Requerimiento

Especificaciones Técnicas

‘ Orgqno y/o Unidad Organica SUB-GERENCIA DE DEMUNA Y OMAPED
; (OMAPED)
| Actividad del POI: GESTION ADMINISTRATIVA
Denominacién de la contratacién: ADQUISICION DE ALIMENTOS PARA CONSUMO
HUMANO PARA LA OFICINA DE OMAPED

l. FINALIDAD PUBLICA

La adguisicion de los bienes tiene por finalidad brindar enfrega de los presentes a las
madres con discapacidad del Distrito de Churcampa, por la celebracién del “DIA DE LA
MADRE - CHURCAMPA - 2025".

Il. OBJETIVO DE LA CONTRATACION

Objetivo General

Cumplir con la entrega de alimentos por la Celebracién del “DIA DE LA MADRE CHURCAMPA
- 2025" vy asi Honrar y reconocer el papel fundamental que las madres con Discapacidad
desempefian en la sociedad, en la familia y en la comunidad.

Objetivos Especificos

s, | Buscar y demostrar el agradecimiento y el amor hacia las madres, destacando su esfuerzo,

.~ | .dedicacion y amor incondicional hacia sus hijos.

. CARACTERISTICAS Y CONDICIONES DE LOS BIENES A CONTRATAR

1, 3.1 Descripcién de los bienes a contratar

ftem Uniclad de Cantidad Descripcion del bien
medida
1 Uridad 150 ?SIOEEAA[ESSISUECIDA CON VITAMINAS Y MINERALES X
2 Unidad 155 LECHE EVAPORADA ENTERA X 400 g APROX.
3 Unidad 160 MANTEQUILLA X 95 g
4 Unidad 150 GALLETA DE SODA X 75 g APROX.

3.2 Caracteristicas técnicas

Refieren a las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales que definen un producto
alimenticio, incluyendo su composicién, estado fisico, propiedades nutricionales, y
caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor, texiura). Estas caracteristicas son
esenciales para comprender la calidad del alimento, su comportamiento durante el
almacenamiento y procesamiento, y su idoneidad para el consumo humano
incluyendo las

Informaciones esenciales como de los alimentos:

¢ Nombre del producto.

e Lista de ingredientes.

+ Informaciones nutricionales.

e Tamano de la porcion.

s Valor energéetico.

e Informaciones sobre alérgenos.
o Fecha de validez.




3.3

3.4

Iv.
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V.

Instrucciones de almacenamiento.

Condiciones de operacion

Las condiciones de operacion de los alimentos involucran higiene personal, impieza
del entorno, correcta preparacién, almacenamiento y manejo de los alimentos para
asegurar su seguridad y calidad. Esto incluye practicas como lavarse las manos,
mantener limpios los utensilios y superficies de trabagjo, evitar la contaminacién
cruzada, cocinar a temperaturas adecuadas y mantener la cadena de frio.

Embalaje y rotulado. -
El embalagie v rotulado serd de acuerdo con la Ficha Técnica aprobada mediante

la RESOLUCION JEFATURAL N° 000156-2024-PERU COMPRAS-JEFATURA para ARVEJA
PARTIDA CALIDAD 1 - EXTRA:

REGLAMENTOS TECNICOS, NORMAS METROLOGICAS Y/O SANITARIAS.

Ley N° 32185, que aprueba el Presupuesto del Sector Plblico para el afio fiscal 2025.
Ley N° 26771, que regula la prohibicién de ejercer la facultad de nombramiento y
contratacién de personal en el sector publico en caso de parentesco y normas
complementarias.

Ley N° 27815, Ley del Cédigo de Etica de la Funcién Pdblica, su reglamento vy
modificatorias.

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

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

Resolucién de Superintendencia N° 007-99/SUNAT, Reglamento de Comprobantes
de Pago, modificatorias y ampliatorias

Ley N° 32069 - Ley general de confrataciones publicas y modificatorias.

Ley N° 27444 Ley del procedimiento Administrativo General.

Directiva N° 001-2024-MPCH/SGL.

Reglamento Sobre Vigilancia Y Control Sanitario De Alimentos Y Bebidas, Aprobado
Mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, Y Sus Modificatorias.

Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, Aprobado Mediante Decreto Supremo
N°® 004-2011-AG Y Sus Modificatorias.

ACONDICIONAMIENTO Y MONTAJE. (DE CORRESPONDER)

NO CORRESPONDE
VL. GARANTIA COMERCIAL
NO CORRESPONDE

Vi

L REQUISITOS DEL PERSONAL
7.1. PERFIL DE PROVEEDORES
» Podrdn presentarse come personas naturales y/o juridicas
Ruc activo y habido.
RNP vigente,
Empresas del giro de negocios
No tener impedimentos para contratar con el Estado.
» Tener CCl para el pago

YV VY Y

Vvili. LUGAR Y PLAZO DE EJECUCION
8.1. Lugar: Los bienes seran entregados en el Aimacén Cenfral de la Municipalidad

Provincial de Churcampa- Jr. 02 de mayo S/N, de lunes a viernes y en el siguiente
horario de atencién: 08:00 a.m. a 13:00 p.m. y 14:30 p.m. a 17:30 p.m.

8.2. Plazo: El plazo de entrega es de un (1) dia calendario, contabilizados a partir del

dia siguiente de la notificacién de la orden de compra, salvo excepcidn previo
sustento y coordinacion.

CONFORMIDAD:

'?



La recepciédn y conformidad de la prestacién se regula por lo dispuesto en el articulo 144
del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Pldblicas. La recepcién
serd otorgada por el drea de almacén y la conformidad serd otorgada por Gerencia de
Desarrollo Social y Servicios PUblicos en el plazo méximo de siete (7) dias computados desde
el dia siguiente de producida la recepcion.
De existir observaciones la entidad las comunicara al contratista indicando claramente el
sentido de estas, otorgandole un plazo para subsanar no menor de dos (02) ni mayor de
ocho (08) dias dependiendo de la complejidad o sofisticaciéon de las subsanaciones a
realizar.
RESPONSABILIDAD DEL CONTRATISTA
{El contratista es el responsable por la calidad ofrecida y por los vicios ocultos del servicio
oferfado por un plazo no menor de un (01) afo, contado a partir de la conformidad
otorgada por la Entidad).

X. PENALIDADES (Obligatorio)

10.1. Penalidad por Mora en la ejecucién de la prestacién:
En caso de retraso injustificado del confratista en la ejecucion de las prestaciones objeto
del contrato, la Entidad le aplica automdaticamente una penalidad por mora por cada dia
de atraso.
La penalidad se aplica automaticamente y se calcula de acuerdo a la siguiente formula:
Penalidad diaria = 0.10 x monto

F x plazo en dias

Donde F fiene los siguientes valores:

a) Para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias, para bienes, servicios en general,

consultorias y ejecucion de obras: F = 0.40.

b) Para plazos mayores a sesenta (60) dias:
b.1) Para bienes, servicios y consultorias: F = 0.25.
b.2) Para obras: F=0.15
Tanto el monto como el plazo se refieren, segin comesponda, a la ejecucién total del
servicio o a la obligacidn parcial, de ser el caso, que fuera materia de retraso.
Se considera justificado el refraso, cuando el contratista acredite, de modo cbjetivamente
sustentado, que el mayor tiempo transcurrido no le resulta imputable.
En este Ultimo caso la calificacion del retraso como justificado por parte de la entidad no

| dalugar al pago de gastos generales ni costos directos de ningun tipo, conforme al numeral

120.4 del articulo 120 del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones

| PUblicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

OTRAS PENALIDADES
No corresponde

XI. RESOLUCION DEL CONTRATO
Cualquiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad con el numeral
68.1 del articulo 468 de la Ley N° 32049, Ley General de Contrataciones Piblicas.
De enconfrarse en alguno de los supuestos de resolucion del contrato, LAS PARTES
procederdn de acuerdo con lo establecido en el articulo 122 del Reglamento de la Ley N°
32069, Ley General de Contrataciones PUblicas, aprobado mediante Decreto Supremo N°
009-2025-EF.

XIl. CLAUSULA DE CUMPLIMIENTO
Son causales de resolucién de contrato la presentacién con informacién inexacta o falsa
de la Declaracion Jurada de Prohibiciones e Incompatibilidades a que se hace referencia
en la Ley de prevencidn y mitigacion del conflicto de intereses en el acceso vy salida de
personal del servicio publico. Asimismo, en caso se incumpla con los impedimentos
sefialados en el articulo 5 de dicha ley se aplicard la inhabilitacion por cinco afos para
contratar o prestar servicios al Estado, bajo cualquier modalidad.

Xll.  CLAUSULA GESTION DE RIESGOS
Las partes realizan la gestion de riesgos de acuerdo con lo establecido en el presente
documento, a fin de tomar decisiones informadas, aprovechando el impacto de riesgos
positivos y disminuyendo la probabilidad de los riesgos negativos y su impacto durante la
ejecucién contractual, considerando la finalidad publica de la confratacion.
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XIV. CLAUSULA ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO
A la suscripcién de este contrato, EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber
ofrecido, negociado, prometido o efectuado ningin pago o entrega de cualquier
beneficio o incentivo ilegal, de manera directa o indirecta, a los evaluadores del
proceso de confratacidn o cualquier servidor de la ENTIDAD.
Asimismo, 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.
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 plblicos, locadores de
servicios o proveedores de servicios del drea usuaria, de la dependencia encargada de
la contratacién, actores del proceso de contratacién y/o cualquier servidor de la
ENTIDAD., con la finalidad de obtener alguna ventagja indebida o beneficio ilicito. En esa
linea, se obliga a adoptar las medidas técnicas, organizativas y/o de personal
necesarias para asegurar que ne se practiquen los actos previamente sefialados.
Adicionalmente, EL CONTRATISTA se compromete a denunciar oportunamente ante las

| autoridades competentes los actos de corupciéon o de inconducta funcional de los

cuales tuviera conocimiento durante la ejecucion del contrato con la ENTIDAD.
TratGndose de una persona juridica, lo anterior se extiende a sus accionistas,
parficipacioncitas, integrantes de los érganos de administracién, apoderados,
representantes legales, funcionarics, asesores o cualquier persona vinculada a la
persona juridica que representa; comprometiéndose a informarles sobre los alcances
de las obligaciones asumidas en virtud del presente contrato.
Finalmente, el incumplimiento de las obligaciones establecidas en esta cldusula, durante
la ejecucion contractual, otorga a la ENTIDAD el derecho de resolver total o parcialmente
el contrato. Cuando lo anterior se produzca por parte de un proveedor adjudicatario de
los catdlogos electrénicos de acuerdo marco, el incumplimiento de la presente cldusula
conllevard que sea excluido de los Catdlogos Electrénicos de Acuerdo Marco. En ningUn
caso, dichas medidas impiden el inicio de las acciones civiles, penales y administrativas a
que hublera Iugor.

XV. CLAUSULA SOLUCION DE CONTROVERSIAS
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucidn del contrato se
resuelven mediante conciliacion.
Cualguiera de las partes tiene el derecho a solicitar una conciliacién dentro del plazo de
caducidad correspondiente, segun lo sefialado en el articulo 82 de la Ley N° 32069, Ley
General de Contrataciones PUblicas, sin perjuicio de recurrir al arbitrgje, en caso no se
llegue a un acuerdo entre ambas partes o se llegue a un acuerdo parcial. Las controversias
sobre nulidad del contrato solo pueden ser sometidas a arbifraje.

2ESHONSABLF - OMAPED

Firma y Seflo del Area Usuaria
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AVENA ENRIQUECIDA CON VITAMINAS Y MENERALES X 120 G.

CARACTERISTICAS GENERALES

1.1
1.2
1.3
14

Denominacion técnica HOJUELA DE AVENA PRECOCIDA
Denominacidn técnica HOJUELAS DE AVENA PRECOCIDAS
Unidad de medida Unidad x 120 g APROX.

Descripcion general Es el producto obtenido de los granos de avena (Avena
sativa, L o Avena bizantina, L) previamente limpiados,
secados, estabilizados, descascarados, cortados
fransversalmente o no, precocidos y que han sido
aplastados para formar las hojuelas, escamas o copos;
pudiendo o no estar agregados de sustancias nutritivas y
ofros ingredientes permitidos por la Autoridad Sanitaria
competente. Para ser consumido requiere de un proceso
de coccidn completa.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

Del Bien

Las 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 gue deben cumplir con los requisitos establecidos en la NTP 205.033:2018 CEREALES.
Avena grano. Requisitos. 2° Edicion. Las hojuelas de avena deben ser preparadas,
procesadas y envasadas bajo condiciones higiénico sanitarias acordes con la norma
Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTQOS vy otros
cédigos de prdcticas recomendados por el Codex que sean pertinentes para este
producto, seguin lo establecido en el numeral 4.1 de la NTP 205.050:2019. Los aditivos
alimentarics vy los niveles mdaximos permitidos utilizados en las hojuelas de avena
precocidas se sustentan en lo dispuesto por el Codex Alimentarius y en lo indicado en lg
Norma Sanitaria para la Fabricacion 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.

La hojuela de avena precocida debe presentar las siguientes caracteristicas:

Caracteristicas Especificacion Referencias

Tamario de parficula

Como minimo el 34% del
producto quedard retenido
sobre el tamiz N° 8 (2,38 mm);
y no mas del 15% pasard a
fravés del tamiz N° 25 (707
um).

Materias extranas

Mdéximo 1,0% en masa

Requisitos sensoriales

NTP 205.050:2019 HOJUELA

Deben tener color cremoso, DE AVENA. Requisitos y

Color brillante y uniforme mistodcs cfe: STBEYE: &
edicion.
Deben tener sabor u olor
natural. Libre de sabores y
Sabor y olor olores indeseables como
agrio, amargo, rancio vy
mohoso
Requisitos fisicoquimicos
Humedad Mdximo 12,00%
Proteina (base seca) Minimo 10,50%
Caracteristicas | Especificacién Referencias
CALIDAD
Fibra cruda (base secaq) Méaximo 1.80%
Cenizas (base seca) Mdéximo 2,30%
Grasa (base seca) Minimo 6,00%
Acidos grasos libres (base Mdéximo 6,00%
secal)
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INOCUIDAD SGlUd AmblenTO[ e Norma Soni‘roﬁq para la
Inocuidad Alimentaria - Fabricacién de Alimentos a base

DIGESA, autoridad de granos y ofros, destinados a

nacional competentel Programas Sociales de

Alimentacién, aprobada

Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos vy
Bebidas aprobado, mediante
Cumplir con los requisitos | Decreto Supremo N° 007-98-SA,
establecidos por la sus modificatorias y regulacién

Direccién General de complementaria.

mediante Resoluciéon Ministerial
N°  451-2006/MINSA, vy sus
modificatorias.

2.2,

23.

Precisién 1: La entidad podra precisar en las bases que se agreguen vitaminas y minerales a las hojuelas de
avena crudas segun sus necesidades, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la
pluralidad de postores. Por ejemplo: Hojuela de avena cruda enriquecida con vitaminas y minerales, segun los
valores minimos establecidos en la Tabla 2 del numeral 7 de |a Directiva Valores Nutricionales Minimos de la Racién,
del Programa del Vaso de Leche, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 711-2002-SA/DM.

Envase y/o embalgje 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 gque mantenga la calidad
sanitaria y composicion del producto durante toda su vida Util, segun el articulo 118 del
Reglamento sobre Vigilancia y Confrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias. El envase debe corresponder|
al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecido en los articulos 105, 118y 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 deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase y/o embaldje.

Ademas, podrd indicar las caracteristicas del envase y/o embalaje, tales como: material, tipo de cerrado, entre
ofras, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

El rotulado de los envases de hojuela de avena cruda debe cumplir con lo establecido
en la Norma Sanitaria para la Fabricacion de Alimentos a base de granos y ofros,
destinados a Programas Sociales de Alimentacion, aprobada mediante Resolucidn
Ministerial N° 451-2006/MINSA, vy sus modificatorias, asi como lo establecido en la NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADCQCS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicion
y la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5° Edicion; ademds de los
requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA
GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, seguin lo establecido
en el numeral 10 de la NTP 205.050:2019. Debe contener la siguiente informacién minima:

» nombre del producto;

» declaracion de los ingredientes y aditivos (indicando su codificaciéon
intfernacional) gue se han empleado en la elaboraciéon del producto, expresados
cudlitativa y cuantitativamente y en orden decreciente segin las proporciones
empleadas;

» peso netfo;

» 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 para el uso;
» valor nutricional por 100 gramos de producto.

Precision 3: La entidad podrd indicar en las bases otra informacién que considere deba estan
rotulada. La informacion adicional gue se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien
descritas en numeral 2.1 de la presente ficha técnica.
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LECHE EVAPORADA ENTERA

CARACTERISTICAS GENERALES

1.1

Denominacion técnica Leche Evaporada entera (leche evaporada)

1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos Lacteos
14 Descripcién general Es un producto que se obtiene mediante Ia eliminacién
parcial del agua de la leche por el calor o por cualquier
otro procedimiento que permita obtener un producto con
la misma composicién y caracteristicas.
La adicién y/o extraccion de los constituyentes de leche
para la elaboracion del producto final, debe realizarse
Unicamente para gjustar el contenido de grasa y proteinas
para cumplir con los requisitcs de composicidn
establecidos por el Codex Alimentarias de manera que no
se modifique la proporcidn entre la caseina vy la proteina
del suero de la leche sometida a tal procedimiento (D.S.
007-2017 MINAGRI)
No se permite el uso de productos lacteos compuestos.
Los productos deben contar con un periodo minimo de
observacion de veintiin (21) dias, desde su fabricacidn
hasta el dia de la liberacién (incluye el periodo de los andlisis
solicitados).
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristicas Descripcién Referencias
Color De blanco a crema
ol Agradable, libre de olores NTP 202.002:2019 Leche y
il extranos Productos Lacteos. Leche
Agradable, igeramente dulce evaporada Requisitos
Sabor y libre de sabores exfranos a su
naturaleza |
Aspecto Fluido uniforme
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas _Espeglrf‘lcgcl Referencias
Gr‘?’;" e ’efh‘; (QI/ ) Or?g) s mf”fmo (2"350 NTP 202.002:2007 Leche y
SoI! os lotales de lsche {9/100g) ;'n!mo : Productos Lacteos. Leche
Sohdc?s no grases (g/100g) M[nfmo 16.5 evaporada Requisitos
Proteinas de leche (g/100g) Minimo 60.0
Energia (kcal) 122 kcal

* Se obtendrd por diferencia entre los sdlidos totales y la grasa ** Por cdlculo al
mulfiplicar cada macronutriente por su factor de conversion recomendados por
FAO 2005.

2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
n c
Prueba de esterilidad 5 0 Estéril No estéril
comercial comercialmente comercialmente

Fuente: D.5.N° 007 - 2017-MIDAGR| "Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de la leche y productos
lacteos.

Requisitos crganolépticos y microbioldgicos después de la incubacion de la muestra
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sometida a prueba de esterilidad comercial.
Donde:
Donde:
N: NUmero de envases muestreados que deben ser examinados de un lote de
alimentos para satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo particular.
M: Criterio microbioclégico que separa buena calidad de calidad defectuosa. En general
"M" representa un nivel aceptable y valores sobre el mismo son aceptables.
C: Es el nUmero mdximo permitido de unidades defectuosas. Cuando se encuentra
cantidades mayores de  este niUmero el lote es rechazado.

3.  PRESENTACION

3.1. ENVASES
De hojalata electrolitica de disefio sanitario con aplicacién de barniz interior, especial
para alimentos. La tapa del envase lleva en alto relieve.
¢ Ademds de las disposiciones establecidas en la NTP 209.038. 2009 “Alimentos
Envasados — Rotulados” y la NTP 202.085:2015 y ademas se debe indicar el porcentaje
de grasa (m/m) y el porcentaje de proteinas (m/m).

3.2. EMBALAJE
El producto es embalado con cqajas de cartén conteniendo 48 envases 400 aprox gr.

3.3. VIDA UTIL

Establecida por el fabricante, segin la declaracién en el Registro Sanitario ante Ia
autoridad sanitaria competente.

3.4. ROTULADO
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Aimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo
N°007-98-SA y la NTP 209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra.
Edicidn, debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente
informacidn minima:

Nombre del producto

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto
Contenido neto

Nombre o razén social y direccién del fabricante

Cdadigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cddigo de Registro Sanitario

Informacién nutricional

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma
castellano, con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible
e indeleble, el mismo que no debe desprenderse ni borrarse. La informacién del
rofulado no debe inducir a engafio al consumidor. No se permite el uso de etiqueta
autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado, que pretenda reemplazar la
informacién consignada en el rotulado original, en ningin

caso, a excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que
no serefiera a la composicion original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte
la informacién del rotulado original.
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MANTEQUILLA
1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominaciontécnica  Manfequilla
1.2 Tipo de alimentos No Perecible
1.3  Grupo de alimentos Grasas, aceites y emulsiones grasas
1.4  Descripcién general Es el producto graso derivado exclusivamente de Ia leche
pasteurizada y/o de productos obtenidos de ésta, en
forma de emulsién del tipo agua en aceite. La leche y
productos Iacteos utilizados en la elaboracién  de
mantequilla deben ser previamente pasteurizados. La sal
utilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en Ia
normativa sanitaria vigente y lo establecido por el Codex
Alimentarius.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristicas Descripcién Referencias
De acuerdo con la naturaleza
Sabor y Olor del producto, sin indicios de
ranciae? o cualkiuier elaro NTP 202.024:2021 LECHE Y
sabor exifrano a su naturaleza. .
; - PRODUCTOS LACTEQS.
Color Uniforme, variando del blanco Mantequilla. Requisitos
amarillento al amarillo cro. 9 s
De consistencia homogénea y
Aspecto solida a temperatura de 10°C a
12°C.
2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas
Caracteristicas Bpuéz!cacl Referencias
Humedad (%) Mdximo 16
Materia grasa de leche (%) Minimo 80
Sélidos no grasos de la leche (%) Mdaximo 2 NTP 202.002:2007 Leche y
Acidez expresada como deido oleico 5 s Productos Lacteos.
%) Maxime 0:3 Mantequilla Requisitos
lndlgg de perdxido (m'eq. de Méximo 1.0
peroxido/Kg de materia grasag)
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Agente ; Limite por g
Microhiaiio Categoria | Clase n c - M
Mohos 2 3 5 2 10 10m2
Coliformes 4 3 5 3 10 10m?2
staphylococcus 7 3 5 2 10 10m?2
aureus
3. PRESENTACION
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3.1 Presentacién y envases:
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo con
las siguientes caracteristicas:

ENVASE TIPO MATERIAL ]
Papel parafinado u otro material inocuo que no
Envase Primario | ENVOLTURA | altere su calidad y caracteristicas sensoriales y que
facilite su almacenamiento y conservacion

Envase
Secundario
3.2 Vida 0l

Establecida por el fabricante, segin la declaracién en el Registro Sanitario ante la
autoridad sanitaria competente.
3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre!
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N°
007-98-SA y la NTP 209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados, 8va. Edicion, debiendo contener en el envase de presentacidn unitaria Ia
siguiente informacién minima:
e Nombre del producto
» Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del
producto
Contenido neto
Nombre o razdn social y direccidn del fabricante
Cédigo de lote
Fecha de vencimiento
Condiciones de conservacion
¢ Codigo de Registro Sanitario
El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano,
con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el
mismo que no debe desprenderse ni bomrarse. La informacién del rotulado no debe inducir
a engafic al consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna
informacién del rotulado, que pretenda reemplazar la informacién consignada en e
rotulado original, en ningin caso, a excepcién de lo dispuesto por la autoridad sanitaria
competente, siempre que no se refiera a la composicidn original del producto y cuya
disposicion no reemplace ni oculte la informacién del rotulado original.

CAJA Cartén corrugado

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS |

4.1 Documentacion Obligatoria:

a) Copia simple del Registro Sanitario del producto y anotaciones, expedido por la DIGESA,
el que debe corresponder al producto, marca, envase y presentacién, vigente hasta e
Ultimo dia de distribuciéon de la entrega correspondiente.

b) Copia simple de la Resolucidn Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del productol
reguerido, vigente durante la fabricacion del producto.

4.2 Certificacion Obligatoria:

a) Original con firma digital y cédigo QR1 del informe de ensayo con “simbolo de
acreditacion”, que contemple el resultado del andlisis de las caracteristicas organolépticas,
fisicoguimicas y microbiolégicas establecidas en las especificaciones técnicas del producto,
(por cédigo de lote y presentacion), realizados por un Laboratorio de Ensayo acreditado por
el INACAL-DA.

Los ensayos se realizan considerando lo siguiente:

e Andlisis Organoléptico y Fisicoquimico

El nUmero de unidades de muestra para los ensayos organolépticos y fisicoguimicos es de
acuerdo a la norma especifica de muesireo para el alimento y en el caso no se disponga
de una norma especifica se debe usar la NTP-ISO 2859-1:2013 (revisada el 2023):
Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Esquemas de muestreo
clasificados por limite de calidad aceptable (LCA) para inspeccién lote por lote. 4a Edicién,
nivel de inspeccion especial $1, plan de muestreo simple para inspeccién normal y LCA &, 5.
(para andlisis organoléptico y andlisis fisicoquimico se realizard en una muestra compésito)
e Andlisis Microbiolégico




El numero de unidades de muestra para los ensayos microbioldgicos debe ser de acuerdo
al plan de muestreo establecido en la Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano aprobado por Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA. No se permite compositor,

salvo indicacién expresa en la norma sanitaria en mencién
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GALLETA DE SODA X 75 g APROX.

1.  CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Galleta de Soda

1.2  Tipo de alimentos No Perecible
Unidad de medida Unidad x 75 g APROX.
1.3  Grupo de alimentos Productos de Panaderia
1.4 Descripcion general Es el producto elaborado a partir de harina de trigo

fortificada con o sin adicién de otras harinas, con o sin otros
cereadles, con o sin granos andinos, con o sin leguminosas,
con o sin tubérculos, con o sin semillas (ajonjoli y/o chia y/o
anis y/o linaza y/o castana), grasas y/o aceites comestibles,
azdcar, sal, agua, con o sin fortificacién y ofros ingredientes
permitidos, debidamente autorizados de cuya mezcla
luego del proceso de horneado, se obtiene un producto de
consistencia suave y crocante.

2.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

2.1. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas Descripcion

Color De ccue?rc‘:l’o con la naturaleza del producto, segin su
composicidn. Libre de puntos quemados.

Olor Exento de olores extranos ajenos a la naturaleza del
producto

SHBE De acuerdo con la naturaleza del producto, exento
de sabores rancios

Textura Suave y crocante
Las galletas deben estar integras, exentas de insectos

Aspecto vivos © muertos en cualquiera de sus estadios
fisioldgicos u otras materias extrafas.

Av— Redqndo, cuadradaq, recfongulor‘, pc!ifos o crisinos,
rosquitas, no se aceptan fipo municiones.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristicas Especificacion Referencia
Humedad (%) Méaximo 12 Norma Sanitaria para la
Proteina (%) Minimo 8,5 Fabricacion, Elaboracion y

. Segun normatividad Expendio de Productos de
Aboarigialig/lg| vigente Panificacién, Galleteria y
Segun normatividad Pasteleria, aprobada por
Grasas Saturades [6/100g) | 00 e Resolucién Ministerial N°1020-

2010/MINSA vy su modificatoria

Segun normatividad aprobada por Resolucidn

Sodio (mg/100g)

vigente Ministerial N°225-2016/MINSA.
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
Agente P Limite por g
s Categoria | Clase n c - M
Mohos 2 3 5 2 10 m2 10 m3
Bacillus 8 3 5 ] 10 m2 10 m4
cereus (*)

(*) Para aguelios elaberados con arrez. maiz y sus derivados. Fuente: R.M. N 1020-2010/MINSA Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de Paniflcacion, Galleteria y Pasteleria, y su modificatoria aprobada por R.M N® 225-2016/MINSA |
Numeral 6.1.3 inciso b)

3.  PRESENTACION




3.1 Presentacién y envases:
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:

ENVASE TIPO MATERIAL |
. . Polipropilenc Biorientado (BOPP) Metalizado o
Envase Pimario s Bilaminado o Trilaminado o BOPP cristal.
Envase .
SSRGS CAJA Cartén corrugado
3.2 Vida ufil

Establecida por el fabricante, segin la declaracién en el Registro Sanitario ante g
autoridad sanitaric competente.
3.3 Rotulado
El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el articulo 117° del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado por Decreto Supremo N2
007-98-SA, la NTP 209.652:2017. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicién
y la NTP 209.038:2019. ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados,
8va. Edicidn, debiendo contener en el envase de presentacion unitaria la siguiente
informacién minima:
« Nombre del producto

» Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del producto

¢ Contenido neto

e Nombre o razén social y direccion del fabricante

e (Codigo de lote

s Fecha de vencimiento

* Condiciones de conservacion

s Cddigo de Registro Sanitario

¢ Informacién nutricional:
El rotulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma
castellano, con caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible|
e indeleble, el mismo que no debe desprenderse ni borrarse. La informaciéon del
rotulado no debe inducir a engafio al consumidor. No se permite el uso de etiqueta
autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado, que pretenda reemplazar la
informacién consignada en el rotulado original, en ningun caso, a excepcién de o)
dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre gue no se refiera a la
composicion original

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS j

4.1 Documentacion Obligatoria:

a) Copia simple del Registro Sanitario del producto y anotaciones, expedido por la
DIGESA, el que debe cormresponder al producto, marca, envase y presentacion,
vigente hasta el Ultimo dia de distribucién de la entrega comespondiente.

b) Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del
Plan HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del
producto requerido, vigente durante la fabricacion del producto

4.2 Certificacion Obligatoria:
a) Original con firma digital y cédigo QR1 del informe de ensayo cen “simbolo de
acreditacion", que contemple el resultado del andlisis de las caracteristicas
organolepticas, fisicoquimicas y microbiolégicas establecidas en las especificaciones
técnicas del producto (por cédigo de lote y presentacién), redlizados por un
Laboraterio de Ensayo acreditado por el INACAL-DA.




