REQUERIMIENTO POR CCMPRAS MENORES A 8 UIT’S

1. DENOMINACION DE LA CONTRATACION:
Adquisicion de Viveres Secos para el Departamento de Nutricién y Dietética del Hospital
Regional lll Honorio Delgado Espinoza - Arequipa.

2. FINALIDAD PUBLICA:
La presente contratacién tiene como finalidad garantizar el abastecimiento oportuno y
continuo de viveres secos destinados a la preparacién de regimenes alimentarios para
pacientes hospitalizados y personal autorizado del Hospital Regional Honorio Delgado,
contribuyendo a la adecuada recuperacién, mantenimiento del estado nutricional y
bienestar de los usuarios del servicio de salud, en cumplimiento de los fines institucionales
del Estado en materia de proteccién y recuperacién de la salud.

3. OBIJETIVO DE LA CONTRATACION:
3.1.0BJETIVO GENERAL:

Contratar el suministro de viveres secos que cumplan con las especificaciones técnicas,
requisitos sanitarios y condiciones de calidad necesarias para garantizar la adecuada
preparacion de los regimenes alimentarios del Hospital Regional Honorio Delgado.

3.2.OBJETIVOS ESPECIFICOS:

* Garantizar el abastecimiento oportuno y continuo de los productos requeridos,
conforme a la programacion de consumo del Departamento de Nutricién y
Dietética.

° Asegurar que los productos cumplan con la normativa sanitaria vigente emitida por
DIGESA y demas autoridades competentes.

¢ Contar con productos que cumplan condiciones éptimas de calidad, inocuidad i
vida dtil adecuada al momento de su entrega.

e Prevenir situaciones de desabastecimiento que puedan afectar la atencién
nutricional de los pacientes hospitalizados.

° Optimizar la gestion logistica institucional mediante una contratacién planificada y
acorde al requerimiento real de consumo.

4. ALCANCE DE LA CONTRATACION

La presente contratacién comprende el suministro mensual de viveres secos, destinados al
Departamento de Nutricién y Dietética del Hospital Regional Honorio Delgado de Arequipa,
para la atencién de pacientes hospitalizados y personal con derecho a alimentacién los
cuales deberan cumplir con las especificaciones técnicas minimas establecidas, condiciones
de calidad, inocuidad y presentacion comercial.

5. DESCRIPCION GENERAL DEL REQUERIMIENTO
Adquisicion de Productos Secos por Compras Menores a 8UIT’s para el Departamento de
Nutricidn y Dietética del Hospital Regional Honorio Delgado, Arequipa. Los productos
deberdn ser nuevos, aptos para consumo humano, de primera calidad, libres de
contaminacion, humedad excesiva, infestacién, adulteracidn o deterioro.
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. UNIDADDE| CANTIDAD
ITEM DESCRIPCION MEDIDA TOTAL
ITEM | PAQUETE FIDEOS
ITEM 1.01 FIDEOS CORTOS (CORTADOQS) Kilos 3,705
ITEM 1.02 FIDEOS LARGOS Kilos 1,950

6. ESPECIFICACIONES TECNICAS:
6.1. CARACTERISTICAS DE LOS BIENES A CONTRATAR

PRECISIONES PARA LAS FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS A REQUERIR:

A. FIDEOS CORTOS (CORTADOS):

- Precisién 1

- Precision 2

- Precision 3

B. FIDEOS LARGOS:

- Precision1

- Precision 2

- Precision 3

: de acuerdo a la disponibilidad en el mercado: tornillo o fusilli,
codito liso, codito rayado, corbata, caracol, canuto liso, canuto
rayado, rigatoni.

: el peso neto del producto por envase serd de 250 g (bolsa
unitaria), paquete por 5 kilos.

: el paquete debera ser sellado al vacio con polietileno de calidad
que evite la rotura e impida que las bolsas individuales salgan o
estén expuestas. :

: de acuerdo a la disponibilidad en el mercado: Espaguetis
(Spaghetti), Fettuccine o Tallarines.

: el peso neto del producto por envase seré de 450 g (bolsa
unitaria), paquete por 10 kilos.

: el paquete deberd ser sellado al vacio con polietileno de calidad
que evite la rotura e impida que las bolsas individuales salgan o
estén expuestas.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

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

: Kilogramo

: Es la pasta o fideo fabricado a base de harina de trigo, tipo
Népoles (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 més pequefios que los largos.
Pertenece al Grupo de Alimentos elaborados industrialmente

(fabricados)’.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

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

Los fideos cortos deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Maximo 14,0 g/100 g
Humedad

(Se tolera una unidad mas del valor
indicado como maximo)

Acidez titulable

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

Maximo 0,46 % de acido lactico

(se tolera 10 % sobre el valor maximo
indicado)

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

Color Caracteristico NTP 206.010:2016/CT
1:2022 PASTAS O FIDEQS
Caracteristico al producto. Libre de | PARA CONSUMO HUMANO.
Sabor y olor sabores y olores indeseables como | Requisitos.  CORRIGENDA
agrior amargo y rancio. TECNICA 1. 12 Edicion
Estar libres de suciedad (impurezas
impurezas de origen ar-nmal, incluidos II'?SBCT.OS
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,
autoridad nacional competente?.

Supremo N° 007-98-SA, sus

modificatorias  y regulaciin
complementaria.

Precisidn 1: La entidad deberd precisar en las bases el tipo de fideos cortos requerido, de
acuerdo con lo disponible en el mercado, per ejemplo: fideos cortos “canuto rallado”, “caruto

n nou

lise", “tornillo

, “coditos rallado

now now n oK

, “codito liso”, “municidn,

caracol”, etc.

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

? Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Ino

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2

2.3

2.4

Version 03

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 tada
su vida util, segin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decrato Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

Eltipo 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 's'srus
maodificatorias.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase;
ademas, podré indicar el tipo y material "del envase (estas tres caracteristicas deberan
corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario 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 envasacos.
El disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafics y
permitir un etiquetado correcto, segin 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 el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

El rotulado de los envases de los fideos cortos debe considerar lo siguiente, segun el articulo
117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N°® 007-88-SA, v sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 5% Edicion, vy la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién, seglin 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;

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

- nombre y direccion del fabricante;

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

- nlmero 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;

- cdbdigo 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 cortos debe indicar que la pasta fue elaborada con
harina fortificada y el rotulado debe especificzr Ia lista de micronutrientes de la harina, segus lo
indicado en el Reglamento de la Ley N° 28314 Ley que dispone la fortificacién de harinas :on
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Precisién 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
rotulada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien

descritas en el numeral 2.1 de la nresente Ficha Técnica.
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2.5 Etiquetado

Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha écnica.

Precision 5: Ninguna.

26 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.

Versién 03
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FICHA TECNICA

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

Népoles (pasta obtenida mediante proceso de moldeado
mediante boquilla) o Bologna (pasta obtenida mediante proceso
de laminado), de tamafio 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 dlmenscn
fundamental es la longitud.

Pertenece al Grupo de Alimentos elaborados mdustnalmente
(fabricados)".

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Delbien
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 fortificacién de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Los fideos largos deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Maximo 14,0 g/100 g
Humedad (Se tolera una unidad més del valor
indicado como maximo)
Acidez titulable Maximo 0,46 % de acido lactico NTP 206.010:2016 PASTAS

O FIDEOS PARA CONSUMO

(se expresara como porcentaje HUMANO. Requisitos. 2°

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

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

1:2022 PASTAS O FIDEQS
Caracteristico al producto. Libre de | PARA CONSUMO HUMAND.
Sabor y olor sabores y olores indeseables como | Requisites. CORRIGENEA

agrio, amargo y rancio. TECNICA 1. 12 Edicién

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

Impurezas ; 3
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 Bebidzs,
INOCUIDAD General de Salud Ambiental e | aprobado mediante Decreio
Inocuidad Alimentaria — DIGESA, | Supremo N° 007-98-SA, sus
autoridad nacional competente2. modificatorias y regulaci¢n

complementaria.

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el tipo de fideos largos requerldo de
acuerdo con lo disponible en el mercado, por ejemplo: fideos largos delgados o espague-ﬁ,r:.
fideos largos gruesos o “lingtini”, fideos largos delgados o “cabelios de angel”, etc.

" Del Documento de Informacién Complementaria del rubro Alimentos y bebidas para consumo humano. )
? Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediznte
Decreto Supremo N° 034-2008-AG. .

Version 03




2.2

2.3

2.4

Version 03

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 deben corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segdn 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 tipe de

cerrado, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de
postores. A

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 tna
proteccidn adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafics y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Céddigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. '

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podré indicar las caracteristicas del

embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que egtas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

El rotulado de los envases de los fideos largos debe considerar lo siguiente, segun el articulo
117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobzdo
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 5° Edicién, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién, segun lo sefialado en el
numeral 10.2 de la NTP 206.010:2016, y su Corrigenda Técnica.

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

- nombre del producto;

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

- nombre y direccién del fabricante;

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

- numero de Registro Sanitario; ‘

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

- 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 |a lista de micronutrientes de la harina, segln lo
indicado en el Reglamento de la Ley N° 28314 Ley que dispone la fortificacion de harinas con
micronutrientes, aprobado mediante Decreto Supremo 012-2006-SA.

Precision 4: La entidad debera indicar en las bases ofra informacién que considere deba estar
rotulada. La informacién adicional gue 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
Refierase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 5: Ninguna.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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£ DEPARTAMENTO
EFEZNE 00542

Versién 03 Pagina3de 3



6.2. Reglamentos técnicos o normas metrolégicas y/o sanitarias
Los productos deberan cumplir con:

- Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos vy Bebidas
aprobado por D.S. N°007-98-SA.

- Normas de la DIGESA para alimentos listos para el consumo.

- Buenas Précticas de Manufactura (BPM).

- Registro Sanitario o Autorizacién Sanitaria vigente del establecimiento emitido
por DIGESA, cuando corresponda.

6.3. Equipamiento, permisos, entre otros recursos que el contratista necesite para
ejecutar la contratacidn:
No corresponde.

6.3.1. Requisitos del Postor:
- Registro Sanitario Vigente expedido por la Direccién General de Salud Ambiental
e Inocuidad Alimentaria-DIGESA, para los productos de pan de molde y Tostada.

6.4. Embalaje y rotulado

El proveedor deberd cumplir con las normas ambientales vigentes relacionadas al
almacenamiento, transporte y comercializaciéon de productos alimenticios.

6.4.1. Embalaje

Los productos deberan entregarse en su envase original de fabrica, debidamente
sellado y rotulado conforme a la normativa sanitaria vigente.

6.4.2. Rotulado

De acuerdo a lo que indique Ia Ficha Técnica de cada producto, deberé contener
como minimo:

Nombre del producto.

Marca comercial y reconocida.

Registro Sanitario (cuando corresponda).
Fecha de elaboracién y vencimiento.
Lote de produccién.

Contenido neto.

Nombre o razdn social del fabricante.

Nowvhwy

6.5. Prestaciones accesorias a la prestacién principal: No corresponde.
CONDICIONES DE CONTRATACION

7.1. MODALIDAD DE PAGO

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

7.2. SISTEMA DE ENTREGA

No aplica.
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CRONOGRAMA DE ENTREGAS

UNIDAD 2026
ITEM DESCRIPCION DE  [ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | ENTREGA | CANTIDAD
MEDIDR.|  » 2 3 4 5 6 7
ITEM | PAQUETE FIDEOS
1.01 | FIDEOS CORTOS (CORTADOS) Kilos 551 500 551 500 551 500 552 3,705
1.02 | FIDEOS LARGOS Kilos 300 250 300 250 300 250 300 1,950

7.3 Lugar y entrega de los bienes:

Almacén General de Alimentos del Hospital Regional Ill Honorio Delgado Espinoza, sito
en Avenida Daniel Alcides Carrién N°505, Cercado - Arequipa.

7.4 Adelantos
No aplica.
7.5 Penalidades
7.5.1 Penalidad por mora

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

7.5.2 Otras penalidades aplicables:

. | SUPUESTOS DE APLICACION DE . PROCEDIMIENTO DE
N FORMA DE CALCULO 7
PENALIDAD VERIFICACION
Tardanza al Horario establecido Por cada ocurrencia que se
. 0.8% del Valor de la .
1 para el ingreso de los contabiliza con actas
. orden de compra
alimentos. levantadas.

Falta de correcto rotulado .
. L Por cada ocurrencia gue se
(nombre, registro sanitario, 10% del Valor de la . :
2 contabiliza con actas | -
peso neto, fecha de orden de compra
levantadas.

vencimiento, lote, etc.)

Vehiculo de Transporte que no

o Por cada ocurrencia que se-
cuente con las condiciones de U.8% del Valor de la 3

3 . i contabiliza con actas =
higiene y otras precisadas en el orden de compra
levantadas.
presente documento.
ITipo de envase no apropiado, no Por cada ocurrencia que s
- _ 10% del Valor de I3 % 8
3 especificado y sin las contabiliza con actas
g . orden de compra
condiciones de higiene. levantadas.
< Por cada ocurrencia que se
No completar el o los items 0.8% del Valor de la = ol
4 . . contabiliza con actas
adecuados inmediatamente. orden de compra

levantadas.
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7.6 Subcontratacion

No corresponde. se encuentra prohibida la subcontratacién de las prestaciones objeto
del contrato

7.7 Formulas de reajuste
No corresponde.
7.8 Solucion de controversias contractuales:

Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucién del contrato se
resuelven mediante conciliacién, cuando se haya pactado, y arbitraje.

Para dicho efecto, el postor ganador de la buena pro selecciona a uno de las siguientes
Instituciones Arbitrales para administrar el arbitraje:

N° INSTITUCIONES ARBITRALES RUC
Centro de Arbitraje de la Camara de Comercio e Industria de

1 . 20124994340
Arequipa
Camara de Comercio de la pequefia y mediana empresa del

2 20602244009

Perd.

Corte Internacional de Arbitraje, Resolucidn de Disputas y
3 e 20612788970
Conciliacién-CIADIC.

7.9.Plazo para respuestas entre las partes

El plazo méximo de respuesta de las partes sobre aspectos vinculados con la ejecucién
contractual sera de (02) dias calendario.

Antes del vencimiento de dicho plazo, las partes pueden acordar su prérroga para cada
caso especifico considerando la cldusula de notificaciones del contrato.

8. Otras consideraciones para la ejecucién de la prestacion

8.1 Otras obligacicnes.
Almacenamiento

Los alimentos y bebidas deben almacenarse de manera que se prevenga su
contaminacién o alteracién y el almacenamiento debera ajustarse a lo sefialado en el
Titulo V, Capitulo | "Del almacenamiento" del Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N°007-98-SA, y
sus modificatorias; y en la NTS N°114- MINSA/DIGESA-V.01, Norma Sanitaria para el
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8.2,

8.3.

8.4.

8.5

8.6

Almacenamiento de Alimentos Terminados destinados al Consumo Humano, aprobada
mediante Resolucién Ministerial N°066-2015/MINSA.

Transporte

La unidad de transporte (vehiculo de transporte) deberd cumplir con la regulacién
especifica segln el tipo de alimento.

Los alimentos y bebidas deben transportarse de manera que se prevenga su
contaminacioén o alteracion y debera ajustarse a lo sefialado en el Titulo V, Capitulo ]I
"Del Transporte" del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N°007-98-SA y sus modificatorias.
Seguros

La aplicacién de algin seguro o péliza aplicada para el manejo, transporte o entrega del
bien o insumo sera responsabilidad del proveedor, por lo que no deberan considerarse
costos adicionales en la oferta del bien requerido en el presente requerimiento.
Garantia Comercial

No aplica.

Disponibilidad de servicios y repuestos

No aplica.

Medidas de control durante la ejecucién contractual

Todo producto que en el momento de ingreso no cumpla con las especificaciones
técnicas y/o cualquier otro requisito especificado en las presentes bases, sera separado
y devuelto para su inmediata reposicién, debiendo el proveedor tomar las medidas
necesarias para la reposicién del mismo.

Se realizard el control organoléptico, verificacion de peso y rotulado en cada entrega.

La Institucién se reserva el derecho de realizar visitas inopinadas a la planta de
produccién primaria para los items que lo requieran, para verificar las condiciones
higiénicas sanitarias, del ambiente y del personal manipulador.
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8.7.

8.8.

8.9.

Conformidad de los bienes

8.7.1. Area que recepcionara y brindara la conformidad

Los bienes serén recepcionados por el encargado de almacén central de
alimentos de la Oficina de Logistica del Hospital Regional Honorio Delgado y la
conformidad la brindara la Nutricionista encargada del 4rea de Produccién o la
Jefatura del Departamento de Nutricién y Dietética del Hospital o la
Nutricionista que sea designada por la jefatura para tal fin; esto se hara en base
al cumplimiento de las especificaciones técnicas de cada alimento.

Forma de pago

Se realiza mediante pagos a cuenta, una vez emitida la Orden de Compray su respectiva
conformidad, para lo cual deberd entregar las guias y la factura correspondiente al
personal encargado de almacén de alimentos de la Oficina de Logistica del Hospital
Regional lll Honorio Delgado Espinoza, sito en Avenida Daniel Alcides Carrion N°505,
Cercado-Arequipa.

El pago se realiza de conformidad con lo establecido en el articulo 67 de la Ley.

Responsabilidad por vicios ocultos

El proveedor serd responsable por la calidad sanitaria del producto.

La recepcion conforme del Hospital no enerva su derecho a reclamar posteriormente por
defectos o vicios ocultos u otras situaciones anémalas no visibles y verificables durante
la recepcion del alimento, por causas atribuibles al Contratista, debiendo de proceder a
la reposicion o canje total del bien que se haya detectado en las situaciones descritas.

Si en el acto de la recepcidn del bien se advirtiera mermas o deterioro a consecuencia
del transporte, el contratista deberd reponer o canjear los bienes que se hayan
detectado en un plazo maximo de un (1) dia de notificado el hecho por medio virtual o
telefdnico.

El contratista es el responsable por la calidad ofrecida y por los vicios ocultos de los
bienes ofertados por un plazo de un (01) afio, contados a partir de Ia firma de la
conformidad otorgada por la Entidad.




PROPUESTA DE REQUISITOS DE CALIFICACION:

REQUISITOS DE CALIFICACION OBLIGATORIOS

=  CAPACIDAD LEGAL:

Reqguisito:

El postor debera acreditar que se encuentra legalmente habilitado para comercializar alimentos
agropecuarios, mediante la presentacidn de:

1. Certificado de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado por el Servicio
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segtin indica ei articulo 33 del Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N2 004- 2011-AG, y sus
modificatorias. Para viveres frescos segtin corresponda.

2. Registro Sanitario vigente del bien correspondiente, expedido por la Direccién General de
Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA, segin lo indicado en los articulos 102 y
105 del Reglamento sobre Vigilancia y Zentrel Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N2 007-98-SA, v sus modificatorias.

Para viveres secos, seglin corresponda.

Acreditacién:

1. Copia simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado
por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA.

2. Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente, expedido por la
Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA.




