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“ANO DE LA ESPERANZA Y EL FORTALECIMIENTO DE LA DEMOCRACIA”
FORMATO N° 02

ESPECIFICACIONES TECNICAS - REQUERIMIENTO DE BIENES

(i de Oraenizaoii o BrogEma SUB GERENCIA DE EDUCACION, RECREACION Y

CULTURA
Meta Presupuestaria 038
Actividad del POI: GESTION ADMINISTRATIVA

Contribucion al PPR

SOLICITO ALIMENTOS PARA LA SUB GERENCIA DE

Denominacion de la Contratacion: EDUCAC] ON, RECREACION Y CULTURA

I.  FINALIDAD PUBLICA

La adquisicion de los alimentos tiene como finalidad asegurar la atencion oportuna de las diversas actividades de caracter
educativo, recreativo y cultural, contribuyendo al cumplimiento eficiente de los objetivos institucionales y al fortalecimiento
de la gestion publica, que ejecuta la Sub Gerencia de Educacion, Recreacion y Cultura.

1. ANTECEDENTES

La Sub Gerencia de Educacion, Recreacion y Cultura viene desarrollando diversas actividades orientadas a promover el
fortalecimiento educativo, recreativo y culfural en el ambito de su competencia, en cumplimiento de Ias funciones asignadas
por la Municipalidad Provincial de Churcampa.

1il. OBJETIVO DE LA CONTRATACION

OBJETIVO GENERAL:

Adquirir bienes para el cumplimiento de metas y objetivos de la Sub Gerencia de Educacion, Recreacion y Cultura.

- | OBJETIVOS ESPECIFICOS:

N Garantizar la disponibilidad de alimentos basicos para la atencion de los participantes en las actividades
3] 'f};;‘% 2\ programadas por la sub gerencia.

1

. ALCANCE Y DESCRIPCION DE LOS BIENES A CONTRATAR

3 ,\.:‘ ’

CAN UNIDAD
T. | DE MEDIDA

1 2 LITRO ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

2 50 |KILOGRAMO [ARROZ EXTRA

5 |KILOGRAMO | MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA
10 | KILOGRAMO | AZUCAR RUBIA DOMESTICA

40 |KILOGRAMO | POLLO ENTERO SIN VISCERAS

5 |KILOGRAMO | LIMON CATEGORIA |

1 |KILOGRAMO | AJl PANCA SECA (AL PESO)

30 |[KILOGRAMO | PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA

N DESCRIPCION
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REGLAMENTOS TECNICOS, NORMAS METROLOGICAS Y/O SANITARIAS.

v Ley N° 32513, que aprueba el Presupuesto del Sector Publico para el afio fiscal 2026.

v Ley N° 26771, que regula la prohibicion de ejercer la facultad de nombramiento y contratacion de personal en el
sector pablico en caso de parentesco y normas complementarias.

Ley N° 27815, Ley del Codigo de Etica de la Funcion Publica, su reglamento y modificatorias.

Decreto Legislativo N° 1440, Decreto Legislativo del Sistema Nacional de Presupuesto Publico

<L
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Decreto Legislativo N° 295, Cédigo Civil, y sus modificatorias.

Resolucion de Superintendencia N° 007-99/SUNAT, Reglamento de Comprobantes de Pago, modificatorias y
ampliaforias

v Ley N° 32069 - Ley general de contrataciones publicas, reglamento y modificatorias

v' Ley N° 27444 Ley del procedimiento Administrativo General.

v" DIRECTIVA N° 004-2025-MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CHURCAMPA con RESOLUCION GERENCIAL N° 086

- 2025-MPCH/GM

V. GARANTIA COMERCIAL

NO CORRESPONDE

V1. MUESTRAS (De corresponder)

NO CORRESPONDE

Vil PRESTACIONES ACCESORIAS (De corresponder)

NO CORRESPONDE

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

PERFIL DE PROVEEDORES

»  Podran presentarse como personas naturales y/o juridicas

»  Ruc activo y habido.

»  No tener impedimentos para contratar con el Estado.

»  Tener CCl para el pago
La acreditacion se realizara mediante la presentacion de una copia simple de los documentos, firmada en todas sus hojas
por el postor.

IX. LUGAR Y PLAZO DE EJECUCION (Obligatorio)

Lugar: El bien sera entregado en el Almacén Central de la Municipalidad Provincial de Churcampa
Plazo: El plazo de entrega del bien seré 01 dia calendario, 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.

s
X.\.  CONFORMIDAD (Obligatorio)

ﬂ &7ecepcion y conformidad de la prestacion se regula por lo dispuesto en el articulo 144 del Reglamento de la Ley N°

2069, Ley General de Contrataciones Publicas y su reglamento. La conformidad sera emitida por la Sub Gerencia de
“I/Educacion, Recreacion y Cultura, que no debe exceder de (07 dias calendarios), de entregado los bienes en la entidad
dé parte del proveedor.

Xl. FORMA Y CONDICIONES DE PAGO

Modalidad de pago se realizara a: suma alzada

El pago se realizara una vez entregado en su totalidad el bien en el Almacén de la Entidad.

luego de la recepcion formal y completa de la documentacion correspondiente, La Entidad debe pagar las
contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro de los 10 dias habiles siguiente a la conformidad de los bienes,
siempre que se verifiquen las condiciones establecidas en el contrato para ello.

Xll.  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) afio, 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 la ejecucidn de la prestacion:

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto del contrato, la MPCH le aplica
automaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso.

La penalidad se aplica autométicamente y se calcula de acuerdo a la siguiente formula:
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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, seguin corresponda, el monto vigente de la contratacion o items que debio
gjecutarse o en caso que estos involucraran obligaciones de ejecucion periodica o enfregarse 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.

XVI.  CLAUSULA ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO

Declaracion del Proveedor

El Proveedor declaray garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratandose de una persona juridica a través de sus
socios, integrantes de los 6rganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios, asesores o
personas vinculadas a las que se refiere el Reglamento de la Ley General de Contrataciones Publicas, ofrecido,
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 maximo
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”.

XVII.  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 publico 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
Pdublicas y de manera supletoria las disposiciones pertinentes del codigo civil vigente, cuando corresponda.




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Denominacion técnica : ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Unidad de medida : LITRO

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

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 idéneo 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 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:

CALIDA

El  caracteristico del producto

~ Color designado.

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

A2

_#Materia volatil a 105 °C Méximo 0,2 % m/m CXS  19-1981  (2021)
NORMA PARA GRASAS Y
ACEITES COMESTIBLES
Contenido de jabon Maximo 0,005 % m/m NO REGULADOS POR
NORMAS INDIVIDUALES

Impurezas insolubles Maximo 0,05 % m/m

Hierro (Fe) Maximo 2,5 mg/kg
Cobre (Cu) Maximo 0,1 mg/kg
indice de acido Maximo 0,6 mg de KOH/g de aceite

Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno

Indice de peréxido activo/kg de aceite

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

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

complementaria.

Precision 1: Ninguna.

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

' Segun 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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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, 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, 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.

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.

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
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 del Cédigo 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 la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado

El rotulado de los envases de aceite vegetal comestible debe considerar lo siguiente, segun el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos para
el etiquetado de preenvases. 5% Edicidn, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
‘Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion. Debe contener la siguiente informaciéon minima
en idioma espanol:

\ - nombre del producto;

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

" - nombre y direccion del fabricante;

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

- numero de Registro Sanitario;

- 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;

- contenido en litros, del producto envasado;

- pais de origen.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
rotulada. La informacién 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.

Precision 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: ARROZ PILADO EXTRA
: ARROZ ELABORADO GRADO 1 - EXTRA
: KILOGRAMO
: 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

Del bien

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

El arroz pilado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos especificos y
generales

— Estar exento de sabores y olores
extranos.

— Estar exento de suciedad
(impurezas de origen animal,
incluidos insectos muertos) que
representen un peligro para la
salud humana.

— No debe contener insectos vivos,
muertos o en cualesquiera de sus
estados fisiologicos;  granos
mohosos, germinados, sucios.

— Estar exento de rielén y polvillo.

Clase y longitud

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.

Longitud del grano
Clase entero
Largo De 6,6 mm o mas
. 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)

Granos rojos 0,0 %
Granos tizosos totales Maximo 2 %
Grat:nos tizosos Maximo 5 %
parciales

Granos dafnados 0,0 %

NTP 205.011:2023 ARROZ.
Arroz elaborado. Requisitos.
42 Edicion

Version 09
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CALIDAD

Mezcla varietal - o
contrastante Maximo 2,5 %
Materia extrafia
(Se considera solo materia :
Giafa  oigenich: | No Méximo 0.15 % NTP 205.011:2023 ARROZ.
se pemmite la presencia : o Arroz elaborado. Requisitos.
de  materias  extrafias 42 Edicion
inorganicas)
Granos quebrados Maximo 5 %
Granos inmaduros 0,00 %
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 regulacion
complementaria.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases la clase de arroz requerido, segtn 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
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, seguin 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.

El arroz pilado debe ser entregado en envases 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% 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.

2.3 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, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

' Segun 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. 87 Edicion, la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de
preenvases. 5% Edicién y con el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2023. Debe contener la siguiente
informacion minima en idioma espanol:

— nombre del producto;

~ grado del arroz;

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

— nombre y direccion del fabricante;

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

— numero de Registro Sanitario;

- 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;

— peso neto en kilogramos del producto envasado;

— pais de origen.

Precision 4: 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 el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

~* | Precisién 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1.  CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: AZUCAR RUBIA DOMESTICA
: AZUCAR RUBIA DOMESTICA
: KILOGRAMO

: Es el producto sdélido cristalizado obtenido directo del jugo de la
cafa de azucar (Saccharum sp), mediante procedimientos
apropiados, esta constituida esencialmente por cristales de
sacarosa cubiertos por una pelicula de miel madre.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El azucar rubia doméstica debe presentar las caracteristicas:

CALIDAD

Color, sabor, olor

Color amarillo pardo, sabor y olor
caracteristico.

Aspecto

No debe presentar insectos, arena,
tierra u otras impurezas que indiquen
una manipulacion 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
Color a 420 nm Maximo 3500 Ul

Azicares reductores

Maximo 0,70 g/100 g

Sustancias insolubles
(sedimentos)

Maximo 500 mg/kg

Factor de seguridad

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

El factor de seguridad se determina
mediante la siguiente ecuacion:

F = %Humedad
100 - °Pol

NTP 207.007:2023 AZUCAR.
Azlcar rubia. Requisitos.
52 Edicion

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos
establecidos por la Direccion General
de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria — DIGESA, la 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
complementarias.

Precision 1: Ninguna.

' Segun 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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2.2

23

24

2.5

2.6

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, 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.

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
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 Cadigo 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 |as 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 del azticar 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-SA, y sus modificatorias, y las disposiciones especificadas
en el numeral 8.2 de la NTP 207.007:2023, asi como en la NTP 207.058:2014 AZUCAR. Rotulado.
2% Edicion. Debe contener la siguiente informacién minima en idioma espanol:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razon social y direccion 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;

- codigo o clave del lote;

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

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

- 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.

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
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica : PAPA YUNGAY GRADO DE CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : La variedad Yungay tiene pulpa cremosa amarillenta y el uso sugerido
es sancochado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

Cada lote de papa debe estar

conformado por la misma variedad.

Las papas variedad Yungay

deben presentar las siguientes

caracteristicas:

Uniformidad — Forma oval - chatos tamaro
grande y compactas.

— Piel amarillenta con jaspes rojizos,
ojos superficiales y en poco
numero.

— Pulpa cremosa amarillenta.

Diametro (D) Calibres
y peso (g)

Extra Primera | Segunda

D
Tamafio! )| 151104 | 10373 | 7745 | NTP 011.119:2016 PAPA Y
SUS DERIVADOS. Papa.

D(Ef:)"r 10161 | 6045 | 44-32 | Definiciones y requisitos.
32 Edicion
Peso 710-321 | 320-132 | 131-20

(g)

Sanidad y aspecto

Inmadurez (papa
pelada o pelona con Maximo 1 % m/m
levantamiento de piel)

Cortes, cicatrices,

magulladuras, grietas, Maximo 2 % m/m
rajaduras

Brotamiento 0 % m/m
Verdeamiento 0 % m/m
Pudricién seca 0 % m/m
Pudricion humeda 0 % m/m

' Los didmetros mayor y menor estan referidos a las dimensiones maximas y minimas de los ejes longitudinal y transversal del
tubérculo cuando se intersecan en angulo recto,
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CALIDAD

Comeduras,
perforaciones, galerias
(danos causados por
insectos y roedores)

Maximo 2 % m/m

NTP 011.119:2016 PAPA'Y
SUS DERIVADOS. Papa.
Definiciones y requisitos.

Agraria — SENASA, autoridad nacional
competente?.

Mezclas varietales 0 % m/m i
32 Edicion
Porcentaje méaximo 5 % mi/m
acumulado
Cumplir con lo establecido por Eg?;gmﬁgﬁar?: ’;;ggggg
INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad | .o .ooe Decrato Supremo

N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tamario de papa Yungay calidad primera
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Papa Yungay
calidad primera de calibre primera.

2.2

Envase

El alimento debe ser envasado segtn lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS vy
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente

protegido.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacion y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacién apropiada de las papas, y deben
\estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podran ser sacos, bolsas u otros envases del

c"
% \mismo tamano, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas

Embalaje

-oorrespondlentes (por ejemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, efc.).

Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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 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.

24

Rotulado

Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremao N° 034-2008-AG.
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2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento;

- contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

- Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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