes de la Entidad.
--------- 2la70%8 entrega: 5 dias hébiles.

entrega: almacéen de PCA — Multiuso.

"'

8) AZUCAR RUBIA DOMESTICA

Descripcion general:
La azticar rubia doméstica, es el producto solido cristalizado obtenido directo del jugo de la cafia de azicar (Saccharum
sp.), mediante procedimientos apropiados, esta constituida principalmente por cristales de sacarosa, cubiertos por una
pelicula de miel madre.

Presentacion:

saco 50 kilos.

Vida Util:

12 meses contados a partir de la fecha de ingreso a los almacenes de la Entidad.
Plazo de entrega: 5 dias habiles.

Lugar de entrega: almacén de PCA — Mulfiuso.
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~ “x"s #7

9) QUINUA GRADO 2

Descripcion general:
La Quinua procesada (beneficiada) son los granos de quinua (género y especie Chenopodium quinoa Willd.) que han sido
sometidos a operaciones o procesos de limpieza, escarificado, lavado, secado, despedrado, seleccion (clasificacion) y
eliminacion de granos contrastantes (granos de color), resultande un producto apto para la comercializacion y el consumo
~Hegano (alguna operacion opcionalmente puede repetirse).
iua debe de presentar las siguientes caracteristicas:

acion:
sacos de polipropileno nuevos y resistentes de 25 kg o 50 kg (segin requerimiento).
.. Bnvases cerrados y debidamente rotulados.

utl:
12 meses contados a partir de la fecha de ingreso a los almacenes de la Entidad.
Plazo de entrega: 5 dias habifes.
Lugar de entrega: almacén de PCA - Multiuso.

CONDICIONES DEL TRANSPORTE
e Almacenar en ambiente limpio, seco y ventilado
o Sobre parihuelas, sin contacto directo con el piso ni paredes.
e Protegido de la humedad y plagas.

CONDICIONES DE OPERACION:
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ENBALAJE Y ROTULADO (DE CORRESPONDER)
EMBALAJE:
e El rotulado debera cumplir con el D.S. N° 007-98-SA — Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de

Alimentos y Bebidas, el Codex Alimentarius y normativa vigente de DIGESA.

Presentacion en sacos nuevos de polipropileno o envases laminados aptos para alimentos.
Peso usual: 25 kg o 50 kg (segtn requerimiento).

Sacos resistentes, cerrados y sellados.

Libre de humedad y contaminacion.

ACEITE VEGETAL

En botellas plasticas (PET) o envases metéalicos aptos para alimentos.

Presentaciones comunes: 900 ml, 1 litro, 5 litros.

Envases sellados de fabrica.

No se aceptaran envases abollados, inflados o con fugas

ROTULADO:
__* Nimerode RUC
¥ Registro Sanitario vigente
Nimero de lote
Fecha de produccion y/o envasado
Fecha de vencimiento

GLAMENTOS TECNICOS, NORMAS METROLOGICAS Y/O SANITARIAS.
v' Ley N° 32513, que aprueba el Presupuesto del Sector Piblico para el afio fiscal 2026.
v' Ley N° 26771, que regula la prohibicién de ejercer la facultad de nombramiento y contratacién de personal en el
sector puiblico en caso de parentesco y normas complementarias.
Ley N° 27815, Ley del Cédigo de Etica de la Funcién Pdblica, su reglamento y modificatorias.
Decreto Legislativo N° 1440, Decreto Legislativo del Sistema Nacional de Presupuesto Publico
Decreto Legislativo N° 295, Codigo Civil, y sus modificatorias.
Resolucion de Superintendencia N° 007-99/SUNAT, Reglamento de Comprobantes de Pago, modificatorias y
ampliatorias
v Ley N° 32069 - Ley general de contrataciones publicas, reglamento y modificatorias
v Ley N° 27444 Ley del procedimiento Administrativo General.
DIRECTIVA N° 004-2025-MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CHURCAMPA con RESOLUCION GERENCIAL N° 086 — 2025-
MPCH/GM
NORMAS TECNICAS (DE CORRESPONDER)

AR

e NOAPLICA
ACONDICIONAMIENTO Y MONTAJE. (DE CORRESPONDER)
e NOAPLICA

SISTEMA DE ENTREGA Y/O MODALIDADES DE PAGO
v El pago se realizar una sola armada, una vez entregado los bienes al 100% en almacén PCA

v La Entidad paga las contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro de los 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 contrato y/o orden de compra para eflo.

DISPONIBILIDAD DE SERVICIOS Y REPUESTOS (DE CORRESPONDER)
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V. GARANTIA COMERCIAL

El proveedor garantizara que los productos entregados sean nuevos, de primer uso, inocuos y aptos para el consumo
humano, comprometiéndose a responder por cualquier defecto de calidad, alteracion, contaminacion, deterioro prematuro,
deficiencia en el envasado, rotulado o incumplimiento de las especificaciones técnicas establecidos en el presente
requerimiento.

La garantia comercial tendra una vigencia no menor de doce (12) meses, contados a partir de la fecha de otorgada la
conformidad por parte del area usuaria.

Durante el periodo de garantia, el proveedor estaré obligado a fa reposicion inmediata de los bienes que presenten vicios
oculfos, deterioro, infestacion, alteracion fisico- quimico o cualquier condicion que los haga no aptos para el consumo, sin
costo alguno para la entidad y en un plazo maximo de dos (2) dias hébiles de notificada la observacion.

VI. MUESTRAS (De corresponder)

No corresponde

vil. PRESTACIONES ACCESORIAS (De corresponder)

No corresponde

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

PERFIL DE PROVEEDORES

El proveedor, debera cumplir con los siguientes requisitos, de acuerdo a los compromisos establecidos y normatividad
vigente:

»  Ser Persona natural o Persona Juridica

> Tener Registro tnico de contribuyente (RUC) activo y habido.

> No tener impedimentos para contratar con el Estado.

> Tener CCl para el pago

7 gar: El bien sera entregado en el Almacén de PCA. - Multiuso.

Plazo: El plazo de entrega del bien sera (05) dias calendarios, el computo inicia desde el dia siguiente a la notificacion de

la orden de compra por la oficina de almacén central de la municipalidad provincial de Churcampa.

X CONFORMIDAD (Obligatorio)

La recepcion y conformidad de la prestacion se regula por lo dispuesto en el articulo 144 del Reglamento de la Ley N°
32069, Ley General de Contrataciones Publicas y su reglamento. La conformidad sera emitida por la Sub Gerencia de
Programa Sociales, que no debe exceder de (07 dias calendarios), de entregado los bienes en la entidad de parte del
proveedor.

XL FORMA Y CONDICIONES DE PAGO

El pago se realizar una sola armada, una vez entregado los bienes al 100% en almacén central

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

XII. RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

El contratista es el responsable por la calidad ofrecida y por los vicios ocultos del (los) bien (es) ofertado (s) por un plazo
no menor de un (01) ario, contado a partir de la conformidad otorgada, de acuerdo a lo dispuesto en la ley general de
contrataciones publicas y su reglamento.

Xlll.  PENALIDADES (Obligatorio)

Penalidad por Mora en Ia ejecucion de la prestacion:
En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto del contrato, la MPCH le aplica
autométicamente una penalidad por mora por cada dia de atraso.
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La penalidad se aplica autométicamente y se calcula de acuerdo a la siguiente formula:

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

Donde F tiene los siguientes valores:

Para bienes: F = 0.40
Tanto el monto como el plazo se refieren, segtn corresponda, el monto vigente de la contratacion o items que debid
gjecutarse o en caso que estos involucraran obligaciones de ejecucion periodica o entregarse parciales a la prestacion
individual que fuera de materia de retraso.
En caso de no sea posible cuantificar el monto de la prestacion materia de retraso, la entidad puede establecer en las
EETT a penalidad a aplicarse.

XIV.  OTRAS PENALIDADES (DE CORRESPONDER)

Las EETT de la contratacion pueden establecer otras penalidades distintas a la penalidad por mora, siempre y cuando
sean objetivas, razonables, congruentes y proporcionales con el objeto de la contratacion. Para estos efectos, incluyen
los supuestos de aplicacion de penalidad, distintas al retraso a mora, la forma de calculo de la penalidad para cada
supuesto y el procedimiento mediante el cual se verifica el supuesto a penalizar.

XV.  CLAUSULA SOLUCION DE CONTROVERSIAS

Las controversias que se deriven de la ejecucion, interpretacion del contrato, orden de compra y/o servicio son
resueltos mediante conciliacion o conforme al articulo 81 de la ley y al articulo 330 del reglamento.

i CLAUSULA ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO
; c&lavacion del Proveedor

Dipedor declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o fraténdose de una persona juridica a través de sus
iogl integrantes de los érganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios, asesores o

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

Asimismo, el proveedor 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 Reglamento de la Ley General de
Contrataciones Publicas.
Del mismo modo, el proveedor, declara conocer los compromisos antisoborno del Ministerio de Vivienda, Construccion
y Saneamiento, con el firme compromiso de combatir el soborno en cualquiera de sus formas, promoviendo el méximo
nivel de transparencia.
Ademas, el proveedor 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”.

XVIl.  RESOLUCION DE CONTRATO

Cualquiera de las partes podré resolver total o parcialmente la Orden de Compra por incumplimiento de sus obligaciones
y el ejercicio de actos voluntarios contrarios a las leyes que interesan al orden pubiico o a las buenas costumbres, de
acuerdo a la normativa especial que resulte aplicable; siendo de aplicacion el articulo 68 de la Ley de Contrataciones
Publicas y de manera supletoria las disposiciones pertinentes del cédigo civil vigente, cuando corresponda.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Denominacion técnica . ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Unidad de medida : LITRO

Descripcién general . El aceite comestible y mezcla de los mismos en estado idoneo

para el consumo humano. Se compone de glicéridos de acidos
grasos y son de origen vegetal. No es un aceite vegetal
especificado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 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, segin indican los
numerales 1y 2 de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible podra contener los aditivos alimentarios presentados en el numeral 3
de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

El caracteristico det  producto

Color designado.

Los caracteristicos del producto
QOlor y sabor designado, que debe estar exento de
olores y sabores extrafios o rancios.

Materia volatil a 105 °C Maximo 0,2 % m/m CXS 19-1981 (2021)
Impurezas insolubles Maximao G,05 % m/m 28;¥QSPA%%SE§1§3§E;
Contenido de jabén Maximo 0,005 % m/m NO REGULADOS POR
Hierro (Fe) Méximo 2.5 mglkg NORMAS INDIVIDUALES
Cobre (Cu) Maximo 0,1 mg/kg

indice de acido Méximo 0,6 mg de KOH/g de aceite

Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno

Indice de peroxido activo/kg de aceite

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

INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria —| aprobado mediante Decreto
DIGESA, Auteridad Nacional | Supremo N°® 007-98-SA, sus
competente’. modificatorias y regulacién

complementaria.

Precisién 1: Ninguna.

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

' Segdn articulo 12 del Reglamentag del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante Decreto

Supremo N° 034-2008-AG.
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23

24

25

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 (til, segtn 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 articuios 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,
podré indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario det alimento entregado), asi como el tipo de cerrado; siempre que
se haya verificado gue todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefo 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, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 del Cédigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisidon 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
caracterfisticas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

El rotulado de los envases de aceite vegetal comestible debe considerar lo siguiente, segin el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebldas, aprobado
mediante Decreto Supremo N°® 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos para
el etiquetado de preenvases. 5° Edicidn, y fa NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicién. Debe contener la siguiente informacién minima
en idioma espafiol:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccién del fabricante;

- nombre, razén social y direccidn det importador, lo que podra figurar en etiqueta adicional;

- numero de Registro Sanitario;

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

- codigo o clave del lote;

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

- contenido en litros, del producto envasado,

- pais de origen.

Precisiéon 4. La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
rotulada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas de! 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 agplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : ARROZ PILADO EXTRA
Denominacién técnica : ARROZ ELABORADO GRADO 1 - EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : Es el grano descascarado procedente de cuaiquier cultivar de la

especie Oryza sativa L. del que se han eliminado, parcial o
totalmente, por elaboracian, el salvado y el germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El arroz pilado extra, debe ser inocuo y apropiado para el consumao humano, segin indica el numeral
5.1.1 de la NTP 205.011:2021.

El arroz pilado extra debe presentar las siguientes caracteristicas;

CALIDAD

El arroz pilado debe:
- Estar exento de sabores y olores extrafios.
- Estar exento de suciedad (impurezas de
L . origen animal, incluidos insectos muertos)
Requisitos especificos y que representen un peligro para la salud
generales humana
- No debe contener insectos vivos, muertos o
en cualesquiera de sus estados fisiolégicos;
granos mohosos, germinados, sucios.
- Estar exento de fielén y polvilio.
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
cultivares de clases contrastantes.
Clase y longitud i
yiong Clase Longitud del grano NTP 205.011:2021
- ARROZ. Arroz elaborado.
Largo De 6,6 mm o mas Requisitos. 32 Edicion
. De 6,2 mm o mas, pero
Mediano
menos de 6,6 mm
Corto Menos de 6,2 mm
Contenido de humedad Maximo 14%
Grado (tolerancias)
L Granos rojos 0,0%
- Granos tizosos totales Maximo 2%
g Grar_:os tizosos Maximo 5%
parciales
- Granos dafados 0,0%
- Mezcla varietal Maximo 2,5%
contrastante
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CALIDAD

- Materia extrafia
{Se considera solo materia

extrafia orgénica. No se Maximo 0,15%
permite la presencia de
materias extrartas
inorganicas)
- Grangs quebrados Maximo 5%
- Granos inmaduros . + 0,00%

Reglamento sobre
_ _ Vigilancia y Control
Cumplif coin los- requisitos -establecidos por 1a | Sanitarioc de Alimentos vy

INOCUIDAD Direccion Gt_aneral _de Salud Ambientql e | Bebidas, aprobado
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad | mediante Decreto Supremo
nacional competente’ Ne° 007-98-5A, sus

modificatorias y regulacion
complementaria.

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) la clase de arroz requerido, segun lo establecido en la
presente Ficha Técnica; por ejemplo; Arroz pilado extra largo, arroz pilado extra mediano o arroz pilado
extra corto.

2.2 Envase y/o embalaje
El envase gue contiene el productoc 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, seguin el articule 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decretc Suprema N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

Ei arroz pitado extra debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificado en ia
NTP 399.163-1:2017 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS.
Parte 1. Disposiciones generales y requisitos. 3% Edicion, y su Corrigenda Técnica? y que
salvaguarden las cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnolégicas 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 tdxicas ni olores o sabores
desagradables, segun indican los numerales 9 y 9.1 de la NTP 205.011:2021.

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

2.3 Rotulado
En el rotulado de los envases de arroz pilado extra, 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 cumpilir con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiguetado de alimentos preenvasados. 8% Edicion
y la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5% Edicién. Asimismo, debe
considerar lo siguiente, segun el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2021:

- nombre comercial (arroz pilado extra);

" Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de ios Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG,

2 NTP 399.163-1:2017/CT 1:2018 ENVASE Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte
1: Disposiciones generales y requisitos. CORRIGENDA TECNICA 1. 12 Edicién
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- tipo de arroz (arroz piiado);
- grado del arroz;
- pais de origen.

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

2.1 de la presente ficha tecnica.

2.4 Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien :  MAIZ CUSCO DE CATEGORIA SEGUNDA )
Denominacién técnica :  MAIZ AMILACEO VARIEDAD CUSCOQO DE CATEGORIA
SEGUNDA
Unidad de medida ; KILOGRAMO
Descripcidn general :  El maiz amilaceo es el grano que pertenece al tipo de maiz

harinoso, blando, suave; puede ser de color variado, y esta
comprendido en la especie Zea mays L. var. Amilacea. Las razas
que pertenecen al grupo comercial Cusco, clasificado asi de
acuerdo a la textura del grano, son 100% harinosos, es decir el
grano esta formado por granos de almidon sueltos en el grano.
Los granos se caracterizan por ser de color blanco, grandes y
anchos. La raza mas representativa que pertenece a este grupc
¢s el denominado Cusco.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien
El maiz Cusco de categoria segunda debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
- Textura: harinosa
Caracteristicas  fisicas |- Forma del grano: redondeado
por variedad/raza — Color de granos: blanco, variegado, NTP 205.051:2009
rojo {revisada el 2019)
Humedad Maximo 14% CEREALES Y
LEGUMINOSAS. Malz
Granos dafiados (m/m) Maximo 3% amilaceo. Grano seco.
. Definiciones, clasificacion
Granos infestados (m/m) 0% requisitos. 2% Edicion y
Materaas extrafias Maximo 1%
(impurezas) (m/m)
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
auforidad nacional competente’, N? 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisién 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
El maiz Cusco de categoria segunda debe envasarse en recipientes que salvaguarden |a higiene y las
caracteristicas fisicas, nutritivas y organolépticas. Los recipientes, incluido el material de envasado,
deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se
destinan. No deber transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni olores o sabores ajenos al
praducto. Cuando el producto se envase en $acos, estos deben estar limpios, ser resistentes y estar
cosidos y sellados, segln el numeral 7 de la NTP 205.051:200¢ (revisada el 2019).

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

1 Segan articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3. Rotulado
El rotulado det maiz Cusco de categoria segunda debe especificar lo siguiente, segin el
numeral 8 de la NTP 205.051:2009 (revisada el 2019):

- nombre del producto;
- nombre del cultivar;
- categoria de calidad.

Ademas de lo antes mencionado, el rotulado debe incluir lo siguiente:

- nombre y direccién del productor, envasador o comercializador;

- numero de lote;

- fecha de envasado y fecha de vencimiento;

- contenido neto;

- nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA.

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: AZUCAR RUBIA DOMESTICA

. AZUCAR RUBIA DOMESTICA

. Kilogramo

. Es el producto sélido cristalizado obtenido directo del jugo de la
cana de azucar (Saccharum sp), mediante procedimientos
apropiados, esta constituida esencialmente por cristales de
sacarosa cubiertos por una pelicula de miel madre.
Pertenece al Grupo de Alimentos elaborados industrialmente
(fabricados)'.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

=

irmado digitalmenta por ROJAS
JNES Maria Elena FAU
DB00927618 soft

lotivo: v B*

echa: 03.07.2025 11:39:18 -05:00

E.)'.'a...

imado digitalmente por HUAMAN
{UERRERQ Rodrigo Emesto FAU
0600027818 hard

fotivo ch V' B®
echa. 01.07.2025 12:15:12 -06:00

E::)aa...

Del bien

La azlcar rubia doméstica debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA |

ESPECIFICACION | REFERENCIA

CALIDAD

Color, sabor, olor

Color amarillo pardo, sabor y olor
caracteristico.

Aspecto

No debe presentar insectos, arena,
tierra u otras impurezas que indiquen
una manipulacién defectuosa del
producto.

Polarizacion a 20 °C

Minimo 98,00 °Z

Humedad Maximo 0,40 g/100 g
Cenizas conductimétricas Maximo 0,50 g/100 g )

NTP 207.007:2023 AZUCAR.
Color a 420 nm Maximo 3500 UI Azucar rubia. Requisitos.

Azucares reductores

52 Edicion
Maximo 0,70 g/100 g

Sustancias insolubles
(sedimentos)

Maximo 500 mg/kg

No debe ser mayor de 0,30 para una
polarizacion mayor de 96 °Z.

El factor de seguridad se determina

Factor de seguridad mediante la siguiente ecuacién:
F = % Humedad
100 - °Pol
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos | y Control Sanitario de
establecidos por la Direccidn General | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | aprobado mediante Decreto

Alimentaria — DIGESA, autoridad | Supremo N° 007-98-SA, sus
nacional competente?, madificatorias y regulacion
complementarias.

Jel Documento de Informacién Complementaria del rubro Alimentos y bebidas para consumo humano.
LZAMORA GUTIERREZ Ciiusia Seguin articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante Decreto

irmado digitalmente
tosa FAU 20500?27815 hard

fotivo V'8
echa: 03.06.2025 16:18:08 -05:00

Supremo N° 034-2008-AG.
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2.6

Precision 1: Ninguna.

Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias gue
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que manienga 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°® 007-98-8A, y sus modificatorias.

El tipo y material de envase deben 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.

Precisiéon 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 verificadc que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podré 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, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 del Cédigo de practicas
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado

El rotulado de los envases de la azdcar rubia doméstica 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° 007-98-8A, y sus modificatorias, y las disposiciones especificadas
en el numerat 8.2 de la NTP 207.007:2023, asf como en la NTP 207.058:2023 AZUCAR. Rotulado.
3?2 Edicidn. Debe contener la siguiente informacién minima en idioma espafiol:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccidn del fabricante;

- nombre, razdn 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;

- c¢ddigo o clave del lote;

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

- forma en gue se presenta, por ejemplo: granulado;

- peso neto en kilogramos del producto envasade;

- pais de origen.

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

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserte
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : ENTERO DE SARDINA PERUANA O ANCHOVETA EN SALSA DE

Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcion general

TOMATE CALIDAD A, EN ENVASE DE PESO NETO DE 170 g

: CONSERVA DE ENTERO DE SARDINA PERUANA O ANCHOVETA

EN SALSA DE TOMATE CALIDAD A, EN ENVASE DE PESO NETO
DE170g

. LATA
. Conserva elaborada a base de carne de pescado de la especie

Engraulis ringens, la que debe estar en buena y consistente frescura,
libre de contaminacion y de dafos fisicos, envasada en recipientes
planos o cilindricos apropiados y cerrados herméticamente, sometidos
a procesos térmicos para lograr la esterilidad comercial y procesados
bajo sistemas de aseguramiento de la calidad. El medio de cobertura
utilizado debe ser salsa de tomate.

Pertenece al Grupo 6 de Productos pesqueros y acuicolas’.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El entero de sardina peruana o anchoveta es el pescado que se presenta sin cabeza, ni visceras,
libre 0 no de aletas y escamas, seguin el numeral 3.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada el 2024).

Los pescados deben envasarse ordenadamente; la mayoria de unidades contenidas en un
mismo envase deben ser de tamano uniforme; el pescado se debe envasar libre de roturas y
preferentemente sin magulladuras; la superficie de corte del decapitado debe ser uniforme y
precisa, segun lo indicado en el numeral 5.1 de la NTP 204.002:2011 (revisada el 2024).

El entero de sardina peruana o anchoveta en salsa de tomate calidad A debe presentar las
siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

@a—

rmado digitalmente por ROJAS
JNES Maria Eiena FAU
1600827818 soft

otiva: Doy V* 8"
:cha: 03.07.2025 12:40:44 {05:00

Presentacién y medio de
cobertura

P

mado digitalmente por HUAMAN
JERRERQO Rodrigo Emesto|FAU
600827818 hard
stive: Day V" B®

cha: 01.07.2025 14:55:38 -§5:00

p=

mado digitaimente por LAZI
SO Lizetie Marcala FAI

- Las conservas deben ser preparadas a

- El' pescado debe mostrar

— Debe estar libre de huesos operculares,

- Las anchovetas deben ser de tamarfio

— Los pescados deben ser colocados

— El medio de cobertura debe ser salsa

partir de anchovetas o sardina peruana
con un minimo de 12 cm de longitud,
con o0 sin escamas, sin cabeza vy
visceras, aunque podran conservar las
génadas vy rindén. Deben estar libres de
contenido estomacal y de la mayor

parte del intestino. NTP 204.054:2011

(revisada el 2016)
CONSERVAS DE
PRODUCTOS
PESQUEROS.
Anchoveta o Sardina
Peruana en conserva.
Requisitos. 22 Edicion

cortes
uniformes en forma perpendicular u
oblicua a la columna vertebral segun
presentacion.

cortes o roturas ventrales, magulladuras
o desprendimiento de piel.

uniforme y llenar apropiadamente el
envase.

preferentemente con la parte ventral
hacia arriba en los envases planos.

de tomate.

600327818 hard
shvo: Doy V° B
cha: 26.06.2025 11:08,38 -05.00

1 Del Documento de Informacion Complementaria del rubro Alimentos y bebidas para consumo humano.
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Debe ser calificado como Calidad A, ai

producto apto para consumo humano:

~ Cuando no presente unidades
defectuosas, o;

— cuando el namero total de unidades

Calidad de las muestras defectuosas por
manufactura, no es superior al nGmero
de aceptacién (c) para el tamafio de la
muestra, disefiado en los planes de
muestreo.

Defectos

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

Descomposicion

Rancio: Cuando el contenido muestre los

siguientes defectos:

— Olor caracteristico y persistente de
aceite oxidado.

— Sabor caracteristico de aceite oxidado
que deja un sabor desagradable.

Olor y sabor:

— Olores o sabores  objetables,
persistentes no caracteristicos, como
a guemado, agrio, metdlico, picante u
otros, diferentes a rancio o
descompuesto,

- Olor y sabor objetable, no
caracteristico, persistente y definido
como a putrido, amoniaco, sulfuro de
hidrogeno u otros.

Textura: Cuando hay pérdida de Ia
estructura muscular o la textura del
misculo es muy blanda o pastosa.

Decoioracién: Caloracion no
caracteristica de la especie y del liquido
de cobertura, que sean signos de
descomposicion.

Materias extrafas

Material extraio critico:

— Presencia de cuslquier material, que
nho derive del pescado o liquido de
cobertura y que represente un peligro
para la salud del consumidor como
vidrios, metales, u otros.

- Qlor y sabor identificable vy
persistente, que no derive del pescado
o liquido de cobertura y que
represente un peligro para la salud del
consumidor como solventes,
combustibles u otros.

— Presencia de insectos o restos de
ellos.

Material extrafio:

Presencia de cualquier material que no
derive del pescado o liquido de cohertura,
perc que no signifique un peligro para la
salud del consumidor, como arena, partes
de crustaceos y otros.

NTP 204.054:2011
(revisada el 2018)
CONSERVAS DE
PRODUCTOS
PESQUEROS.

Anchoveta o Sardina
Peruana en conserva.
Requisitos. 22 Edicién
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- Ennegrecimiento por sulfuro. Manchas
que afectan a mas del 5% del

Otros defectos pescado, en la unidad de muestra.

— Columna vertebral dura y resistente a
la presion.

— Descabezado inadecuado. Restos de
cabezas y branquias en mas del 10 %
del nimero de piezas en la unidad de
muestra.

- Presencia de aletas desprendidas.

— Desprendimiento o rotura de piel.
Acumulacion ¢ depdsitos notables de

piel y presencia de mezcla de sangre | NTP 204.034:2011

coagulada y escamas dando | (revisada el 2016)

apariencia de “lodo”. CONSERVAS DE
- Cortes de cabeza no uniformes. PRODUCTOS

PESQUERQS.
Anchoveta o Sardina
Peruana en conserva,
Requisitos. 22 Edicidn

— Unidades de tamaiio no uniforme.

— Apariencia del producto opaca y sin el

Defecios de manufactura briflo iridiscente. Color ne
caracteristico.

— Salsas sin sus caracteristicas propias.

— Excesivo contenido de sal.

— Textura de ia came muy suave o muy
dura, seca o pastosa. El pescado no
mantiene su forma, con pérdida de su
estructura muscular.

— Llenado no adecuado. Faita de
productc o excesc de llenado.
Excesiva separacion del contenido
con las paredes del envase. Empaque
flojo o0 muy apretado.

- Roturas visibles en [a parte ventral.

Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los productos
pesqueros y acuicolas
Rre_sencia de parasitos Ausencia para mercaq'o nacional y
visibles de exportacidn, aprobado
medianie Resoclucion de
Direccion Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE,
y su modificatoria.

NTP 204.002:2011
(revisada el 2024)
CONSERVAS DE

El contenido debe ocupar como minimo el

95 % de la capacidad del envase. PESCADQ. Clasificacién

de acuerdo con la
presentacion del
contenido. 29 Edicion

Contenido del envase
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Manual Indicadores

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

Cumplir con los requisitos establecidos
por la Autoridad Nacional de Sanidad e

INOCUIDAD inocuidad en Pesca y Acuicultura — Cr
SANIPES, autoridad nacional | 0 Sxportacon, aprobado
competente?,

Direccion Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE,
y su modificatoria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

Los envases empleados para la fabricacion de conservas deben ser resistentes, no transmitir
sustancias toxicas o nocivas que alteren las caracteristicas sensoriales y permitan un cierre
hermético gue proteja al producto hidrobiologico de la contaminacién, asi como no deben
presentar signos de golpes y oxidacion, segln lo indicado en los numerales 52.1, 54.2 y 58.2 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N 020-2022-PRODUCE, y sus modificatorias. El envase debe
correspaonder al autorizado en el Registro Sanitario, segun indicaciones del SANIPES,

Asimismo, el doble cierre en los envases metalicos debe cumplir con los requisitos minimos
establecidos en el numeral 1.2.6 del Manual Indicaderes sanitarios y de inocuidad para los
productos pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de exportacién, aprobado mediante
Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 057-2018-SANIPES-DE, y su modificatoria.

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

El peso neto y el peso escurrido de los envases declarados en la etiqueta deben cumplir con los
requisitos metroldgicos para productos preenvasados establecidos en los numerales 3.2 y 3.3 de
la NMP 002:2018 Cantidad de producto en preenvases. 3* Edicién,

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso escurrido del producto por envase.
Asimismo, de ser necesario, podra indicar el material dei envase, la forma del envase (como tall,
oval, etc.) sin indicar sus dimensiones (estos dltimos deberan corresponder a lo indicado en el
Registro Sanitario del alimento enfregado) y el tipe de tapa a utilizar {tapa simple o abrefacil),
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embataje deben ser inocugs 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, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

2,4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

2 gegun fos articulos 1, 2 y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacion del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, modificada
mediante Decreto Legislativo N° 1402 y Decreto Legislativo N° 1672.
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Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
Los envases de entero de sardina peruana o anchoveta en saisa de tomate calidad A deben
estar etiquetados® y cumplir con lo indicado en los numerales 3, 4 y 5 de la NMP 001:2019
Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5% Edicidén, asimismo, deben contener como
minimo la siguiente informacion, segun lo indicado en los numerales 1131 y 111.1 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE, y sus modificatorias:

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

~ nombre comun, cuando difiera de la denominacién del producto, v nombre cientifico del
recurso hidrobiolégico empleado. Cuando el productc contenga una mezcla de especies del
mismgo género, ello debe ser precisado,

— pafs de fabricacion o produccion;

- si el producte es perecible:

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

— fecha de produccion;

- contenido neto del producto hidrobiologico;

— peso drenado o escurrido;

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

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

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

- nombre o razén social y direccion legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, segun corresponda; cédigo de habilitacion o autorizacion
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Pery, indicar el ndmero de
Registro Unico de Contribuyente (RUC);

—~ instrucciones para su uso,

— numerc de registro sanitario de! producto hidrobiclogico, segln corresponda, el cual también
puede estar en el propio envase del producto siempre y cuande |a etiqueta contenga una
referencia de su ubicacion.

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

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

Precision 5: La entidad podra indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
etiquetada. La informacion adicicnal que se solicite ho puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.

3 Las mercancias que sean etiquetadas bajo las disposiciones de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas
aprobada mediante Decrelo Supremo N® 040-2001-PE y/o sean puestas en venta antes de la entrada en vigencia del
Reglamento Sectosial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Aculcolas, pueden continuar en circulacion y comercio,
siempre y cuando se mantenga su apfitud para el consumo o uso al que se destine, segun lo establecido en la segunda
disposicion complementaria transitoria del Reglamento Seclorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE, y sus madificatorias.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

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

Medikus. Es una leguminosa de grano seco.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, exento de semillas toxicas o
nocivas, segun indican los numerales 6.1 y 6.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar 1as siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos generales

— Estar

— Estar

exentos de sabores y
olores extrafios y de insectos
vivos, muertos 0 en cualquiera de
sus estadios.

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

Contenido de humedad

Maximo 15 %

(g ?'Ig)';z) Diametro {mm)}
Calibre (tamafio) 1] Mayor o igual que 7.5
2 Menor que 7,5
Grado de calidad (Tolerancias)
Grano infectado 0.00 %
Grano picado Maximo 0,50 %
Grano partido o guebrado Maximo 2,00 %

Grano descascarado

Maximo 2,00 %

Grano arrugado

Maximo 5,00 %

Grano quemado

Maximo 0,50 %

Materias extranas

Maximo 0,20 %

Variedad contrastante

Maximo 2,00 %

NTP 205.022:2014
(revisada el 2019)
LEGUMINOSAS. Lenteja.
Requisitos. 22 Edicidn
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INOCUIDAD

Reglamento de Inccuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Cumplir con lo establecido por
el Servicio Nacional de Sanidad
Agraria — SENASA, autoridad
nacional competente’,

2.2

2.3

24

2.5

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

Envase

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

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

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefo 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 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.

Rotulado
Refigrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

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

- el nombre del alimento;

- el grado de calidad;

- contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder,;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos

1

Segtin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Aimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Agropecuarios;
-~ identificacién del lote;
— fecha de vencimiento c consumir preferentemente antes de;
— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

26 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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