ANO 2026

CUADRO CONSOLIDADO DE REQUERIMIENTO

o LYY UNIDAD DE CANTIDAD ANQ | CANTIDAD ANO | CANTIDAD
MEDIDA 2026 2027 TOTAL
1 ARVE)A VERDE SECA ENTERA KLG 48 54 102
2 e;g:me_n; I%L?E 03 UNIDAD 450 570 1,020
3 AVENA CON KIWICHA KLG B8 12 20
4 AVENA CON MACA KLG 8 12 20
5 AVENA CON QUINUA KLG 8 12 20
e a5 4
7 FIDEQO CORTO {CORTADO} KLG 20 32 52
8 FIDEO LARGO KLG 20 32 52
g9 GARBANZO CLAIDAD 1 - EXTRA KLG 20 24 44
10 HARINA DE TRIGO KLG 24 32 56
11 PALLAR CALIDAD EXTRTA KLG 32 40 72
i2 QUINUA GRADO 1 KLG 16 24 40
13 SAL DE MESA KLG 20 20 40
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desiona s |
PARA : CPC. Maribel Jania Gutiérrez Mestas . =ioneaica o |
Jefa de la Oficina de Administracion e
Red de Salud Arequipa Caylloma | 1 1 MAR 2026 |
ATENCION  : SRTA. Ligia Helena Diaz Paredes If I WY ExpRy.. .. Jatsi

bt Y o 15033 Fiema: 4 : !

ASUNTO : Autorizacion para la adquisicion de ALIMENTOS SECOS C
FICHA TECNICA, FTE FTO RECURSOS ORDINARIOS 2026 lY 2027 %?GRAM%?'ON N };
LAN 4

Responsable del Proceso de Logistica

PASE A; HLENRINS LYEUPUES
REFERENCIA : Informe N°198- 2026-GRA/GRS/GR-RSAC-D-OPPDI-J. 0&’ I" Cﬁﬂ»ff
(Doc. 9337787) (Exp. 5650194),

PARA: M eapesirin
f—?"j;]dw ....... do SI6A db

e

FECHA : Arequipa, 2026 marzo 11. w . W’%Fmaq
( Por medio del presente, y en atencién al documento de la referencia, emitido por é‘ o f 2
la Jefatura de la Oficina Planeamiento, Presupuesto y Desarrollo Institucional, donde solicita v ,8.2
autorizacion para la adquisicion de ALIMENTOS SECOS CON FICHA TECNICA, con fuente de _,If = ééé
financiamiento de RECURSOS ORDINARIOS 2026 Y 2027; esta Direccion Ejecutiva AUTORIZA i{ = gég
lo solicitado en el documento de la referencia, tomando en cuenta ademas el Informe B&E 3 §§§f
N°0072-2026-GRA/GRS/GR-RSAC-D-OPPDI-J-PP, para las especificaciones técnicas, ; n z§§{
debiendo continuar con las acciones administrativas pertinentes e informar de todo a est"é”‘g . °g§
despacho. ADins §ivme o —)f'
PASE A...... Lefp AR ;
. . . . PARA.  J gt T i '
Sin otro en particular, cimplase de manera estricta. | e .
Jg) TR —

o e Lt T L

mreecmom*fg ¥

PO Lo e

&,

A 9 __CMmP.s3f3z | [ z AT o
FEeo ~ DIRECTORA yﬁ%:u*.tVA il D 5
NP Lot | sEcPre CHITER |
Con CC: Archivo Direccion Ejecutiva | .- cpenre. - TICH

Se adjynta: Doc. Original 9337787 en (73) falios

SGD Pocumento: 4 JUE 1OY en folios1(01) 19 MAR 2026

SGD/Expediente: 5650194

TOTAL, FOLIOS: SETENTA Y CUATRO (74)" i '
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GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA

“DECENIO DE LA IGUALDAD DE OPORTUNIDADES PARA MUJERES Y HOMBRES™

CRBMCAND RHJUALL BE SACRIPL

SPREVCIV SFGHIVAL Do fain s
Hod de Batun A requips CoyTioma

“Afto de la esperanza y fortalecimiento de Ia democracia™

INFORME N° } 93 -2026-GRA/GRS/GR-RSAC-D-OPPDE-J.

PARA : Medico Evelyn Paola Choque Chéavez
Directora Ejecutiva de la Red de Salud Arequipa Caylioma

ASUNTO : Autorizacion para la adquisicion de ALIMENTOS SECOS OON FICHA - FT.
FTO. Recursos Ordinarios

REFERENCIA : Informe N°072-2026-GRA/GRS/GR-RSAC-D-OPPDI-J-PP.

FECHA : Arequipa, 09 de marzo del 2026.

Es grato dirigirme a usted, para saludarle cordialmente y hacer de su conocimiento que se ha
recepcionado el documento de la referencia, que contiene la'soficitud para la adquisicion de
ALIMENTOS SECOS CON FICHA con FTE. FTO. Recursos Ordinarios, para el afio 2026 Y
2027.

Motivo por lo cual, se solicita la auterizacién respectiva para continuar con los tramites
correspondientes para su ejecucion.

Sin ofro particular, me despido de Usted.

Atentamente, 1

P s é‘.—"”"‘"";_.. " .
. Memo 0 408- Aogidie>
dwlmw lu OJ wsiceen ole

: o o

7016 o el
Aol InF. 022006 d
censolids o Fefrrn
Mo Aecheo o

RBDCAal

C.c. Archivo.

Se adjunta: Doc N° 9335549 original en (72) folios

Nuevo Reg. Documento: 93334+ en (01) folio.
Nuevo Reg. Expediente: 5650194

Total folios: 73

Av. indeperdenca con Hascapan, banco
&;7;; Anpnir oz, bloguo E A 600 imierior
AREQUIPA SOMOS TODOS 13
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“DECENIO DE LA IGUALDAD DE OPORTUNIDADES PARA LAS MUJERES Y LOS HOMBRE:
“ARO DE LA ESPERANZA ¥ EL FORTALECIMIENTO DE LA DEMOCRACIA”

INFORME N2 032 -2026-GRA/GRS/GR-RSAC-D-OPPDI-J-PP.

PARA : Med. Ruperto Benjamin Duefias Carpio

F“‘“""Hl“‘m“"“""“'%_
P
Jefe de la Oficina de Planificacidn, Presupuesto y Desarrollo Institucional

ASUNTO : Requerimiento de adquisiciéon de ALIMENTOS SECOS SIN FICHA Fte. Ft? Recursos m}ﬂ

ATENCION : Direccién Ejecutiva - Autorizacién

Informe N* 110-2026-GR /GRS/GR-RSAC-D-OPPDI-J-SM

Ll
FECHA : Arequipa, 09 de marzo del 2026. | F.”@gl%fz.&mm

o nnee
xwoy e

REFERENCIA : Informe N° 017-2026-GR /GRS/GR-RSAC-D-OPPDI-J-DEF.NAC ‘ ?

Tengo el agrado de dirigirme a usted, para saludarlo cordialmente, y a la vez indicarle que se ha
recepcionado los informes de requerimiento de las ares usuarias para la adquisicién de ALIMENTOS SECOS
CON FICHA, para el periodo 2026 y 2027.

De acuerdo con lo establecido en la Ley N* 32069 Ley General de Contrataciones Publicas y su reglamento, la
entidad debe asegurar que toda contratacidn responda a una necesidad debidamente identificada y
programada en el Cuadro Multianual de Necesidades (CMN) y en la Programacién Multianual de Bienes,
servicios y obras {PMBSO).

Garantizar la continuidad, calidad y suficiencia del servicio alimentario brindado a las personas usuarias de
los Hogares Protegidos de la Red de Salud Arequipa-Caylloma, mediante la contratacion oportuna de
alimentos secos que permitan cubrir sus requerimientos nutricionales diarios, asegurando condiciones
adecuadas de bienestar, proteccion y soporte integral, conforme a las obligaciones institucionales v a la
normativa vigente del sector salud.

FF. PROG META  EG. coDIGO DESCRIPCION UN&‘ZAD S P e
MEDIDA 2026 2027 TOTAL

00 0131 0086 2.3.11.11 099600070010 ARVEIAVERDE SECA ENTERA XG - 48 54 102
00 0068 0068 23.1 111 091400060005 ﬂ‘;g:””LETEEN"CE'TE VEGETAL  ynipap 130 130 260
00 0068 0072 23.11.11 091400060005 ‘:Tl‘;g:NF'LETEENACE'TEVEGETAL UNIDAD 200 200 400
00 0131 0086 23.11.11 091400060005 :TI‘;ZSNF'LETEEN"CE'TEVEGETAL UNIDAD 120 240 360
00 0131 0086 23.1 1.11 090600030258 AVENA CON KIWICHA K16 8 12 20
~1 0131 0086 23.11.11 090600030183 AVENA CON MACA KLG 8 12 20
go 0131 0086 23.11.11 090600030259 AVENACON QUINUA XLG 8 12 20
00 0131 0086 23.11.11 090600030347 C;immg?ﬂfﬁgif;” XLG 48 54 102
00 0131 0086 23.11.11 090600020189 FIDEO CORTO {CORTADO) XLG 20 32 52
00 0131 0086 23.11.11 090600020190 FIOEQ LARGO KLG 20 32 52
00 0131 0086 2.3.11.11 099600070142 GARBANZO CALIDAD 1-EXTRA KLG 20 24 44
00 0131 0086 2.3.1 :t.11 030600040044 HARINA DE TRIGD KLG 24 32 56
00 0131 0086 23.1 1.11 099600070158 PALLAR CALIDAD EXTRA KLG 32 40 72
00 0131 0086 23.1 111 090600030740 QUINUA GRADO 1 KLG 16 24 40
00 0131 0086 23.11.11 092200010187 SALDE MESA KLG P 0 40

www redpenferica. aqp.gob.pe

Av Independencia con Paucarpata, Edifi

AREQU|PA SOMOS TODOS zfzo;‘s Andnimos, bioque E N° 600 infero|

T. 054.200823 - 206777 - 202279

fz



Por los fundamentos expuestos, se solicita se remita el presente informe a la Direccién Ejecutiva para su
Autorizacién para procedes con la adquisicién de ALIMENTO SECOS CON FICHA en el marco de la Ley N° 32069

GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA

"DECENIO DF LA IGUALDAD DE OPORTUNIDADES PARA LAS MUJERES ¥ LOS HOMBRES” Q“
“ANC DE LA ESPERANZA Y EL FORTALECIMIENTO DE LA DEMOCRACIA”

y su reglamento a fin de asegurar la continuidad y eficiencia de las actividades institucionales.

Sin otro particular y agradeciendo la atencién que ie brinde al presente, aprovecho la oportunidad para

reiterarle los sentimientos de mi especial consideracién y estima personal.

Atentamente,
3 = GIONAL DE AREQUIPA
RED DE BALUE__'L-\-
- avsnsd
[T p
ic. Erika e
COO‘EB&AGORA PROGRAMAS FRESUPUESTALES
C.c. - 1 Archivo
Se adjunta

SISGEDO Registro Documento 6233554 9
SISGEDO Registro Expediente : S ¢ 519 Y

Folios : Sesenta y tres {63}
Folios Totales : Setenta y dos {72) W rECPATNC. A, gD, 08
Av. Independencia con Paucarpata, Edifici
Héroes Anonimos, bloque E N° 600 interio
AREQUIPA SOMOS TODOS NP 424
T 054-200823 - 206777 - 202279




GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA

REQUERIMIENTO BIENES

1. FINALIDAD PUBLICA DE LA CONTRATAQON

Garantizar la continuidad, calidad y suficiencia del servicio alimentario brindado a las personas usuarias de los
Hogares Protegidos de la Red de Salud Arequipa—Cayllorna, mediante la contratacion oportuna de alimentos secos
que permitan cubrir sus requerimientos nutricionales diarios, asegurando condiciones adecuadas de bienestar,
proteccidn y soporte integral, conforme a las obligaciones institucionales y a la normativa vigente del sector salud.

2. DESCRIPCION GENERAL DEL REQUERIMIENTO

Los alimentos secos con ficha técnica aprobada son productos alimenticios de consumeo humano que, por sus
caracteristicas de conservacion, almacenamiento y manipulacién, no requieren refrigeracion y mantienen su

calidad durante pericdos prolongados,
3. DESCRIPCION GENERAL DEL REQUERIMIENTO

3.1. CARACTERISTICAS DEL BIEN COMUN A CONTRATAR

"Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres" ﬁc
“Afo de la Esperanza y el Fortalecimiento de la Democracia”

QU
~g

DENOMINACION DEL BIEN SEGUN FICHA TECNICA UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD
ARVEJA VERDE SECA ENTERA KLG 102
ATUN EN FILETE EN ACEITE VEGETALX 170 g UNIDAD 1,020
AVENA CON KIWICHA KLG 20
AVENA CON MACA KLG 20
AVENA CON QUINUA KLG 20
AVENA ENRIQUECIDA CON VITAMINAS Y MINERALES KLG 102
FIDEQ CORTO [CORTADO} KLG 52
FIDEQ LARGO KLG 52
GARBANZO CALIDAD 1 - EXTRA KLG 44
HARINA DE TRIGO KLG 56
PALLAR CALIDAD EXTRA KLG 72
QUINUA GRADO 1 KLG 40
SAL DE MESA KLG 40

3.2. ESPECIFICACIONES TECNICAS SEGUN EL OBJETO CONTRACTUAL

. FICHA TECNICA
DENOMINACION DEL BIEN SEGUN FICHA TEQNICA APROBADA
ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA si
FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, ENVASE DE PESO NETO DE 170 G 3
HOJUELAS PRECOCIDAS DE AVENA CON KIWICHA S
HOJUELAS PRECOCIDAS DE AVENA CON MACA S|
HOJUELAS PRECOCIDAS DE AVENA CON QUINUA st
HOJUELAS DE AVENA PRECOCIDAS )
FIDEOS CORTOS (CORTADOS) sI
FIDEOS LARGOS St
GARBANZO CALIDAD 1- EXTRA sl
HARINA DE TRIGO )
PALLAR CALIDAD EXTRA Si
QUINUA GRADO 1 sI
SAL DE MESA sI

4. CONDICIONES DE CONTRATACION

i. Modalidad de pago

El contrato se rige por la modalidad SUMA ALZADA, de conformidad con el articulo 130 del Reglamento.

RED DE SALUD AREQUIPA CAYLLOMA -

Direccién : Av. Independencia con Paucarpata, Edificio Héroes Anénimos, bloque E N° 600 interior N® 424

Teléfono : 054-200823 - 206777
Razdn social: GRA Salud Red Periférica Arequipa
Web institucional: https:#redperifericaaqp.gob.pe



il.  Plazo de entrega

GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA

"Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"

“Afio de la Esperanza y el Fortalecimiento de la Democracia”

P,
sk

Los bienes materia de la presente convocatoria se entregaran en un plaze de cineco (05) dias calendarios, en
concordancia con lo establecido en la estrategia de contratacion, computados a partir del dia sigulente de la
suscripcién del contrato. Las entregas subsigulentes se realizardn en un piazo maximo de cinco (05} dfas
calendario, una vez notificada la orden de compra, de acuerdo al siguiente cronograma:

CANTIDAD
AfO 2026 Afio2027 e
LraEntrega | 2daEntrega | STOEMWERd | 4 Entrega | StaEntrega
. A los cinco
A los cinco Alos cinco (05) dias A los cinco Alos cinco
UNIDAD DE (05) dias {05) dias {05) dias (0S) dias
PROG META DESCRIPCION MEDIDA calendarios de | catendarios de c;'::::;i:: :’ calendarios de | calendarios de
Notificada la Notificada la Orden de Notificada la Notificada la
Orden de Orden de Orden de Orden de
Compra
Compra Compra MES DE Compra Compra
MES DE ABRIL | MES DE JULIO OCTUBRE MES ENERO MES ABRIL
ARVEIA VERDE SECA
0131 0086 ENTERA KLG 24 24 27 27 102
ATUN EN FILETE EN
0068 0068 ACEITEVEGETALX 170 ¢ UNIDAD 130 130 260
ATUN EN FILETE EN
0068 0072 ACEITE VEGETALX 170 & UNIDAD 200 200 400
ATUN EN FILETE EN
0131 0086 ACEITEVEGETALX 270 g UNIDAD &0 80 120 120 360
0131 0086 | AVENA CON KIWICHA KLG 4 4 6 6 20
0131 0086 | AVENA CON MACA KLG 4 4 6 6 20
0131 D086 | AVENA CON QUINUA KLG 4 4 [ [ 20
AVENA ENRIQUECIDA
0131 0086 | CONVITAMINASY KLG 24 24 27 27 102
MINERALES
0131 0086 FIDEO CORTO (CORTADO) KLG 10 10 16 16 52
0131 0086 FIDEC LARGO KLG 10 10 18 16 52
GARBANZO CALIDAD 1 -
0131 Q086 EXTRA KLG 10 10 12 12 a4
0131 00386 HARINA DE TRIGO KELG 12 12 16 16 56
0131 0086 PALLAR CALIDAD EXTRA KLG 16 16 20 20 72
0131 0086 | QUINUA GRADO 1 KLG 8 8 12 12 40
0131 0086 | SAL DE MESA KLG 10 10 10 10 40

El cronograma de entregas comprenderd el periodo desde el mes de ABRIL del 2026 a ABRIL del 2027,
dividido en CINCO (05) entregas.

iii. Lugar de entrega de los bienes

La entrega de los bienes se realizara de la siguiente manera:

ALMACEN DE LOS HOGARES PROTEGIDOS: PROG 0131

- HOGAR PROTEGIDO LUZ DE ESPERANZA — HUNTER: sito en Psje. Martinetti 111 Cercado. El horario
para la recepcién de los bienes serd de 8:00 a 12:00 y 14:00 hasta 15:30 horas.

- HOGAR PROTEGIDO HACIA UNA NUEVA VIDA — MAJES: sito en urbanizacién Centro Poblado Santa
Marla de la Colina pise 1 manzana k lote 14 distrito Majes provincia Caylloma departamento Arequipa El
horario para la recepcidn de los bienes serd de 8:00 a 12:00 y 14:00 hasta 15:30 horas.

RED DE SALUD AREQUIPA CAYLLOMA —

Direccién : Av. Independencia con Paucarpata, Edificio Héroes Anénimos, bloque E N° 600 interior N° 424
Teléfono : 054-200823 - 206777

Razdn social: GRA Salud Red Periférica Arequipa

Web institucional: https:/redperifericaaap.gob.pe
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1ra Entrega 2da Entroga 10ma Entrega 1lva Entmga
A los cinco [05) dias A los cinco (05) A los dineo {05) A los cinco {05) dias
. calendarios de dias calendarios de  TOTAL dias calendarh Jendarios de TOTAL
. aslell Lol i Notlicada la Orden de  Notificada la Orden 2026 de Notificada la Notlticada ls Orden 027
Compra de Compra Orden de Compra de Compra
MES DE ABRIL MES DE MAYO MES ENERO MES FEBRERO
FECHA DE ENTREGA 1/07/2026 1/10/2026 4/01/2027 1/04/2027
ARVEJA VERDE Hogar Luz de Esperanza - Hunter 12 12 24 12 12 4
SECA ENTERA Hogar Hack una nueva vida - Majes 12 12 24 12 12 24
ATUN EN FILETE Hogar Luz de Esperanza - Hunter 30 30 &0 30 30 &0
EN ACENTE
VEGETALX170¢g Hogar Hacika una nueva vida - Majes 0 30 60 30 30 60
AVENA CON Hogar Luz de Esperanza - Hunter 2 2 4 2 2 4
KIWICHA Hogar Hacia una nueva vida - Majes 2 2 4 2 2 4
AVENA CON Hogar Luz de Esperanza - Hunter 2 2 4 2 2 4
MACA Hogar Hacia una nueva vida - Majes 2 2 4 2 2 4
AVENA CON Hogar Luz de Esperanza - Hunter 2 2 4 2 2 4
QUINUA Hogar Hacia una nueva vida - Majes 2 2 4 2 2 4
AVENA
- 24
ENRIGUECIDA Hogar Luz de Esperanza - Hunter 12 12 24 12 12
CON VITAMINAS . .
¥ MINERALES Hogar Hacia una nueva vida - Majes 12 12 24 12 12 24
FIDEO CORTO Hogar Luz de Esperania - Hunter 5 5 10 5 5 10
(CORTADO) Hogar Hacia una hueva vida - Majes 5 5 10 5 5 10
Hogar Luz de Esperanza - Hunter 5 5 10 5 5 10
FIDEC LARGO —— — — =—— —
Hogar Hacia una nueva vida - Majes 5 5 10 5 5 10
GARBANZO Hogar Luz de Esperanza - Hunter 5 5 10 5 5 10
CAUDAD 1-
EXTRA Hogar Hacia una nueva vida - Majes 5 S 10 5 5 10
HARINA DE Hogar Luz de Esperanza - Hunter 6 & 12 6 6 12
TRIGO Hogar Hacia una nueva vida - Majes 6 6 12 6 6 12
PALLAR CALIDAD Hogar Luz de Esperanza - Hunter 8 -] 16 a4 8 16
EXTRA Hogar Hack una nueva vida - Majes 8 8 16 8 3 16
QUINUA GRADC Hogar Luz de Esperanza - Hunter 4 4 8 4 4 8
1 Hogar Hacia una nueva vida - Majes 4 4 8 4 a_ 5
Hogar Luz de Esperanza - Hunter 5 5 10 5 5 10
— Hogar Hacia una nueva vida - Majes 5 5 10 5 5 10

ALMACEN CENTRAL: PROG 068
- Almacén CENTRAL sito en sito en Psje. Martinetti 111 Cercado. E! horario para la recepcién de los bienes
serd en el Almacén de la GRA-SALUD RED PERIFERICA de 8:00 a 12:00 y 14:00 hasta 15:30 horas.

1ra Entrega
N 2da Entrega
A los cinco (05) dias celendarios
. A los cIngo [05] dias calendarios  TOTAL
DESCRIPAON N* ENTREGA de Nmiﬁ;d.;‘:::rdon de TOTAL 2026 do Notificada fa Orden de Compra 2027
MES DE ABRIL g (i e
ATUN EN FILETE EN P.P. Vulnerabifdad
ACEITE VEGETALX  frente a Emergencias 330 330 330 330
170¢ ¥ Desastres

I

Penalldades

Penalidad por mora:

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucién de las prestaciones objeto del contrato, la
entidad contratante le aplica automdaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso que le sea
imputable, de conformidad con el articulo 120 del Reglamento.

Solucién de controversias contractuales

Las controversias que surian entre las partes durante la ejecucién del contrato se resuelven mediante
conciliacion, CUANDO SE HAYA PACTADO Y ARBITRAJE.

Para el arbitraje el postor ganador de la buena pro selecciona a una de las siguientes instituciones arbitrales

para administrario:

RED DE SALUD AREQUIPA CAYLLOMA —

Direccién : Av. Independencia con Paucarpata, Edificio Héroes Anénimos, bloque E N 600 intarior N°® 424

Teléfono : 054-200823 - 206777
Razén social: GRA Salud Red Periférica Arequipa

Web institucienal. https:/redperifericaagp.gob.pe
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"Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
“Afio de la Esperanza y el Fortalecimiento de la Democracia”

N* INSTITUCIONES ARBITRALES RUC
1 CENTRO DE ARBITRAJE DE LA CAMARA DE COMERCIO £ INDUSTRIA DE 20124994340
AREQUIPA
2 CAMARA DE COMERCIO DE LA PEQUENA Y MEDIANA EMPRESA DEL PERU 20602244009
CORTE INTERNACIONAL DE ARBITRAJE, RESOLUCION DE DISPUTAS Y
3 CONCILIACION - CIADIC e ery
5. REQUISITOS DE CALIFICACION
i. REQUISITOS DE CALIFICACIGN OBUGATORIOS
1. CAPACIDAD LEGAL
Ne REQUISITO DE HABILITACION | ACREDITACION
1 !
| Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien
| correspondiente, expedido por Ia Direccion General
de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria —
1 | Registro Sanitario vigente DIGESA, segun lo indicado en los articulos 102 y 105
& g del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante |
| Decreto Supremo N2 007-98-SA, y sus
I | modificatorias.
: Copia sirmple de fa Resolucién Directoral vigente que
otorga Validacién Técnica Oficial al Plan HACCP,
| emitida por la Direccidén General de Salud Ambiental
e Inocuidad Alimentaria - DIGESA, segin Resolucion
! Ministerial N® 449-2006/MINSA, Aprueban la Norma
2 | Resolucién Directoral vigente que otorga Validacién | Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la

Técnica Oficial al Plan HACCP

3 | Protocolo Técnico para Registro Sanitario

| Protocolo Técnico de Habilitacidn Sanitaria de planta
' de procesamiento industrial,

6. ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO

Fabricacién de Alimentos y Bebidas. El Plan HACCP
debera aplicarse a la linea de produccién del bien

| objeto de contratacién o a una linea de produccién |

dentro de la cual esté inmerso el bien requerido, en

razén det articulo 4 de la norma sanitaria aprobada |

por la Resolucién Ministerial N2 4438-2006/MINSA.

Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro

Sanitarioc de productos pesqueros y acuicolas, |
otorgade por la Autoridad Nacional de Sanidad e |

Inocuidad en Pesca y Acuicultura — SANIPES, para
cada bien a contratar.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacidn
Sanitaria de planta de procesamiento industrial,
otorgado por la Autoridad Nacional de Sanidad &
Inocuidad en Pesca y Acuicultura — SANIPES, para
cada bien a contratar

EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber ofrecido, negociado, prometido ¢ efectuado ningun pago o entrega de
cualquier beneficio o incentivo ilegal, de manera directa o indirecta, a cualquier servidor de la entidad contratante.

Asimisrmo, EL CONTRATISTA se obliga a mantener una conducta proba e integra durante la vigencia del contrato, y
después de culminado el mismo en caso existan controversias pendientes de resolver, lo que supone actuar con

probidad, sin cometer actos ilicitos, directa o indirectamente.

RED DE SALUD AREQUIPA CAYLLOMA ~

Direccion : Av. Independencia con Paucarpata, Edificio Héroes Anénimos, bloque E N°® 600 interior N® 424

Teléfono : 054-200823 - 206777
Razdn social: GRA Salud Red Periférica Areqguipa
Web institucional: hitps:/redperifericaaqp gob.pe
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GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA P, g

"Decenio de la igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres" A {*':r.f{
“Afio de la Esperanza y el Fortalecimiento de la Democracia” :

Aunado a ello, EL CONTRATISTA se obliga a abstenerse de ofrecer, negociar, prometer o dar regalos, cortesias,
invitaciones, donativos o cualquier beneficio o incentivo ilegal, directa o indirectamente, a funcionarios publicos,
servidores publicos, locadores de servicios o proveedores de servicios del drea usuaria, de la dependencia encargada
de la contratacion, y/o cualquier servidor de la entidad contratante, con la finalidad de obtener alguna ventaja indebida
o beneficio ilicito. En esa linea, se obliga a adoptar las medidas técnicas, organizativas y/o de personal necesarias para
asegurar que no se practiquen los actos previamente sefialados.

Adicicnalmente, EL CONTRATISTA se compromete a denunciar oportunamente ante las autoridades competentes los
actos de corrupcion o de inconducta funcional de los cuales tuviera conocimiento durante la ejecucion del contrato
con LA ENTIDAD CONTRATANTE.

Traténdose de una persona juridica, lo anterior se extiende a sus accionistas, participacionistas, integrantes de los
drganos de administracidn, apoderados, representantes legales, funcionarios, asesores o cualquier persona vinculada
a la persena jurldica que representa, comprometiéndose a informarles sobre los alcances de ias obligaciones asumidas
en viriud del presente contrato.

Finalmente, el incumplimiento de las obligaciones establecidas en esta cléusula, durante {a gjecucién contractual,
otorga a LA ENTIDAD CONTRATANTE e! derecho de resolver total o parcialmente el contrato. Cuando lo anterior se
produzca por parte de un proveedor adjudicatario de los catalogoes electrénicos de acuerdo marco, el incumplimiento
de la presente cldusula conllevara que sea excluido de los Catalogos Electrénicos de Acuerdo Marco. En ningun caso,
dichas medidas impiden el inicio de las acciones civiles, penales y administrativas a que hubiera lugar.

7.RESOLUCIGN DE CONTRATC u ORDEN DE COMPRA POR INCUMPLIMIENTO

En el supuesto del liberal b} del numeral 68.1 del articulo 68 de |a Ley, la parte afectada por el incumplimiento requiere
a la otra parte que ejecute la prestacién materia de incumplimiento, bajo apercibimiento de resolver el contrato y se
procedera segun lo establecido en el articulo 122 del Reglamento de la Ley 32069.

8.GESTION DE RIESGOS

Se identificara los riesgos que esta enfrenta en la contratacién, dichas actividades y acciones se realizan sobre la base
de la identificacion, andlisis, valoracién, gestién, control y monitoreo de riesgos, que permiten tomar decisiones
informadas y aprovechar las oportunidades potenciales derivadas de estos. Las entidades contratantes realizan la
gestién de riesgos a fin de aumentar la probabilidad y el impacto de riesgos positivos y disminuir la probabilidad vy el
impacto de riesgos negativos, que puedan afectar el cumplimiente de la finalidad publica buscada. En todo momento,
fa gestion de riesgos debe constderar una mejora en ta administracion y en el uso de los recursos piblicos.

Q.VIQ0S OCULTOS

La recepcién conforme de la prestacién por parte de LA ENTIDAD no enerva su derecho a reclamar posteriormente por
defectos ovicios ocultos, conforme a lo dispuesto por los articulos 69 de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones
Publicas y 144 de su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de Uno {01) afics contados a partir de la ¢conformidad otorgada
por LA ENTIDAD CONTRATANTE,

10. CONFORMIDAD

Serd otorgada por el COORDINADOR DEL PROGRAMA PRESUPUESTAL, a través de la verificacién del cumplimiento de
las condiciones establecidas en las especificaciones técnicas en el plazo méximo de siete (7) dias de producida la
recepcion, de la prestacidn efectuada. En caso de observaciones se procederd de acuerdo con lo indicado en el articulo
144 del Reglamento de la Ley 32069,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA

Denominaci6n técnica : VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general  : La arveja verde es la semilla inmadura de la especie Pisum sativum L.
La vaina es el fruto de las plantas de la familia Fabaceas
(Leguminosas), gue contiene las semillas de arveja verde.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BJEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentarse con la adecuada madurez comercial, limpio, fresco, entero y sano;
debe perienecer a la misma variedad y debe estar en condiciones adecuadas para su manipuleo,

transporte y conservacion en buenas condiciones, segun lo especificado en el numeral 5.1.1 de
la NTP 011.106:2016.

Ei contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto Unicamente
por arvejas frescas de la misma variedad, grado, color y calibre. La parte visible del contenido del
empaque debe ser representativa del conjunto, segun lo indicado en el numeral 8.1.3 de ia
NTP 011.106:2016.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

| ceorcacow | wereewom

CALIDAD

) . Granos tiemos y consistentes, no
Consistencia harinosos. |
Ltenado de vainas 100 % lienado de vainas.

. Verde brillante {(claro u oscuro, seguin
Color de vaina y granos

variedad},
Didametro ecuatoriat
Lamano del grano :
Tamafio del grano Pequefio | Entre 7,1 mmy8,7 mm | NTP 011.106:2016

HORTALIZAS. Arveja verde.
Mediano | Entre 8,7 mmy 10,3 mm | Requisitos. 2¢ Edicién

Grande Mayor a 10,3 mm
Sanidad
Dafios serios: Indicios No se tolera indicios de pudricién.
de pudricion
Dafios leves: manchas
ligeras, heridas | No se tolera vainas con defectos.
cicatrizadas

. . Reglamento de Inocuidad
| Cumplir con o establecido por . .
'i:lNOCUID!D el Servicio Nacional de Sanidad Agroalimentaria, aprobado

) . mediante Decreto Supremo
Agraria - SENASA, autoridad N® 004-2011-AG, y sus

nacional competente!, . )
pe modificatorias.

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases el tamafio de las arvejas verdes, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arveja verde categoria
extra - tamadio grande.

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Dacreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracidn lo establecide en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS vy
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser acondicionado de tal manera que
quede protegido, ventilado y bien presentado, segun lo indicado en el numeral 8.1.1 de la
NTP 011.106:20186.

Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto, y sean de material adecuado que retina las condiciones de higiene, limpieza,
ventilacion y resistencia a la humedad, manipulacién y al transporte, de modo que garantice
una adecuada conservacion del producto, segin se indica en el numeral 8.1.4 de Ila
NTP 011.106:20186.

Precisidon 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademds, podrd 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.

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

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podrd indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cermado, 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.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en ef articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobade mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8.2 de la NTP 011.106:2016. Debe indicar lo siguiente en idioma espariof:

— nombre del alimento;
contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia,

— fecha de cosecha,;

- nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitana;

- nombre y direccién del importador, de corresponder;
Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamientc Primario de Alimentos
Agropecuarios;
identificacion det 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 informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de |a presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien :

Benominacion técnica

Unidad de medida
Descripcion general

FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN ENVASE DE PESO
NETO DE 170 g

: CONSERVA DE FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, EN

ENVASE DE PESONETODE 170 g

; LATA
: Conserva elaborada a base de carne de pescado de las especies

Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus atlanticus, Thunnus
obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus, o Thunnus fonggol,
precocida, con aceite vegetal como medio de relleno o liquido de
gobierno, envasada en recipientes cerrados herméticamente, que han
sido sometidos a esterilizacion comercial.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien

El filete de atin es el musculo longitudinal (dorsal y ventral) del pescado, separado del cuerpo
mediante corte paralelo a la espina dorsal, sin piel ni espinas, segin indica el numeral 3.3 de la
NTP 204.002:2011 (revisada el 2016).

El tamario de los filetes debe ser, de acuerdo al tipo del envase, de manera tal que ocupen el
diametro, ancho, largo o altura de forma completa, en los formatos cilindricos o rectangulares,
segun corresponda, sequn lo indicade en el numeral 5.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada el

2016).

El filete de atiin en aceite vegetal debe presentar las siguientes caracteristicas:

= CARACTERISTICA--

. ESPECIFICACION | REFERENCIA

e e R e B IR R e e - ke s e i e & e |

CALIDAD

Factores de calidad

Un lote de conserva de filete de atin en

aceite vegetal debe cumplir con todos los

requisitos de esta Ficha Técnica, y los
defectos que presenten se deben encontrar
dentro de ias siguientes tolerancias:

— EI' némero total de unidades
defectuosas no debe ser mayor que el
numero de aceptacion (c) de un plan de
muestreo apropiado con un NCA de
6.5;

- @l niimero total de unidades de muestra
gue no se ajustan a la forma de
presentacion (filete) no debe ser mayor
que el nimero de aceptacion (c¢) de un
plan de muestreo apropiade con un
NCA de 6,5,

- el peso neto promedio o el peso
escurrido promedio, segun
corresponda, de todas las unidades de
muestra examinadas no deben ser
inferiores al peso declarado, siempre
que ninguno de los envases tomado por
separado presente un déficit de peso
excesivo,

NTP-CODEX

STAN 70:2019 NORMA
PARA EL ATUN Y
BONITO EN CONSERVA.
32 Edicion

Versién 05
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_REFERENCIA

Una unidad de muestra se considerars defectuosa cuando presente
cualquiera de las caracteristicas que se determinan seguidamente

Materias extrafias

Cualquier materia presente en la unidad de
muestra que no provenga del pescado o
del medio de envasado, que no constituya
un peligro para fa salud humana, y se
reconozca facilmente a simple vista o se
detecte mediante cualquier método, incluso
mediante el uso de una lente de aumento,
que revele el incumplimiento de las buenas
practicas de fabricacion e higiene.

Una unidad de muestra afectada por olores
0 sabores objetables persistentes e

S > ) .
Otory sabor inconfundibles que sean signo de
descomposicion o ranciedad.
- Came excesivamente blanda no
{ caracteristica de las especies que
componen ¢l producto,
- i r
Textura Came  excesivamente dura no

caracleristica de las especies que
componen el producto.

- Presencia de orificios en la carne en
mas del 5% del contenido escurrido.

Alteraciones del color

Una wunidad de muestra con claras
alteraciones del color que sean signo de
descomposicion o ranciedad o con
manchas de sulfuro que afecten a mas del
5% del contenido escurrido.

Materias objetables

Una unidad de muestra que presente uno o
mas cristales de estruvita de mas de 5 mm
de longitud.

NTP-CODEX

STAN 70:2019 NORMA
PARA EL ATUN Y BONITO
EN CONSERVA. 32 Edicion

Presencia de
parasitos visibles

Ausencia

Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los productos
pesqueros y acuicolas para
mercado nacional y de
exportacion, aprobado
mediante Resolucion de
Direccién Ejecutiva N°057-
2016-SANIPES-DE, y su
maodificatoria.

Contenido del envase

El contenide debe ocupar camo minimo el
95% de la capacidad del envase.

NTP 204.002:2011
(revisada el 2016)
CONSERVAS DE
PESCADO. Clasificacion
de acuerdo a la
presentacion de! contenido.
22 Edicion
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Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
| para los productos
| Cumplir con los requisitos establecidos por | pesqueros y acuicolas para
INOCUIDAD el Organismo Nacional de Sanidad | mercado nacional y de

Pesquera — Sanipes, autoridad nacional | exportacion, aprobado
competente’. mediante Resolucidn  de
Direccién Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE,
¥ su modificatoria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase y/o embalaje

Los envases empleados para la fabricacién de conservas deben ser resistentes, no transmitir
sustancias toxicas o nocivas que alteren las caracteristicas sensoriales y permitan un cierre
hermético que proteja al producto hidrobiolégico de la contaminacion, asi como no deben
presentar signos de golpes y oxidacidn, segtn lo indicado en los numerales 52.1, 54.2 y 58.2 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Aciividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. El envase debe coresponder al autorizado
en el Registro Sanitario, segun indicaciones del Sanipes.

Asimismo, el doble cierre en los envases metdlicos debe cumplir con los requisitos minimos
establecidos en el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores sanitarios y de inocuidad para los
productos pesqueros y acuicolas para mercado nacional y de exportacion, aprobado mediante
Resolucion de Direccion Ejecutiva N° 057-2016-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 exportacién, aprobade mediante Resolucién de Direccidn Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases tanto el peso escurrido dsl producto por envase,
como el peso por embalaje requeridos. Asimismo, de ser necesario, podra indicar el material del
envase y/o embalaje, el tipo de cerrado (tapa simple o abrefacil) y la forma del envase (como tall,
oval, etc.) sin indicar sus dimensiones, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Rotulado
Los envases de filete de atin en aceite vegetal deben estar etigquetados? y contener como
minimo la siguiente informacion, segun lo indicado en los numerales 113.1 y 111.1 de}
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE:

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

—~ nombre comun, cuando difiera de la denominacién del producto, y nombre cientifico del
recurso hidrobiotogico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla de especies del
mismo género, ello debe ser precisado;

— pals de fabricacién o produccién;

1 Segin los articulos 1, 2 y 3 de fa Ley N° 30063, Ley de creacién del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, modificada
mediante Decreto Legistativo N® 1402,

2 Las mercancias gue sean stiquatadas bajo las disposiciones de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas
aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE y/o sean puestas en venia antes de ia entrada en vigencia del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, pueden continuar en circulacién y comercio,
siempre y cuando se mantenga su aplilud para el consumo ¢ uso al que se destine, segun lo establecido en la segunda
disposicidn complementaria transitoria del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesquaras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.
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— si el producto es perecible:

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

- fecha de produccién;
contenido neto del producto hidrobioldgico;

— peso drenado o escurrido;

- en caso el producto hidrobioloégico contenga algan insumo o materia prima que represente
algin 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 © razén social y direccién legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, segin corresponda; codigo de habilitacion o autorizacion
sanitaria de la planta; ¥ en caso de empresa(s) constituida(s) en Pen}, indicar el nimero de
Registro Unico de Contribuyente {(RUC);

- insfrucciones para su uso;

~ numero de registro sanitario del producto hidrobiclégico, segun corresponda, el cual también
puede estar en el proplo envase del producto siempre y cuando la etiqueta contenga una
referencia de su ubicacion.

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

El rotulado debe contener advertencias publicitarias, en caso corresponda, seguin lo indicado en
el Manual de Advertencias Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N? 30021, Ley de
promocion de la alimentacidn saludabie para nifios, niflas y adolescentes, 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 3: La entidad podra indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
rotulada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de |a presente ficha técnica.

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: HOJUELA PRECOCIDA DE AVENA CON KIWICHA
: HOJUELAS PRECOCIDAS DE AVENA CON KIWICHA

: KILOGRAMO

: Es el producto obtenido de {a mezcla de hojuetas precocidas de
avena y de kiwicha o la mezcla de granos de avena (procedente
de las especies Avena sativa L. y Avena bizantina L.) y kiwicha
(procedente de la especie Amaranthus caudatus, de la familia
Amaranthaceae) sometidos a procesos de precoccion, que
puede 0 no contener adilivos alimentarios de acuerdo a las
normas del Codex Alimentarius. Debe contener como minimo el
10 % de hojuelas precocidas de kiwicha o granos de kiwicha.

Para su consumo debe cocinarse.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1. Del bien

Las hojuelas precocidas de avena con kiwicha deben provenir de granos de kiwicha procesada
{beneficiada} y granos de avena limpios, sanos, libres de infestacion por insectos y de cualquier otra
materia extrafia objetable. Asimismo, los granos de kiwicha deben cumplir con lo indicado en la
norma NTP 205.054:2020 GRANOS ANDINCS. Kiwicha en grano. Requisitos. 3 Edicion, vy los
granos de avena con la NTP 206.033:2018 CEREALES. Avena grano. Reguisitos. 22 Edicién, segun

lo indicado en ef numerat

Los aditivos alimentarios y los niveles maximos permitidos utilizados en las hojuelas precocidas de
avena con kiwicha se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en lo indicado en [a
Norma Sanitaria para la Fabricacién de Alimentos a Base de granos y otros, destinados a Programas
Sociales de Alimentacidn, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 451-2006/MINSA, y sus

modificatorias.

4.1 de la NTP 205.201:2019.

Las hojuelas precocidas de avena con kiwicha deben presentar las siguientes caracteristicas;

. 'CARACTERISTICA |

P T

-~ ESPECIFICACION =~

. REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos fisicos

impurezas

(todo material distinto de las
hojuelas precocidas de avena
con kiwicha).

El contenido no debe ser mayor a
1 % en masa de las hojuelas
precocidas de avena con kiwicha.

minerales ni aditivos alimentari

Requisitos fisico quimicos (Valores para el producto sin vitaminas,

0s)

Humedad Maximo 12,00 %
Proteina {base seca) Minimo 12,00 %
Cenizas (base seca) Maximo 2,00 %
Grasa {base seca) Minimo 5,00 %

Acidos grasos libres

Maximo 7,00 %

Requisitos sensoriales

NTP 205.201:2019 CEREALES
Y LEGUMINOSAS. Hojuelas
precocidas de avena con
kiwicha. Requisitos. 12 Edicion

Caracteristico de la variedad
Color - L
utilizada como materia prima.
Sabor ler(-?s de sabores agrios, amargos o
rancios.
Version 02 Pagina 1 de 3

59



| CARACTERISTICA || ESPECWICAGIGN | | REFERENGIA _

CALIDAD

Olor

INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | Noma Sanitara para la

NTP 205.201:2019 CEREALES
Libres de olores indeseables |Y LEGUMINOSAS. Hojuelas
{fungoso). precocidas de avena con
kiwicha. Requisitos. 12 Edicion

Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA,
sus modificatorias y regulacion
Cumplir con los  requisitos | cOmPplementaria.

establecidos por la Direccion

autoridad nacional competente’. base de granos y otros,

destinados a Programas
Sociales de  Alimentacién,
aprobada mediante Resolucion
Ministerial N° 451-2006/MINSA,
y sus modificatorias.

2.2,

2.3.

Precision 1: La entidad podra precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a las
hojuelas precocidas de avena con kiwicha, segin sus necesidades, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Por ejemplo: Hojuela precocida de avena con kiwicha enriquecida con vitaminas y minerales, segin
los valores minimos establecidos en {a Tabla 2 del numeral 7 de ta Directiva Valores Nutricionales
Minimos de la Racién del Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resolucién Ministerial
N° 711-2002-SA/DM.

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 atil, 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 et Registro Sanitario, segun lo
establecide en ios articulos 105, 118 y 119 del Regilamento 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 deberdn 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 inocugs y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Codigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que &l producto sea embalado, deber indicar en las bases las
unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material vy tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que eslas
caracteristicas aseguren ta pluralidad de postores.

' Sequn 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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24,

2.5.

2.6,

Rotulado

El rétulo de los envases de hojuela precocida de avena con kiwicha debe cumplir con lo establecido
en la Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados a
Programas Socigles de Alimentacion, aprobada mediante Resolucion Ministerial
N° 451-2006/MINSA, y sus modificatorias, asi como en lo especificado en la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8® Edicion, en la
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5® Edicion, y por lo establecido en el
Codex Alimentarius. Debe contener |a siguiente informacién minima en idioma espafiol;

- nombre del producto;

- declaracidn de los ingredientes y aditivos (indicando su codificacidn internacionat) que se han
empleado en la elaboracion del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en orden
decreciente segun las proporciones empleadas;

- peso neto;

- nombre y direccion del fabricante;

- numero de Registro Sanitario;

- fecha de produccion y fecha de vencimiento;

- codigo o clave de lote;

- condiciones especiales de conservacion;

- instrucciones de uso;

- valor nutricional por 100 gramos de producto;

-  pais de origen.

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

Etiquetado
Refiérase ai numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN -
Denominacion del bien : HOJUELA PRECOCIDA DE AVENA CON MACA
Denominacion técnica : HOJUELAS PRECOCIDAS DE AVENA CON MACA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Es el producto obtenido de la mezcla de hojuelas precocidas de
avena y harina tostada de maca, que puede o no contener
aditivos alimentarios de acuerdo a las normas de! Codex
Alimentarius. Debe contener como minimo el 6 % de harina
tostada de maca. Debe cocinarse antes de consumirse.
2. _QARAC'I_'_ERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COM_Q_N B
2.1. Del bien

La hojuela precocida de avena con maca debe fabricarse con harina tostada de maca proveniente
de raices de maca sanas y hojuelas precocidas de avena elaboradas con granos de avena limpios,
sanos, libres de infestacion por insectos y de cualquier otra materia extrafia objetable. La harina de
maca tostada debe cumplir con lo establecido en la norma NTP 011.181:2014 (revisada el 2019)
MACA. Harina tostada de maca. Requisitos. 2° Edicion y la avena debe cumplir con lo indicado en
la NTP 205.033:2018 CEREALES. Avena grano. Requisitos. 22 Edicidn, respectivamente, segun lo
indicado en el numeral 4.1 de la NTP 205.202:2019.

Los aditivos alimentarios y los niveles maximos permitidos utilizados en las hojuelas precocidas de
avena con maca se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en lo
indicado en la Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros,
destinados a Programas Sociales de Alimentacién, aprobada mediante Resolucion Ministerial
N° 451-2006/MINSA, y sus modificatorias.

La hojuela precocida de avena con maca debe presentar las siguientes caracteristicas:

_ESPECIFICACION | REFERENCA

CALIDAD

Requisitos fisicos

Impurezas

No debera ser mayor a 1 % en masa

{Todo material distinto de
tas hojuelas precocidas de
avena y harina de maca)

de las hojuelas precocidas de avena
con maca.

Requisitos fisico quimicos

Humedad Maximo 12,00 %
Proteina (base seca) Minimo 11,00 %
Cenizas (base seca) Maximo 2,00 %

Grasa (base seca)

Minimo 5,00 %

Acidos grasos libres

Maximo 6,00 %

Requisitos sensoriales

NTP 205.202:2019
Y LEGUMINOSAS

CEREALES
. Hojuelas

precocidas de avena con maca.

Requisitos. 1* Edicion

Caracteristico de la varedad

Color - L
utilizada como materia prima.

Sabor Lubre_s de sabores agrios, amargos y
rancios.

Olor libres de  olores indeseables
{fungoso).
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2.2,

2.3.

24.

INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria - DIGESA, autoridad | Norma Sanitaria para la
nacional competente’. Fabricacién de Alimentos a base
de granos y ofros, destinados a
Programas Sociales de

Reglamento  sobre  Vigilancia
¥ Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante  Decreto
Supremo N° 007-98-SA, sus
Cumplir  con los requisitos | modificatorias y regulacion
establecidos por la Direccion General | complementaria.

Alimentacion, aprobada mediante
Resolucion Ministerial N°® 451-
2006/MINSA, y sus modificatorias.

Precision 1: La entidad podra precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a las
hojuelas precocidas de avena con maca, segun sus necesidades, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluratidad de postores.

Por ejemplo: Hojuela precocida de avena con maca enriguecida con vitaminas y minerales, segin
los valores minimos establecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de la Directiva Valores Nulricionales
Minimos de la Racidn del Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resolucion Ministerial
N° 711-2002-SA/DM.

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 atil, segun el articulo 118 de} Reglamento sobre Vigilancia y Contro} Sanitaric de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase; ademas,
podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de 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 {a contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 del Cddigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado

El rétulo de los envases de hojuela precocida de avena con maca debe cumplir con lo establecido
en |la Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados a
Programas Sociales de Alimentacidon, aprobada mediante Resolucién Ministerial
N° 451-2006/MINSA, y sus modificatorias, asi como en lo especificado en la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. FEtiquetado de alimentos preenvasados. 8® Edicion, en la

' Segun articule 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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NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 52 Edicidn, y por io establecido en el
Codex Alimentarius. Debe contener la siguiente informacién minima en idioma espariol:

nombre del producto;

declaracién de los ingredientes y aditivos (indicando su codificacidn internacional) que se han
empleado en la elaboracién del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en orden
decreciente segin las proporciones empleadas;

peso neto,

nombre y direccion del fabricante;

nimero de Registro Sanitario;

fecha de produccidn y fecha de vencimiento;

codigo o clave de lote;

condiciones especiales de conservacion,

instrucciones de uso;

valor nutricional por 100 gramos de producto;

pais de origen.

Precisidon 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.

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

Precision 5: Ninguna.

2.6. Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacién del bien : HOJUELA PRECOCIDA DE AVENA CON QUINUA
Denominacion técnica : HOJUELAS PRECOCIDAS DE AVENA CON QUINUA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Es el producto obtenido de la mezcla de hojuelas precocidas de
avena y de quinua, que puede o no contener aditivos
alimentarios. Debe contener como minimo el 10 % de hojuelas
precocidas de quinua.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
21 Del bien

L.as hojuelas deben provenir de granos de quinua procesada (beneficiada) y granos de avena
limpios, sanos, libres de infestacién por insectos y de cualguier otra materia extrafia objetable.
Deben cumplir lo indicado en las normas NTP 205.062:2021 GRANGS ANDINOS. Quinua en grano.
Requisitos. 3* Edicion y NTP 205.033:2018 CEREALES. Avena grano. 2*® Edicidn, segiin lo
establecido en el numeral 5.1 de la NTP 205.059:2015.

Las hojuelas precocidas de avena con quinua deben ser preparadas, procesadas y envasadas
bajo condiciones higiénico-sanitarias acordes con los Principios Generales de Higiene de los
Alimentos, establecidas por la autoridad competente o por el Codex Alimentarius, segun indica el
numeral 5.2 de la NTP 205.058:2015.

Los aditivos alimentarios y los niveles maximos permitidos utilizados en la mezcla de hojuelas
precocidas de avena con quinua se deben sustentar en lo dispuesto por la legislacién nacional
seglin lo establecido en la Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos
y otros, destinados a Programas Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucion
Ministerial N® 451-2006/MINSA, y sus modificatorias.

Las hojuelas precocidas de avena con quinua deben presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Impurezas (en masa) Maximo 1 %
Humedad Maximo 12,00 %
Proteina (base seca) (x 6,5) Minimo 13,50 %
Cenizas (base seca) Méximo 2,30 %
Grasa (base seca) Minimo 6,00 %

NTP 205.059:2015 CEREALES

Y LEGUMINOSAS. Hojuelas
precocidas de avena con quinua.

Acidos grasos libres (base

2 Maximo 6,00 %

Requisitos. 12 Edicion
Deben tener el color .

caracteristico de la variedad
utilizada como  materia
Requisitos sensoriales prima; deben estar libres de
sabores agrios, amargos y

rancios y de olores
indeseables (fungoso).

Conlinua en la siguiente pagina.
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2.2

23

B e T

_ CARACTERISTICA |  ESPECIFICACION |~ REFERENCIA

Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-5A,
sus modificatorias y regulacion
Cumplir cen los requisitos | complementaria.

establecidos por Ia Direccion

INOCUIDAD General de Salud Ambiental

e inocuidad Alimentaria — | Norma  Sanitaria  para la
DIGESA, la autoridad | Fabricacion de Alimentos a
nacional competente’. base de granos vy otros,

destinados a Programas Sociales
de  Alimentacién, aprobada
mediante Resolucién Ministerial
N°  451-2006/MINSA, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad podrd precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a las
hojuelas precocidas de avena con quinua segtn sus necesidades, siempre que se hayan verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Por ejemplo: Hojuelas precocidas de avena con quinua enriquecidas con vitaminas y minerales,
segiin los valores minimos establecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de la Directiva Valores
Nutricionales Minimos de la Racién del Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante
Resolucion Ministerial N® 711-2022-SA/DM.

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 compaosicion de! producto durante toda su
vida atif, segun indica el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N°® 007-98-SA, vy 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.

Las hojuelas precocidas deben estar envasadas en recipientes que salvaguarden las cualidades
higiénicas, nutritivas, sensoriales y la calidad tecnologica del producto. Los recipientes, incluido el
material de envasado y tintes, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas
para el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia téxica ni clores o
sabores desagradables, seguin el numeral 10.1 de la NTP 205.059:2015.

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 minime la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la noma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Precisién 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.

1

Segtin articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N 1062, Ley de Inocuidad de los Alimenlos, aprobado mediante Decreto
Supremo N® 034-2008-AG.
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2.5

26

Rotulado

El rétulo de los envases de hojuela precocida de avena con quinua debe cumplir con lo establecido
en ja Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados a
Programas Sociales de Alimentacién, aprobada mediante  Resolucidon  Ministerial
N° 451-2006/MINSA, vy sus modificatorias, asi como en lo especificado en la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. FEtiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicion, en la
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5 Edicion, y por lo establecido en el
Codex Alimentarius. Debe contener la siguiente informacién minima en idioma espafiot:

- nombre del producto;

- declaracién de ingredientes y aditivos (indicando su codificacion internacional), que se han
empleado en la elaboracion del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en orden
decreciente segin las proporciones empleadas;

- peso neto;

- nombre y direccién del fabricante;

- nomero de Registro Sanitario;

- fecha de produccién y fecha de vencimiento;

- cbdigo o clave de lote;

- condiciones especiales de conservacion;

- instrucciones de uso;

- valor nutricional por 100 gramos de producto;

- pais de origen.

Precisiéon 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
Reflérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. (__:ARACTERiSTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN -
Denominacidn del bien : HOJUELA DE AVENA PRECOCIDA
Denominacion téchica : HOJUELAS DE AVENA PRECOCIDAS
Unidad de medida : Kilogramo
Descripcién general : Es el producto obtenido de los granos de avena (Avena saliva,Lo

Avena bizantina, L) previamente limpiados, secados,
estabilizados, descascarados, cortados transversalmente o no,
precocidos y que han sido aplastados para formar las hojuelas,
escamas o copos; pudiendo o no estar agregados de sustancias
nutritivas y otros ingredientes permitidos por la Autoridad Sanitaria
competente. Para ser consumido requiere de un proceso de
coccidén compieta.

Pertenece al Grupo de Alimentos elaborados industrialmente
(fabricados)’.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien
L as hojuelas de avena precocidas deben provenir de granos de avena enteros, limpios, sanos, libres
de infestacion por insectos y de cualquier otra materia extrafia objetable, por lo que deben cumplir
con los requisitos establecidos en la NTP 205.033:2018 CEREALES. Avena grano. Requisitos.
2° Edicion.

Los aditivos alimentarios y los niveles maximos permitidos utilizados en las hojuelas de avena
precocidas se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en lo indicado en la Norma
Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y ofros, destinados a Programas
Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucién Ministerial N° 451-2006/MINSA, y sus
modificatorias.

Las hojuelas de avena precocidas deben presentar las siguientes caracteristicas:

_ CARACTERISTICA |  ESPECIFICACION [ = REFERENCIA
CALIDAD
Requisitos fisicos

Como minimo el 34 % de! producto
quedara retenido sobre el tamiz N°

Tamafio de particula 8 (2,38 mm); y no méas del 15 %
pasara a través del tamiz N°® 25 (707
um).

Materias extrafias Méximo 1,0 % en masa

Requisitos sensoriales

Deben tenher color cremoso,

Color briliante y uniforme. NTP 205.050:2019
Deben tener sabor u olor natural. :0::-:::-/*3 DEét OQVEN:-
i e os y m os de
Sabor y olor Libre de sabores y olores

. . e
indeseables como agrio, amargo,| €nsayo. 3 Edicion
rancio y mohoso.

Requisitos fisicoquimicos

Humedad Maximo 12,00 %
Proteina (base seca) (x 5,7) Minimo 10,50 %
Fibra cruda (base seca) Maximo 1,80 %
Cenizas (base seca) Maximo 2,30 %
Grasa (base seca) Minimo 6,00 %
Acidos grasos libres (base seca) Maximo 6,00 %

1 Del Documento de Informacidn Complementaria del rubro Alimentos y bebidas para consumo humano.
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 CARACTERISTICA

~ ESPECIFICACION

. REFERENCIA

CALIDAD

| INOCUIDAD

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

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

Normma Sanitaria para la
Fabricacion de Alimentos a
base de granos y otros,

2.2

23

24

destinados a Programas
Sociales de Alimentacion,
aprobada mediante
Resolucion Ministerial
N° 451-2006/MINSA, vy sus
maodificatorias.

Precision 1: La entidad podra precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a las
hojuelas de avena precocidas, segun sus necesidades, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Por ejemplo: Hojuela de avena precocida enriquecida con vitaminas y minerales, segun los valores
minimos establecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de la Directiva Valores Nufricionales Minimos de
la Racién del Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resolucién Ministerial
N° 711-2002-SA/DM.

Envase

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

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase; ademas,
podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como tipo de cerrado; siempre que
se haya verificado que 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 contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin o indicado en el numeral 13.2.9 del Codigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si ta entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases las
unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podré 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 hojuela de avena precocida debe cumplir con lo establecido en la
Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y otros, destinados a Programas
Sociales de Alimentacién, aprobada mediante Resoluciéon Ministerial N® 451-2006/MINSA, y sus

2 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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modificatorias, asi como en lo establecido en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion y en la NMP 001:2019 Requisitos para el
etiquetado de preenvases. 5° Edicién; ademas de los requisitos aplicables especificados en la norma
Codex CXS 1-1985 {2024) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADQCS, segun lo establecido en el numeral 10 de la NTP 205.050:2019. Debe contener
la siguiente informacién minima en idioma espafiol:

nombre del producto;

declaracion de los ingredientes y aditivos (indicando su codificacién internacional) que se han
empleado en la elaboracién del producto, expresados cualitativa y cuantitativamente y en
orden decreciente segun las proporciones empleadas;

peso neto;

nombre y direccién del fabricante;

namero de Registro Sanitario;

fecha de produccion y fecha de vencimiento;

cadigo o clave de iote,

condiciones especiales de conservacion;

instrucciones para el uso;

valor nutricional por 100 gramos de producto;

pais de origen.

Precisién 4: La entidad debera indicar en las bases ofra 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
L Cc ARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacién del bien : FIDEQS CORTOS (CORTADOS)
Denominacitn técnica : PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO CORTADO
Unidad de medida : Kilogramo
Descripcién general : Es la pasta o fideo fabricado a base de harina de trigo, tipo

Napoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla) o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado), de tamafio y forma variable, sin caracteristicas
definidas de dimension y cuyo contenido de humedad es igual o
menor a 14 g/100 g. Son mas pequefios que los largos.
Pertenece al Grupo de Alimentos elaborados industrialmente
(fabricados)'.

2. CA&@CTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien
Los fideos cortos deben ser elaborados con harina fortificada, segun lo indicado en el articulo 5
del Reglamentc de la Ley N°® 28314, Ley que dispone la fortificacion de harinas con

micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-20086-SA.

Los fideos corios deben presentar las siguientes caracteristicas:

_ CARACTERISTICA | ESPECIFICACION | REFER
CALIDAD
; Maximo 14,0 g/100 g
. Humedad
(Se tolera una unidad méas del valor
indicado como maximo)
Acidez titulable Maximo 0,46 % de acido l4ctico NTP 206.010:2016 PASTAS
(se expresara como porcentaje O FIDEOS PARA CONSUMOQ
de acido iactico y sobre la base | (se tolera 10 % sobre el valor maximo | HUMANO.  Requisitos.  2°
de 14 g/100 g de humedad) indicado) Edicién, y su Corrigenda
Tecnica
Color Caracteristico NTP 206.010:2016/CT
1:2022 PASTAS O FIDEOS
Caracteristico al producto. Libre de | PARA CONSUMO HUMANO.
Sabor y olor sabores y olores indeseables como | Requisitos. CORRIGENDA
agrio, amargo y rancio. TECNICA 1. 1 Edici6n
Estar libres de suciedad (impurezas
de origen animal, incluidos insectos
Impurezas muertos o vivos o en cualquiera de
sus estadios).
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos |y Control Sanitario de
establecidos por la Direccion | Alimentos y Bebidas,
| INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | aprobado mediante Decreto
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Supremo N° 007-98-SA, sus
i autoridad nacional competente?. modificatorias y regulacion
— _complementaria. _—

Precisién 1. La entidad debera precisar en las bases el tipo de fideos cortos requerido, de
acuerdo con lo disponible en el mercado, por ejemplo: fideos cortos “canuto rallado™, "canuto
liso”, “tornillo”, “coditos rallado”, “codito liso”, “municién,” “caracol”, elc.

! Del Documento de Infarmacion Complementaria del rubro Alimentos y bebidas para consumo humano.

2 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

2.3

2.4

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

E! 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.

Preclsion 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase;
ademds, podrad 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 estas caracteristicas aseguren la pluralidad de
postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se reguiera 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 contaminacién, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Cédige de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisiéon 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 ia pluralidad de postores.

Rotulado

El rotulado de los envases de los fideos cortos debe considerar lo siguiente, segin el articulo
117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-5A, y sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 5° Edicion, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicion, segin lo sefialado en el
numeral 10.2 de la NTP 206.010:2018, y su Corrigenda Técnica.

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

- nombre del producto;

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

- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razodn social y direccion del importador, lo que podré figurar en etiqueta adicional;

- numero de Registro Sanitario;

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

- codigo o clave del lote,

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

- instrucciones para el uso;

- peso neto en kilogramos del producto envasado;

- pals de origen.

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

Precision 4; La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
rotulada. La informacidn adicional que se salicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.
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2.5 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Pracisidén 5: Ninguna.

26 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacién del bien : FIDEOS LARGOS
Denominacioén técnica : PASTA O FIDEO SECO DE TRIGO LARGO
Unidad de medida ; Kilogramo
Descripcién general : Es la pasta o fideo fabricado a base de harina de trigo, tipo

Napoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla} o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado), de tamarfic y forma variable, con o sin hueco, de
seccion redonda, ovalada, rectangular u otros, y cuyo contenido
de humedad es igual o menor a 14 g/100 g. Su dimension
fundarnental es la longitud.

Pertenece al Grupo de Alimentos elaborados industrialmente
(fabricados)*.

2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

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

Los fideos largos deben presentar las siguientes caracteristicas:

D A e S E e ] o B Y T AT S e e
CALIDAD
Maximo 14,09/100 g
S (Se tolera una unidad mas del valor
indicado como maximo)
Acidez titutable Maximo 0,46 % de &cido lactico MU, S B )

O FIDEOS PARA CONSUMO

(se expresara como porcentaje HUMANO. Requisitos. 2°

de 4cido lactico y sobre la base | (se tolera 10 % sobre el valor maximo

de 14 g/100 g de humedad) indicado) Edicién, y su Corrigenda
Técnica
Color Caracteristico NTP 206.010:2016/CT

1:2022 PASTAS O FIDEOS
Caracteristico al producto. Libre de | PARA CONSUMO HUMANO.
| Sabory olor sabores y olores indeseables como | Requisitos. CORRIGENDA
i agrio, amargoe y rancio. TECNICA 1. 1* Edicién

Estar libres de suciedad (impurezas
de origen animal, incluidos insectos

| LDl 2 muertos o vivos o en cualquiera de
' sus estadios).
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos |y Control Sanitaric de
establecidos por la Direccién | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | aprobado mediante Decreto
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Supremo N° 007-98-SA, sus
autoridad nacional competente?. modificatorias y regulacion
complementaria.

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el tipo de fideos largos requerido, de
acuerdo con lo disponible en el mercado, por ejemplo: fideos largos delgados o “espaguetis”,
fideos largos gruesos ¢ “lingliini", fideos largos delgados o “cabellos de angel”, elc.

1 Del Documente de Informacion Complementaria del rubro Alimentos y bebidas para consumo humana.
2 Segun artlculo 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

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, segln el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

El tipo y material de envase deben corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segtn 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 fipo y material del envase (esias 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 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 fo 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 embatado, 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 los fideos largos debe considerar lo siguiente, segun el articuio
117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Aiimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, ta NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 5® Edicién, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicién, seglin ko sefialado en el
numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016, y su Corrigenda Técnica.

El rotutado de los envases de fideos largos debe contener como minimo la siguiente informacidn:

- nombvre del producto;

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

- nombre y direccién del fabricante;

- nombre, razén 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;

- codigo o clave del lote;

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

- instrucciones para el uso;

- peso neto en kilogramos del producto envasado;

- pais de origen.

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

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
rotulada. La informacidn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.
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2.5 Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

26 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : GARBANZO CALIDAD 1 - EXTRA

Denominacidn técnica : GARBANZO GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : El Garbanzo es el granc maduro procedente de la especie Cicer
arietinum L.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, y estar exento de matenas
extrafias inorganicas y de semillas toxicas o nocivas que representen un peligro para ia salud
humana, segun indican los numerales 6.1 y 6.2.5 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

SR
i

E s T

CARACTERISTICA

CALIDAD

Calibre 50 - 55

Numero de granos de
I\ ai?:i? ;ed el garbanzo contenidos
rano) en ia masade 28,59

8 (onza americana)

40- 42
42 - 44
Grande 44 - 46
46 - 48
48 - 50

56 - 60
60 - 65
65-70

Mediano

70-75 NTP 205.023:2014 (revisada
75- 80 el 2019) LEGUMINOSAS.

~ Garbanzo. Requisitos.
Pequefio 80-90 29 Edicién

90 - 100
100 o mayor

Requisitos generales salud humana.

- Estar exentos de sabores vy
olores extrafios y de insectos
vivos, muertos o en cualquiera de
sus estadios.

- Estar exentos de materias
extrainas inorganicas que
representen un peligro para la

- Cada lote debe estar conformado
por una misma variedad (es decir
un mismo color, forma y otras
caracteristicas varietales), de
acuerdo a las tolerancias
establecidas en la presente Ficha
Técnica.
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 CARACTERISTICA |  ESPECIFICACION

CALIDAD
Contenido de humedad Maximo 15 %
No se acepta que presente granos
. infestados con insectos vivos en
Grado de calidad cualquiera de sus estadios, ni grancs
con hongos,
Tolerancias de calidad
A NTP 205.023:2014 (revisada
Grano enfermo 0.00% el 2019) LEGUMINOSAS.
Grano picado Méaximo 0,25 % Garbanzo. Requisitos.

- 22 Edicidn
Grano  partido o Méximo 1,00 %

quebrado
Grano arrugado Maximo 1,00 %
Materias extranas Maximo 0,10 %

Variedad contrastante Maximo 1,00 %

y grano verdoso
. . Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por . .
.. . . Agroalimentaria, aprobado
INOGCUIDAD e mediante Decreto Supremo

Agraria -~ SENASA, autoridad

u - -
nacional competente!. N®  004-2011-AG, y sus

maodificatorias.

22

2.3

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre (tamafio del grano) de garbanzo
calidad 1 - extra requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Teécnica; por
ejemplo: Garbanzo calidad 1 - extra de calibre mediano.

Envase

El alimento debe ser envasado segln lo establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, de tal manera que el producto
quede debidamente protegido; ademas, los recipientes empleados deben ser tales que
salvaguarden las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnoldgicas y sensoriales del alimento.

El envase debe cumplir con lo especificade en la NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y
ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones
generales y requisitos. 4* Edicién. Los envases (incluido el material de envasado) deben estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan; deben
ser de material nuevo (incluye material recuperado de calidad alimentaria), no deben transmitir al
producto sustancias téxicas ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase
en sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segin indica
el numeral 10.1 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2018).

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 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
proteccidon adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Segun articulo 10 del Reglamente del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.5

2.6

Precisién 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
Refierase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 4; Ninguna.

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, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

— nombre del alimento;

— grado de calidad;

~ contenido neto;

— pals de origen o lugar de procedencia;

-~ nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

- nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

~ identificacién del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacidon que considere deba estar

etiquetada. 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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FICHA TECNICA

APROBADA
1.  CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : HARINA DE TRIGO
Denominacion técnica : HARINA DE TRIGO PARA CONSUMO HUMANO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Es el producto destinado al consumo humano que se obtiene de
la molienda gradual y metédica de granos limpios de trigo de las
especies Triticum aestivum o Tricum durum, durante el cual se
retira el salvado y germen quedando principalmente el
endospermo, el cual puede presentar diversos grados de
extraccion. Debe ser fortificada con micronutrientes, segun
normativa vigente. Puede tener agentes de tratamiento de harina
y/u otros micronutrientes.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICASDELBIENCOMON ===
21 Del bien
Et alimento debe contener los nutrientes que establezcan las normas vigentes. La harina de trigo
debe esiar exenta de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos o
vivos 0 en cualgquiera de sus estadios) en cantidades que puedan representar un peligro para
la salud humana. No se debe obtener a partir de granos fermentados o a partir de granos
descompuestos como consecuencia del ataque de hongos, roedores o insectos, segun numeral 6.1
de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).
La harina de trigo debe presentar ias siguientes caracteristicas:
(CARACTENISTICA | ESPECFICAGON | REFERENOA
CALIDAD
Humedad Maximo 15,00 %
Cenizas, (£5 %) en - o
base seca Maximo 0,75 %
.. -
Acidez, (£10 %), pi
gz;z;ﬁ:j? dceog..c? do El cumplimiento dei requisito se debe
sulfurico) detsrmmar con_siderando una humedad de | NTP 205.064:2015 (revisada
15 % en la harina, el 2020) TRIGO. Harina de
Producto  homogéneo, sin  grumos | trigo para consumo humano.
considerando la compactacion natural del | Requisitos. 17 Edicion
Aspecto envasado y estibado, exento de toda
sustancia y cuerpo extrafio a su
haturaleza.
Color Blanco cremoso
Caracteristico, sin indicios de rancidez o
Olor I
enmohecimiento.
Reglamento de la Ley que
dispone la forlificacion de
Cumplir con lo establecido en el articulo 4 | harinas con micronutrientes-
e L LGS del documenio de la referencia. Ley N° 28314, aprobado
mediante Decreto Supremo
N°¢ 012-2006-SA.
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2.2

23

24

CARACTERISTICA | ESPECIFICACION | ReFERENCIA

i

Reglamento sobre Vigilancia

Cumplir con los requisitos establecidos por y Control  Sanitario , de
la Direccion General de Salud Ambiental e Gl y oislors)
INOCUIBAD

Inocuidad  Alimentaria —  DIGESA, | 2005 e o o
. . . :
autoridad nacional competente’. modificatorias y regulacién

complementaria.

Precisién 1: Ninguna.

Envase

Se deben emplear envases de primer uso y que constituyan suficiente proteccion para el contenido
del producto en condiciones normales de manipuleo y transporte. Los envases, incluido el material
de envasado, deben estar fabricados con sustancias inocuas y apropiadas al uso para el gue se
destinan. No deben transmitir al producto sustancias téxicas ni olores ni sabores desagradables.
Cuando et producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios ser resistentes y estar bien
cocidos. El peso debe tener una tolerancia de acuerdo a lo indicado en la NMP 002:2018 Cantidad
de producto en preenvases. 3® Edicién, el peso se considera en base a la humedad méaxima de
15 %, segun numeral 12.1 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020).

El tipo y material de envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun 1o
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto 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,
podréa indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asf 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 varas 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.

Precisién 3: Si la entidad requiere que e! 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 harina de trigo, ademas de lo contemplado en el articulo 117 del
Reglamento sobre Vigilancia y Controt Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias y en el articulo 5 del Reglamento de la Ley
que dispone la fortificacién de harinas con micronutrientes - Ley N° 28314, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 012-2006-SA, debe cumplir con lo establecido en la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 5° Edicion y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicion; asi mismo, se debe incluir la frase “contiene
gluten”, segin el numeral 12.2 de la NTP 205.064:2015 (revisada el 2020). Debe contener la
siguiente informacién minima en idioma espariok:

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto (rotular de
manera expresa las proporciones de los micronutrientes indicados en el Reglamento de la Ley
N° 28314, asimismo se debe incluir la frase “contiene gluten™);

' Segin articuio 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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nombre y direccidn de! fabricante;

nombre, razén social y direccién del importador, lo que podra figurar en efiqueta 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;

cédigo o clave del lote;

condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera;

peso neto en kilagramos del producto envasado;

pals 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.

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

Denominacion del bien :

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

PALLAR CALIDAD EXTRA
: PALLAR BIG LIMA CALIDAD EXTRA
: KWLOGRAMO

: Es el grano maduro procedente de la especie Phaseolus funalus L,
generalmente de color blanco, que tiene como caracteristica diferencial

unas estrias que irradian del hilio.

El atimento debe ser inocuo y apropiado para el consumo humano, segun indica el numeral 6.1
de la NTP 205.019:2015 y su Modificacién Técnica.

Ei alimento debe tener las caracteristicas de forma, tamario y peso del grano del cultigrupo Big
Lima, segun lo establecido en el anexo A de la NTP 205.019:2015 y su Modificacién Técnica:

Peso de N° de granos
Forma de ja Longitud del | Ancho del Grosor del 1000 granos | en 100 gramos
semilla grano {mm) | grano (mm) | grano (mm) (@) (@)
Arrifionada o
semiarriionada, _ _ _ .
ligeramente 18 -32 125-16 6-75 153 — 256 40 - 65
aplanado
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:
ChRACTERiSTICA | ESPEGIIGAGION | REFERENCA
CALIDAD

Requisitos generales

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

Ser inocuos y apropiados para el
consumo humano.

- No deben presentar suciedad
(impurezas de origen animal) en
cantidades que puedan representar
un peligro para la salud humana, de
acuerdo a las tolerancias de
sanidad y aspecto descritas en la
presente Ficha Técnica.

Uniformidad

Cada lote de paltar debe estar
conformado por una misma variedad (es
decir un mismo color, forma y ofras
caracteristicas varietales). Se aceptaran
granos de variedades contrastantes en
las tolerancias especificadas en la
presente Ficha Técnica.

Contenido de humedad

Maximo 15 %

NTP 205.019:2015
LEGUMINOSAS. Pallar.
Requisitos. 2® Edicion, y su
Modificacién Técnica NTP
205.019:2015/MT 1:2021
LEGUMINOSAS. Pallar.
Requisitos. MODIFICACION
TECNICA 1. 12 Edicién
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| REFERENCIA

CALIDAD

Sanidad y aspecto

Los lotes de pallar deben cumplir con
los requisitos de sanidad y aspecto que
se especifican en las tolerancias.

Asimismo, los lotes de pallar no deben
presentar  granos infestados  con
insectos vivos, muertos o en cualquiera
de sus estadios, ni granos con hongos.

Tolerancias de calidad

NTP 205.019:2015
Grano enfermo 0,00 % LEGUMINOSAS. Pallar.
; ; 9, Requisitos. 22 Edicion, y su
Grano picado Maximo 0,50 % Modificacion  Técnica  NTP
Grano parido o ' o 205.019:2015/MT 1:2021
quebrado Méximo 1,00 % LEGUMINOSAS. _ _Palar.
Requisitos. MODIFICACION
S;S;g d;’"‘g"m ylo Maximo 3,00 % TECNICA 1. 12 Edicién
Grano abierto Maximo 1,00 %
Grano descascarado Maximo 4,00 %
Materias extrafias Méximo 0,10 %
Variedad ; 0
contrastante Méximo 1,00 %
Total Maximo 10,60 %
Cumplir con lo establecido por ﬁe?c:g\?rsgma ri:e ro:g‘;:gg
INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad mgediante Decréto E‘Fu remo
Agraria — SENASA, autoridad nacional NS  004-2011-AG P
competente’. L IS DR AR
| modificatorias.
Precisién 1: Ninguna.
2.2 Envase

£l alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, de tal
manera que el producto quede debidamente protegido. El envase del alimento debe cumplir con
o especificado en la NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN
CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 4° Edicion, debe
estar fabricado con sustancias que sean Inocuas y adecuadas para ei uso al que se destinen, no
debe transmitir al producto ninguna sustancia toxica ni olores o sabores desagradables. Ademas,
el alimento debe ser envasado en sacos U otros envases que saivaguarden las cualidades
higiénicas, nutritivas, tecnolégicas y sensoriales del producto. Cuando el producto se envase en
sacos, estos deben ser de primer uso, estar limpios, ser resistentes, y estar bien cosidos o
sellados, se debe comercializar en su envase original, segun lo indicado en el numeral 11 de la
NTP 205.019:2015 y su Modificacién Técnica.

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto def producto por envase.
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.

1

Segin 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 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 contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiqguetado 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.

Precisién 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.

Precision 4: Ninguna.

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, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10 de fa NTP 205.019:2015 y su Modificacion Técnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espaftol:

— nombre del alimento,
grado de calidad;

— contenido neto;

- pals de origen o lugar de procedencia,

— nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;
Autorizacién 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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : QUINUA GRADO 1

Denominacion técnica : QUINUA PROCESADA (BENEFICIADA) GRADO 1

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : 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), resultando un producto apto para la

comercializacién y el consumo

opcionalmente puede repetirse).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

humano (alguna operacion

2.1 Del bien
E| alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

eamacrensron

 REFERENGA

CALIDAD

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

Requisitos  minimos  de extrafios o desagradables,

calidad

Su aspecto debe responder & un
grado de homogeneidad respecto a
caracleristicas sensoriales.

Requisitos quimico proximales (Valores expresados en base
seca)

Humedad Maximo 13,0 %
Proteinas Minimo 10 %
Cenizas Maximo 3,5 %
Grasa Minimo 4,0 %
Fibra cruda Minimo 4,0 %
Saponina Menor que 0,12 %

Tamafio de | Diametro promedio
los granos | de los granos (mm)

NTP 205.062:2021 GRANOS
ANDINOS. Quinua en grano.
Requisitos. 3° Edicién

Tamafio del grano Grandes Mayor a 1,70
Medianos Entre 1,402 1,70
Pequeiios Mayor a 1,20
Grado (toleranclas de calidad)
Sensoriales
Granos enteros Minimo 97 %
Granos quebrados Maximo 1,0 %
e Maximo 05 %
Granos germinados Maximo 0,25 %
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paries o larvas)

| CARACTERISTICA | ESPECIFICACION | REFERENCIA

CALIDAD
Granos recubiertos 0%

Granos inmaduros Maximo 0,5 %
Granos contrastantes Maximo 0,5 %
Impurezas totales Méximo 0,25 %

Fisicos f
Piedrecillas en 100 g Ausencia NTP 205.062:2021 GRANOS
de muestra ANDINOS. Quinua en grano.
Insectos (enteros, o .;;s_;ncia Requisitos. 3° Edicién

El contenido de cada envase debe
ser homogéneo y estar constituido
Unicamente por granos de quinua

Homogeneidad procesada de la misma calidad. La
parte visible de los granos en el
envase debe ser representativa.
- . Reglamento de Inocuidad
B f\g:::r(inao 'iadog?;N:gA San;:a:: Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD alimentos de proceéamiento me LG R RS T
mario? o N ‘004-2‘011-AG, y sus
p P modificatorias.
Cumplir con los requisitos —
estabﬁecidos pgr la Reglamento sobre Vigilancia
autoridad nacional Direcciébn General de Salud |y Control Sanitaric de
competente’. Ambiertal e Inocuidad | Alimentos ¥ Bebidas,
Alimentaria — DIGESA para | aprobado mediante Decreto
alimentos elaborados | Supremo N° 007-98-SA, sus

industrialmente (fabricados)?.

modificatorias vy
complementaria.

regulacion

Precisién 1. La entidad debera precisar en las bases el tamafio del grano de quinua grado 1
requerido, de acuerdo a io establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Quinua grano

grande - grado 1.

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado de tal manera que el producto quede debidamente protegido. Los
envases y embalajes deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier
dafio externo o intemo al producto. Los envases deben ser de primer uso y conservar sus
caracteristicas de calidad, higiene, venfilacién y resistencia necesarias para asegurar y
garantizar la inocuidad y aptitud del producto durante el transporte, la manipulacion,
conservacién y comercializacion apropiada de los granos de quinua, segun lo indica el
numeral 7.2 de la NTP 205.062:2021.

1

La autoridad competente dependera del proceso seguido para ia obtencién del bien; si la operacién de secado es natural, es

decir solo implica una transferencia de masa y no necesariamente se requiere control (como en el seco salado,
deshidratacidn osmética, ete.}, la autoridad competente serd el SENASA; en ese sentido, el bien y proveedor deberdn cumplir
con lo establecido en los documentos técnicos de referencia emitidos por el SENASA en materia de inocuidad alimentaria.
Sin embargo, si el secado es de tipo industrial (secado por aire caliente, liofilizacién, atomizacidon, elc.}, la autoridad
competente serd la DIGESA; en ese sentido, el bien y proveedor deberan cumplir con to establecido en los documentes
técnicos de referencia emitidos por la DIGESA en materia de inocuidad alimentaria. La entidad no requerird hacer dicha
precision, es responsabitidad del proveedor cumplir con o establecido por la autoridad competente cofrespondiente segin el
preceso seguido para la obtencidn del bien de la presente Ficha Técnica.
2 Segun articulo 10 de! Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimertos, aprobado mediante
Decreato Supremo N° 034-2008-AG.
3 Segun articulo 12 del Reglamento del Decrelo Legislativo N° 1062, Ley de Inccuidad de los Alimenlos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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En el caso de que el bien se encuentre controlado por la DIGESA, el tipo y material de envase
debe comesponder al autorizado en el Registro Sanitario, segin 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.

Precision 2: En el caso de que el bien se encuenire controlado por el SENASA, |a entidad
debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar las
caracteristicas del envase, tales como; material y fipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

En el caso de que el bien se encuentre controlado por la DIGESA, 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 darfios y
permitir un etiquetado correcto, segun o indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1989 (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
Si al alimento le corresponde que sea controlado por la DIGESA, el rotulado debe cumplir con 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, con la NMP 001:2019
Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5* Edicion y con el numeral 8 de la
NTP 205.062:2021. El rotulado debe contener la siguiente informacion minima en idioma
espartof:

— nombre del producto;

- clasificacién, tamafio y grado;

— declaracion de los ingredientes;

- nombre y direccion del fabricante;

- nombre, razdn 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;
cddigo o clave del lote;

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

— peso neto en kilogramos del producto envasado;

-~ pais de origen.

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

2.5 Etiguetado
Si al alimento le corresponde que sea controlado por el SENASA, la etiqueta de su envase debe
curnplir con lo indicado en el articulo 27 del Reglamento de inocuidad Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias y con el numeral 8 la
NTP 205.062:2021. La etiqueta debe indicar lo siguiente en idioma espaiiol:
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nombre del alimento;

- clasificacion, tamafio y grado,;

—~ contenido neto,

~ pals 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.

Precisién 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 del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : SAL DE MESA

Denominacién técnica : SAL PARA CONSUMO HUMANO - SAL DE MESA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : Es la sal yodada y fluorada de venta directa para consumo humano,
refinada, de granulometria uniforme, con o sin adicion de
antihumectantes que aseguren su conservacion por un periodo minimo
de seis meses y que cumple con los requisitos de calidad e inocuidad
establecidos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
La sal de mesa debe presentarse bajo la forma de cristales blancos agrupados y unidos. La
granulacién debe ser uniforme, segin indica el numeral 7.1.1 de la NTP 209.015:2006.

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

La sal de mesa debe presentar las siguientes caracteristicas:

~ CARACTERISTICA |  ESPECIFICACION |

CALIDAD

Requisitos sensoriales

Granuloso, fino, uniforme, libre

o de sustancias extranias visibles.

Color Blanco

Olor Inodoro !
Sabor Salado caracteristico

Requisitos fisico quimicos
Humedad Maximo 0.5 %
Fureza Minimo 99,1 %

— Tamiz ITINTEC 595 pm
{N° 30): Minimo 80 %
~ Tamiz [ITINTEC 177 pm | NTP 209.015:2006 SAL PARA

Granulometria: debe pasar

{N° 80): Maximo 20 % CONSUMO HUMANO. 2° Edicién
Sustancias
Impermeabilizantes totales | Maximo 1,0 %
agregadas
Impurezas
:;S:rezas insolubles en Méximo 0,10 %
Sulfato (S04) Maximo 0,3 %
Calcio (Ca**) Maximo 0,15 %
Magnesio (Mg**) Maximo 0,15 %
Cadmio (Cd) Maxime 0.5 mg/Kg
Cobre (Cu) Maximo 2,0 mg/Kg
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| CARACTERISTICA | ESPECIICACION

CALIDAD
Arsénico (As) Maximo 0,5 mg/Kg
Mercurio (Hg) Maximo 0,1 mg/Kg
Hierro (Fe) Maximo 10 mg/Kg
Bario (Ba**) Exenta NTP 209.015:2006 SAL PARA
Materias nitrogenadas Exenta SOl L e Lo
Boratos Exenta

referidos y estaran dados en

Nota; Todos los requisitos,

menos la humedad, estaran

base seca.

CXS 193-1995 (2023) NORMA

yodo, en el procesamiento de la
sal se utlizard el yodato de
potasio)

GENERAL PARA LOS
Plomo (Pb} Maximo 1,0 mg/Kg CONTAMINANTES Y LAS
TOXINAS PRESENTES EN LOS

ALIMENTOS Y PIENSOS
Reglamento del Decreto Ley
Yodo N°e 17387, Fijan los tipos
{(para asegurar la proporcién de de sal para expendio al

30 a 40 ppm (0 mg/Kg de sal)

publico en el territorio nacional,
aprobado por Decreto Supremo

N° 00223-71-SA, y su

modificatoria.
Flaor Aprueban normas para la
(en forma de fluoruro de sodio o 200 miligramos de fluoruro de | adiclion del fluor a la sal de
su equivalente en cualesquiera de sodio por kilogramo de sal | consumo  humano, aprobada

INOCUIDAD

las sales de fijor autorizadas a | (200 ppm) mediante Resolucién Ministerial
usar) N° 0131-85-SA-DVM.
Cumplir con los requisitos | Reglamento sobre Vigilancia y

establecidos por la Direccion
General de Salud Ambiental e

Inocuidad Alimentaria -
DIGESA, autoridad nacional
competente’.

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

Precisién 1: Ninguna.

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 compaosicién 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 comesponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo
establecido en los articulos 105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° (007-98-SA, y sus

modificatorias.

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

1

Decreto Supremo N°® 034-2008-AG.
Versién 03

Segin articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
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cemrado; siempre que se haya verificado que todas estas caracterislicas aseguren la pluralidad
de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo 1a 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, podré indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

— nombre del producto;
declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto;
— nombre y direccién del fabricante;
nombre, razon social y direccién del importador, lo que 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 fa norma sanitaria peruana que le es aplicable;
— cadigo o clave del lote;
- el contenido de yodo y flior expresado en ppm por kg de sal;
— pais de fabricacion;
- peso neto en kilogramos del producto envasado,
condiciones especiales de conservacién: “Manténgase en lugar seco, fresco y protegido de la

luz".
Precision 4: La entidad debers indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

rotulada. La informacion adicional gue 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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'8Istema integrado de Gestion Administrativa Fecha @ 12/02/2026
Modulo de Logistica Hora : 14:56
Version 25.02.01 Pagina: 1det

PEDIDO DE COMPRA N°

UNIDAD EJECUTORA : 405 GRA-SALUD RED PERIFERICA AREQUIPA
NRO. IDENTIFICACION : p01222

Tipo Uso : Consumo
Direccion Solicitante  : P.P. REDUCCION DE VULNERABILIDAD Y ATENCION DE EMERGENCIAS POR DESASTRES

Entregar a Sr{a) ;. HUAMANI ENRIQUEZ SANTUSA HAYDEE

Fecha o 120212026
Actividad Operativa ; C0215 DESARROLLO DE INSTRUMENTOS ESTRATEGICOS PARA LA GESTION DEL RIESGO DE DESA,
Motivo . PARAEL CUMPLIMIENTO DE LAS ACTVIDADES DEL PPROS8

FF/Rb | META/ MNEMONICO |  Funcién Divisidn Func, Grupo Func. Programa Prod/Pry Act/AYObr

1-00 0066 20 016 0035 noss 3000001 5004280
Cddigo Descripcidn / Especificaciones Técnicas Clasificador Cantidad Unidad Medida
021100100003  BEBIDA HIDRATANTE X 500 mL 23.11,11 280.00 UNIDAD

PaspIbldm g ) sl hbaledDn AL BEE AV aipA TS
[T g Lbil

dent LAERLA

ILLY ber kal;
¥ [T L T e U AR B

‘C.E.F-. 16579
COORMINADOHA QEFENEANATIONAL

Firma del Solicitante
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'Sistema Integrado de Gestion Administrativa Fecha : 120272026
Médulo de Logistica Hora : 145
Versién 25.02.01 Pagina: 1de1

PEDIDO DE COMPRA N° 000423

UNIDAD EJECUTORA @ 405 GRA-SALUD RED PERIFERICAAREQUIPA
NRO. IDENTIFICACION : gp1222

Tipo Uso : Consumo
Direccion Solicitante : P.P. REDUCCION DE VULNERABILIDAD Y ATENCION DE EMERGENCIAS POR DESASTRES

Entregar a St(a) : HUAMANI ENRIQUEZ SANTUSA HAYDEE

Fecha T 1200212026
Actividad Operativa : C0215 DESARROLLO DE INSTRUMENTOS ESTRATEGICOS PARA LA GESTION DEL RIESGO DE DESA.
Motivo . PARAEL CUMPLIMIENTO DE LAS ACTIVIDADES DEL FPRO6S

FF/Rb | META/ MNEMONICO Funcién Divisién Func. Grupo Func. Programa Prod/Pry Act/AiIObre

1-00 0066 20 016 0035 0068 3000001 5004280
Cadigo Descripcion / Especificaciones Técnicas Clasificador Cantidad Unidad Medida
096600010173  GALLETA DE SODA X 48 G APROX. 231111 283.00 UNIDAD
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Sistema Integrado de Gestiom Administrativa

Fecha : 12/02/2026

Médulo de Logistica Hora : 1458
Versidn 25.02.01 Pagina: 1de1
PEDIDO DE COMPRA N° 000424
UNIDAD EJECUTORA : 405 GRA-SALUD RED PERIFERICA AREQUIPA
NRO. IDENTIFICACION : op1222
Tipo Uso : Consumo
Direccion Solicitante : P.P. REDUCCION DE VULNERABILIDAD Y ATENCION DE EMERGENCIAS POR DESASTRES
Entregar a Sr{a) ¢ HUAMANI ENRIQUEZ SANTUSA HAYDEE
Fecha 1 12/02/2026
Actividad Operativa : C0227 DESARROLLO DE SIMULACROS EN GESTION REACTIVA
Motivo - PARA EL CUMPLIMIENTO DE LAS ACTVIDADES DEL PPROBS
FFRb | META/ MNEMONICO | Funcién Divisién Func. Grupo Func. Programa Prod/Pry Act/AIObr
1-00 0087 20 016 0036 0068 3000734 5005560
Codigo Descripcion / Especificaciones Técnicas Clasificador Cantidad Unidad Medida
096800010173  GALLETA DE SODA X 48 G APROX. 23.1 1,11 1,300.00 UNIDAD
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Sistema Integrado de Gestién Administrativa Fecha : 121022028
Modulo de Logistica Hora : 14:58
Verslén 25.02.01 Pigina: 1de1

PEDIDO DE COMPRA N°

UNIDAD EJECUTORA : 405 GRA-SALUD RED PERIFERICAAREQUIPA
NRO. iDENTIFICACION : o122

Tipo Uso : Consumo
Direccion Solicitante  © P.P. REDUCCION DE VULNERABHIDAD Y ATENCION DE EMERGENCIAS POR DESASTRES

Entregar a Se(a) : HUAMANI ENRIQUEZ SANTUSA HAYDEE
Fecha 1 1210212026
Actividad Operativa : C0228 IMPLEMENTACION DE BRIGADAS PARA LA ATENCION FRENTE A EMERGENCIAS Y DESASTRE
Motivo . PARA EL CUMPLIMIENTO DE LAS ACTMDADES DEL PPR063

FF/Rb § META/ MNEMONICO|  Funcién Divisién Func. Grupo Func, Programa Prod/Pry ActAIObr

1-00 0068 20 016 0036 0068 3000734 5005561
Cadigo Descripcion / Especificaciones Técnicas Clasificador Cantidad Unidad Medida

086800010173  GALLETA DE SODA X 48 G APROX. 23.1 111 129.00 UNIDAD
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"Sistema Integrado de Gestion Administrativa Fecha :

1210212026
Médulo de Logistica Hora : 14:57
Version 25.02.01 Pagina: 1de1

PEDIDO DE COMPRA N° 000427
UNIDAD EJECUTORA  : 405 GRA-SALUD RED PERIFERICAAREQUIPA
NRO. IDENTIFICACION : go1222
Tipo Uso : Consumo
Direccion Solicitante  : P.P. REDUCCION DE VULNERABILIDAD Y ATENCION DE EMERGENCIAS POR DESASTRES
Entregar a Sr(a) : HUAMANI ENRIQUEZ SANTUSA HAYDEE
Fecha » 12/02/2026
Actividad Operativa : C0228 IMPLEMENTACION DE BRIGADAS PARA LA ATENCION FRENTE A EMERGENCIAS Y DESASTRE
Motivo . PARA EL CUMPLIMIENTC DE LAS ACTMIDADES DEL PPROSS
FF/Rb | META/ MNEMONICO Funcidn Divisién Func. Grupo Func. Programa ProdiPry ActAIObr
1-00 0068 20 016 0036 0068 3000734 5005561
Cadigo Descripeion / Especificaciones Técnicas Clasificador Cantidad Unidad Medida
094100020056  CONSERVA DE COCTEL DE FRUTAS X 620 g 231111 130.00 UNIDAD
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Sistema Integrado de Gestién Administrativa Fecha : 1210252026
Modulo de Logistica Hora : 1457
Version 25.02.01 Pigina: 1de1

PEDIDO DE COMPRA N°

UNIDAD EJECUTORA : 405 GRA-SALUD RED PERIFERICA AREQUIPA
NRO. IDENTIFICACION : poi222

Tipe Uso : Consumo
Direccién Solicitante : P.P. REDUCCION DE VULNERABILIDAD Y ATENCION DE EMERGENCIAS POR DESASTRES

Entregar a Sr{a) . HUAMANI ENRIQUEZ SANTUSA HAYDEE

Fecha 1 1210272026
Actividad Operativa : C0228 IMPLEMENTACION DE BRIGADAS PARA LA ATENCION FRENTE A EMERGENCIAS Y DESASTRE
Motivo . PARA EL CUMPLIMIENTO DE LAS ACTVIDADES DEL PPROGS

FF/Rb | META{ MNEMONICO|  Funcién Dwision Func. Grupo Func. Programa ProdfPry AcYAVObr

1-00 0068 20 016 0036 0068 3000734 5005561
Caodige Descripcion / Especificaciones Técnicas Clasificador Cantidad Unidad Medida
091400060005  ATUN EN FILETE EN ACEITE VEGETAL X 170 g 231111 130.00 UNIDAD
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Sistema Integrado de Gestion Administrativa Fecha @ 12022026
Modulo de Logistica Hora : 1457
Versi6n 25.02.01 Pagina: 1de1

PEDIDO DE COMPRA N°

UNIDAD EJECUTORA  : 405 GRA-SALUD RED PERIFERICA AREQUIPA
NRO. IDENTIFICACION : go1222

Tipo Uso : Consumo
Direccion Solicitante  : P.P. REDUCCION DE VULNERABILIDAD Y ATENCION DE EMERGENCIAS POR DESASTRES

Entregar a Sr(a) : HUAMANI ENRIQUEZ SANTUSA HAYDEE
Fecha 1 12102/2026
Actividad Operativa : C0228 IMPLEMENTACION DE BRIGADAS PARA LA ATENCION FRENTE A EMERGENCIAS Y DESASTRE
Motivo . PARA EL CUMPLIMIENTO DE LAS ACTMIDADES DEL PPROGS
FF/Rb | META/ MNEMONICO Funcién Divisidn Func. Grupo Func Programa Prod/Pry Act/AlObr
1-00 0068 20 016 0036 0068 3000734 5005561
Cadigo Descripcion / Especificaciones Técnicas Cantidad Unidad Medida
094100100003 BEBIDA HIDRATANTE X 500 mL 130.00 UNIDAD
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Sistema integrado de Gestién Administrativa
Médulo de Logistica
Version 25.02.01

UNIDAD EJECUTORA : 405 GRA-SALUD RED PERIFERICAAREQUIFA
NRO. IDENTIFICACION : po1222

Direccién Solicitante

PEDIDO DE COMPRA N°

Tipo Uso : Consumo

Fecha : 12/02/2026
Hora @ 14:58
Pigina: 1de1

: PP REDUCCION DE VULNERABILIDAD Y ATENCION DE EMERGENCIAS POR DESASTRES

Entregar a Sr(a) : HUAMANI ENRIQUEZ SANTUSA HAYDEE
Fecha : 12/02/2026
Actividad Operativa : ©0228 IMPLEMENTACION DE BRIGADAS PARA LA ATENCION FRENTE A EMERGENCIAS Y DESASTRE
Motivo . PARA EL CUMPLIMIENTO DE LAS ACTMIDADES DEL PPR0S3
FF/Rb | META/ MNEMONICO Funcidn Divisién Func. Grupo Func. Programa Prod/Pry Act/AIFObr
1-00 0068 20 016 0036 0068 3000734 5005561
Cédigo Descripcion / Especificaciones Técnicas Clasificador Cantidad Unidad Medida
097500110004 FRIJOL CON TOCINO EN CONSERVA X 550 G 23.11.11 130.00 UNIDAD
GEREMCLA REBIONAL DE SALY
RED 54 UHPAYCAYLLOEAA
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SIstemlﬂtegfadodeGesﬁbnMnﬁrﬂshﬂva Fecha :  12/02/2026
Mbdulo de Logistica Hora : 14:56
Version 25.02.01 Pagina: 1det

PEDIDO DE COMPRA N°

UNIDAD EJECUTORA :© 405 GRA-SALUD RED PERIFERICAAREQUIPA
NRO. IDENTIFICACION : o122

Tipo Uso : Consumo
Direccion Solicitante  : P.P. REDUCCION DE VULNERABILIDAD Y ATENCION DE EMERGENCIAS POR DESASTRES

Entregar a Sr{a) : HUAMANI ENRIQUEZ SANTUSA HAYDEE
Fecha o 12/02/2026
Actividad Operativa : C0228 IMPLEMENTACION DE BRIGADAS PARA LA ATENCION FRENTE A EMERGENCIAS Y DESASTRE
Motivo - PARA EL CUMPLIMIENTO DE LAS ACTMIDADES DEL PPRO6S

FF/Rb | META MNEMONICO Funcién Division Func. Grupo Func. Programa Prod/fPry ActIAObr

1-00 0068 20 016 0036 0065 3000734 5005561
Cadigo Descripcitn / Especificaciones Técnicas Clasificador Cantidad Unidad Medida

090800030027  CAFE INSTANTANEO X 200 g 231111 25.00 UNIDAD
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Sistema Integrado de Gestion Administrativa Fecha : 12022026
Médulo de Logistica Hora : 1458
Version 25,02.01 Pagina: 1de1

PEDIDO DE COMPRA N°

UNIDAD EJECUTORA : 405 GRA-SALUD RED PERIFERICA AREQUIPA
NRO. IDENTIFICACION : poi222

Tipo Uso : Consumo
Direccién Solicitante  : P.P. REDUCCION DE VULNERABILIDAD Y ATENCION DE EMERGENCIAS POR DESASTRES

Entregar a Sr(a) : HUAMANI ENRIQUEZ SANTUSA HAYDEE

Fecha o 1210212026
Actividad Operativa : C0229 AGENTES COMUNITARIOS DE SALUD CAPACITADOS EN LA PROMOCION DE PRACTICAS SAL!
Motivo - PARA EL CUMPLIMIENTO DE LAS ACTMDADES DEL PPROGS

FFiRb | META I MNEMONICO Funcidn Divisidn Func. Grupo Func. Programa Prod/Pry ActiAilQbr

1-00 0071 20 016 0035 0068 3000738 5005580
Cddigo Descripcin / Especificaciones Técnhicas ' Clasificador Cantidad Unidad Medida
097900090085 CEREAL EN BARRA X 20 g APROX, 231 1.1 % 116.00 UNIDAD
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Sistema Integrado de Gestidn Administrativa Fecha : 12/02/2026
Hora : 1458

Médulo de Logistica
Pagina: 1 de1

Versién 25.02.01
PEDIDO DE COMPRA N°

UNIDAD EJECUTORA : 405 GRA-SALUD RED PERIFERICAAREQUIPA
NRO. IDENTIFICACION : go1222

Tipo Uso : Consumo
Direccién Soficitante  : P.P. REDUCCION DE VULNERABILIDAD Y ATENCION DE EMERGENCIAS POR DESASTRES

Entregar a Sr{a) : HUAMANI ENRIQUEZ SANTUSA HAYDEE
Fecha . 120212026
Actividad Operativa : C0229 AGENTES COMUNITARIOS DE SALUD CAPACITADOS EN LA PROMOCION DE PRACTICAS SALI
Motivo . PARAEL CUMPLIMENTO DE LAS ACTMIDADES DEL PPRO6S

FF/Rb | META/ MNEMONICO|  Funcién Divisién Func. Grupo Func. Programa Prod/Pry Act/AVObr

1-00 0071 20 016 0035 0068 3000738 5005580
Codigo Descripcitn / Especificaciones Técnicas Clasificador Cantidad Unidad Medida
091100500003  BEBIDA HIDRATANTE X 500 mL 231111 118.00 UNIDAD
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Sisterna intagrads de Gastidn Adminlstrabva Fecha @ 17/02/2026
Mégulo de Logistica Hora : 1455
Verslén 25.02,01 Pagina: 1de1

PEDIDO DE COMPRA N°

UNIDAD EJECUTORA : 405 GRA-SALUD RED PERIFERICAAREQUIPA
NRO. IDENTIFICACION : 001222

Tipo Uso : Consumo
Direccion Solicitante  : P.P. REDUCCION DE VULNERABILIDAD Y ATENCION DE EMERGENCIAS POR DESASTRES

Entregar a Sr(a) : HUAMANI ENRIQUEZ SANTUSA HAYDEE

Fecha ;1710212026
Actividad Operativa : C0230 ORGANIZACION Y ENTRENAMIENTO DE COMUNIDADES EN HABILIDADES FRENTE AL RIESGC
Motive . PARA EL CUMPLIMIENTO DE ACTIMIDADES DEL PPROGE

FF/Rb | META  MNEMONICO Funcitn Divisién Func. Grupo Fune. Programa Prod/Pry ActAIObr

1-00 - 0072 20 016 0035 - 0068 3000739 5005583
Cddigo Descripcion / Especificaciones Técnicas Clasificador Cantidad Unidad Medida
096800010173  GALLETA DE SODA X 48 G APROX. 231111 215.00 UNIDAD
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Sistema Wtégrado de Gesuon AdMTSEatva Fecha : 1710212026
Médulo de Logistica Hora : 1455
Verslén 25.02.01 Pagina: tde1

PEDIDO DE COMPRA N°

UNIDAD EJECUTORA @ 405 GRA-SALUD RED PERIFERICAAREQUIPA
NRO. IDENTIFICACION : 00t222

Tipo Uso : Consumo
Direccién Solicitante : P.P. REDUCCION DE VULNERABILIDAD Y ATENCION DE EMERGENCIAS POR DESASTRES

Entregar a Sr(a) : HUAMANI ENRIQUEZ SANTUSA HAYDEE
Fecha 1 17102/2026
Actividad Operdtiva C0230 ORGANIZACION Y ENTRENAMIENTO DE COMUNIDADES EN HABILIDADES FRENTE AL RIESGC
Motivo . PARAEL CUMPLIMIENTO DE ACTIVIDADES DEL PPR063
FF/Rb | META/ MNEMONICCQ | Funcién Division Func. Grupo Func Prograrna Prod/Pry ActiAilObr
- 1-00 0672 20 016 0035 0068 3000739 5005583
Codigo Descripcién f Especificaciones Técnicas Clasificador Cantidad Unidad Medida
091400060005  ATUN EN FILETE EN ACEITE VEGETAL X 170 ¢ 23.11.11 200.00 UNIDAD
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lstema Integrado de Gestién Administrativa Fecha : 17/02/2026
Médulo de Logistica Hora : 1455
Verslén 25.02,01 Pigina: 1de1

PEDIDO DE COMPRA N°

UNIDAD EJECUTORA  : 405 GRA-SALUD RED PERIFERICA AREQUIPA
NRO. IDENTIFICACION : poizz2

Tipo Uso : Consumo
Direccién Solicitante  : P.P. REDUCCION DE VULNERABILIDAD Y ATENCION DE EMERGENCIAS POR DESASTRES

Entregar a Sr(a) : HUAMANI ENRIQUEZ SANTUSA HAYDEE
Fecha 1 171022026
Actividad Operativa : C0230 ORGANIZACION Y ENTRENAMIENTO DE COMUNIDADES EN HABILIDADES FRENTE AL RIESGC
Motivo . PARA EL CUMPLIMIENTO DE ACTIVIDADES DEL PPROSS

FF/Rb § META/ MNEMONICO Funcidn Divisién Func. Grupo Func. Programa ProdiPry Act/AifCbr

1-00 0072 20 016 0035 0068 3000739 5005583
Cadigo Descripcién / Especificaciones Técnicas Clasificador Cantidad Unidad Medida
091100100003  BEBIDA HIDRATANTE X 500 mL 231111 205.00 UNIDAD
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