2

Sistema Integriido de Gestion Administrativa Fecha . 26/08/2025
Modelo de’Logistica Hora : 1718
Versioi'25.01.01 Pagina: 1de1

PEDIDO DE COMPRA N° 000708 MUNIGIPAL L. . JUINCIAL DE JAUYA |
b - BBASTECIMIENTO

UNIDAD EJECUTORA :© 001  MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE JAUJA c o EBEER D
NRO. IDENTIFICACION - 101057

0 s

Tipo Uso : Apo mﬁ&@é'.......-.. FOLIOS,. 2 l;l .

Direccion Solicitante © PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA HORA:JL-‘SH FIRAA:
Entregar a Sr(a) - ARIAS PACAHUALA GIULIANA GUISSELLA ebbditnn L LT
Fecha - 26/08/2025
Actividad Operativa C0102 DISTRIBUCION DE RACIONES DE ALIMENTOS A LOS BENEFICIARIOS DE PCA Y PANTBC
Motivo ADQUISICION DE Al IME NTOS PARA PANTBC
FF/Rb | META/ MNEMONICO Funcién Division Func. Grupo Func Programa Prod/Pry Act/AifObr
1-00 0002 23 051 0115 0016 3000669 5005159
Codigo Descripcion / Especificaciones Técnicas Clasificador Cantidad Unidad Medida
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REQUERIMIENTO
FINALIDAD PUBLICA DE LA CONTRATACION.

Adquisicion de alimentos para el Programa de Alimentacion y Nutricidén para el Paciente
Ambulatorio con Tuberculosis y Familia de la Municipalidad Provincial de Jauja.

2. DESCRIPCION GENERAL DEL REQUERIMIENTO
Suministrar al Programa de Alimentacion y Nutricion para el Paciente Ambulatorio con
Tuberculosis vy Familia con los alimentos de MAIZ MOTE PELADO y PAPA
DESHIDRATADA (CHUNO BLANCO) para la preparacion de los alimentos, a fin de
proporcionar nutricion a los beneficiarios del programa.
3. DENOMINACION DEL BIEN A CONTRATAR.
~ DESCRIPCION DELBIEN | UNIDAD | PRESENTACION CANTIDAD
I | DE ? TOTAL
’ - MEDIDA
— . ] B . R
Aceite Vegetal Comestible ‘ Litros Caja x 12 Unidades 960.00
[
Filete de Caballa en Aceite . : ;
\
% Vegetal Calidad Extra x 170 gr. Unidades Caja x 48 Unidades 3,600.00
?' T T Bolsax2kgY
' Kilos luego deben ser 480.00

! llenadas en Sacos |
i X 50 Kg.

ESPECIFICACIONES TECNICAS SEGUN EL OBJETO CONTRACTUAL
ACEITE VEGETAL COMESTIBLE:

PRECISIONES A LAS CARACTERISTICAS TECNICAS:

ENVASE Y EMBALAJE:

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 ael producto durante toda su vida util. El envase debera corresponder al
autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecido en los articulos 105,118 y 119
del D.S. N* 007-98-SA "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas” y su modificatoria segun el D.S. N°038-2014-SA.

La Aceite vegetal comestible debera ser entregado en envases que salvaguarden las
cualidades ae calidad, higiénicas, nutricionales, tecnologicas y sensoriales del alimento,
asimismo los envases deben ser fabricados con sustancias que sean inocuas vy
apropiadas para el uso al que se destinan.
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Envase
Peso neto del bien por envase: 1 litro.
Material. Botella de polipropileno tereftalato (PET).
Tipo de cerrado: Tapa tipo rosca.

Impresion: Tinta indeleble de uso alimentario, no debe desprenderse ni
borrase con el rozamiento y manipuleo.

Color: transparente
ROTULADO Y SELLADO

El rotulado de envases de Aceite Vegetal Comestible, debe considerar lo siguiente,
segun el articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos
y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N°007-98-SA, y sus modificaciones,
la NMP 001:2019. Requisitos para el etiquetado de preenvases. 52 Edicion, y la NTP
209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.

Etiquetado de alimentos preenvasados 8° Edicion:

v Logotipo de la MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE JAUJA
v Distribucién gratuita

v" Prohibido su venta

v~ Nombre del producto

v Nombre y direccion del fabricante
v Registro sanitario

v" Fecha de produccion

v Fecha de vencimiento

v Lote

v Peso neto

Para la impresion se usara tinta indeleble de uso alimentario y no debe desprender ni
borrase con el manipuleo y rozamiento, adicionalmente debera llevar impreso el
siguiente texto. PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA (PCA -
PANTBC)

VIDA UTIL

El tiempo de vida util es de dos (02) afios, como minimo (Vigencia desde la fecha de
entrega del bien ofertado), debiendo coincidir con el Registro Sanitario.

REQUISITOS DE HABILITACION




Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente, expedido por la
Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA, segun lo
indicado en los articulos 102 y 105 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus
modificatorias

Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica Oficial
al Plan HACCP, emitida por la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria - DIGESA, segun Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA, Aprueban la
Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos
y Bebidas. El Plan HACCP debera aplicarse a la linea de produccion del bien objeto de
contratacion ¢ & una linea de produccion dentro de la cual esté inmerso el bien
requerido, en razon del articulo 4 de la norma sanitaria aprobada por la Resolucion
Ministerial N® 449-2006/MINSA.

Nota: Los requisitos documentarios antes sefialados estan vigentes en tanto se emita

la reglamentacion que corresponda, segun lo establecido por la primera y segunda
Disposicion Complementaria Final y la primera y segunda Disposicién Complementaria
Transitoria del Decreto Legislativo N° 1290, Decreto Legislativo que fortalece la
inocuidad de los alimentos industrializados y productos pesqueros y acuicolas.
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FILETE DE CABALLA EN ACEITE VEGETAL CALIDAD EXTRA.

TIPO DE NEVASE: envase de hojalata o chapa cromada (TFS),1/2 Lb Tuna
Peso Neto: 170 gr.

Peso escurrido: 120 gr.
Tipo de Cerrado: Abre Facil.

CARACTERISTICAS DE LAS LATAS: Hojalata con costura lateral electro soldada,
barnizada con barnices oleo-resinosas a los que se adiciona pasta de 6xido de zinc.
Con especificaciones técnicas del fabricante. Sellado hermético: a verificarse, debido
a que cualquier desviacion o imperfeccion en la operacién de sellado incrementara el
riesgo de contaminacion por lo que la vigilancia y control sobre esta operacion es
obligatoria Las latas deben estar libres de defectos (fugas de liquido, hinchazén,
grietas, rajaduras, abolladuras que puedan afectar la hermeticidad u otros y oxidacion.

VIDA UTIL: 20 meses contados a partir de |la fecha de entrega del producto.

CALIDAD DEL PRODUCTO: FILETE DE CABALLA EN ACEITE VEGETAL CALIDAD
EXTRA.

EMBALAJE  Cajas de carton corrugado de primer uso conteniendo 48 latas x 170 ars.
Cada uno

Las cajas carton corrugado, deben garantizar un buen almacenamiento y transporte
para asegurar la limpieza de las latas y evitar su deformacion fisica de las mismas.

ROTULADO: Segun ficha técnica aprobado por el OSCE, y modelo proporcionado por
la entidad.

Adicionalmente debe llevar la impresion de:
Nombre de la municipalidad provincial de Jauja
- Pronibida su venta y Distribucion gratuita
PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA - PANTBC

Para la impresion se usara tinta indeleble de uso alimentario, que no se desprenda ni
se borre con el manipuleo y rozamiento. El rotulo debe estar impreso en los envases.

v REQUISITOS DE HABILITACION

Para producto nacional:

- Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro Sanitario de
productos pesqueros y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional
de Sanidad Pesquera — SANIPES, para cada bien a contratar.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria de planta
de procesamiento industrial, otorgado por el Organismo Nacional de
Sanidad Pesqguera — SANIPES, para cada bien a contratar.




En el caso de que los bienes hayan sido almacenados previamente a
su_comercializacién:  Copia simple del Protocolo Técnico de
Habilitacion Sanitaria de almacén de productos pesqueros vy
acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
- SANIPES.

Para productos importados:

Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro Sanitario de
productos pesqueros y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional
de Sanidad Pesquera — SANIPES, para cada bien a contratar. Copia
simple del Protocolo Técnico de Habilitacion sanitaria de almacén de
productos pesqueros y acuicolas, otorgada por el Organismo Nacional
de Sanidad Pesquera - SANIPES.
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QUINUA PERLADA

v TIPO DE ENVASE: Debera ser envasado primero en bolsas por 2 kg debidamente
selladas termicamente (pegadas) y deben ser llenadas en sacos de polipropileno
biorentado (BOPP) trilaminado. Peso Neto de 50 Kg. debidamente cosidos, segun ficha
tecnica.

v PESO NETOQ: Saco x 50 kilos (25 bolsas de 2 kg).

v VIDA UTIL: 24 Meses contados a partir de |a fecha de entrega del producto.

v" CALIDAD DEL PRODUCTO: Quinua Lavada Procesada

v TIPO DE CERRADO: Cosido con cinta encadenadas.

v ROTULADO: Segun ficha técnica aprobado por el OSCE, y modelo proporcionado por
la entidad Adicionalmente debe llevar la impresion de:

Nombre de la municipalidad provincial de Jauja
Prohibida su venta y Distribucion gratuita
- PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA - PANTBC.

Para la impresion se usara tinta indeleble de uso alimentario, que no se desprenda ni se
borre con el manipuleo y rozamiento. El rotulo debe estar impreso en los envases.

v REQUISTOS DE HABILITACION.

Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente, expedido por la
Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA, segun lo
indicado en los articulos 102 y 105 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus
modificatorias

Copia simple de |a Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica Oficial
al Plan HACCP emitida por la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria - DIGESA, segun Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA, Aprueban la
Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacién de Alimentos
y Bebidas. EI Plan HACCP debera aplicarse a la linea de produccién del bien objeto de
contratacion o a una linea de produccion dentro de la cual esté inmerso el bien requerido,
en razon del articulo 4 de la norma sanitaria aprobada por la Resolucion Ministerial N©
449-2006/MINSA

Nota: Los requisitos documentarios antes sefalados estan vigentes en tanto se emita
la reglamentacion que corresponda, segun lo establecido por la primera y segunda
Disposicion Complementaria Final y la primera y segunda Disposicion Complementaria
Transitoria del Decreto Legislativo N° 1290, Decreto Legislativo que fortalece la
inocuidad de los alimentos industrializados y productos pesqueros y acuicolas.

L.a documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la culminacion de
las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar
oportunamente ia renovacion de dichos documentos.
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v CONDICIONES DE LOS BIENES A CONTRATAR.

Indicar las demas condiciones en las que debe ejecutarse la contratacion, las cuales no
deben desnaluraiizar lo establecido en |a ficha técnica del bien.

v" MEDIDAS DE CONTROL DURANTE LA EJECUCION CONTRACTUAL.
Area que supervisa: El responsable del Programa de Complementacion Alimentaria.

Area que coordinara con el proveedor: El proveedor tendra que coordinar con el
responsable del Programa de Complementacion Alimentaria, la Sub Gerencia de
Abastecimientos. el encargado del Almaceén y la Sub Gerencia de Desarrollo Social.

Area que brindara la conformidad: Los responsables de emitir la conformidad de
recepcion del bien seran el responsable de la Oficina del Programa de Complementacion
Alimentaria

v CONFORMIDAD DE LOS BIENES:

La recepcion de los bienes sera realizada por el responsable de almacén central previa
coordinacicn con el responsable del PCA-PANTBC, ambos deberan emitir el control de
calidad en el ingreso de los productos. Asimismo, la conformidad de recepcion sera
otorgada por |a gerencia de programas sociales en el plazo de 07 dias de producida la
recepcion en concordancia con el articulo 156° del Reglamento de la Ley General de
Contratacicnes Publicas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

¢ acuerdo con lo establecido en el articulo 67° de la Ley General de Contrataciones
blicas, para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contratista,
bera presentar la siguiente documentacion:

- Recepcion y conformidad de la Sub Gerencia de Programas
Alimenticios.

Guias y Facturas debidamente sellados y firmados.
Copia de los certificados de calidad (Fisico Quimico y Organolépticos)
v' REAJUSTE DE LOS PAGOS:
No corresponde

v OTRAS PENALIDADES APLICABLES: Solo se aplicara la penalidad por mora
establecida en la Ley General de Contrataciones Publicas y su Reglamento.

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto
del contrato. la entidad contratante le aplica automaticamente una penalidad por mora
por cada dia de atraso que le sea imputable, de conformidad con el articulo 120 del
Reglamento
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v CONDICIONES DE LOS CONSORCIOS: De conformidad con el articulo 111° del
Reglamento de la Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado mediante Decreto
Supremo N” 009-2025-EF.

v LUGAR DE ENTREGA:

La entrega ue (os bienes se realizara en las instalaciones del almacén del Programa de
Complementacion Alimentaria de la Municipalidad Provincial de Jauja, sito en Av.
Mariscal Castilla S/N Camino a la Laguna de Paca, el horario de 8:30am a 04:00pm.

El contratista debera presentar en la entrega de los productos, los certificados de calidad,
guias de remision y facturas.

Los alimentos deben cumplir con las caracteristicas de las fichas técnicas de los
productos a ser adquiridos, siendo recibidos previa conformidad de inspeccion de calidad
realizada por el responsable del PCA, de la municipalidad.

v PLAZO DE ENTREGA
El plazo de entrega de los bienes sera de acuerdo al siguiente cronograma:

v CRONOGRAMA DE ENTREGA

ITEM 'DESCRIPCION DEL BIEN | TOTAL, ENTREGA
| A los 08 dias calendarios,

| | contabilizados a partir del dia

' ‘ siguiente de suscrito el contrato.

ACEITE VEGETAL COMESTIBLE =~ 960.00 Litros
|| FILETE DE CABALLAENACEITE | 3,600.00 Unidades
| VEGETAL CALIDAD EXTRA
[ e e e S

' QUINUA PERLADA 480.00 kg.

| (PROCESADA)

 FHSESI, | S - SESSE NS
NOTA: Las cantidades y el plazo de entrega pueden ser modificadas de acuerdo a
la necesidad del area usuaria, por razones justificadas. De existir variacion, el area
usuaria notificara al proveedor mediante carta simple o correo electrénico, con una
anticipacion de tres (3) dias calendarios.

v PENALIDAD POR MORA:

Segun lo establecido en el articulo 120 del reglamento de la Ley General de Contratacion
Publicas N° 32069 aprobado mediante DECRETO SUPREMO N ° 009-2025-EF, en caso
de retraso Injustificado del contratista en la ejecucién de las prestaciones objeto del
contrato, la entidad contratante le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada
dia de retraso gue le sea imputable. La penalidad se aplica automaticamente y se calcula
de acuerdo con la siguiente formula:

Penalidad diaria= 0.10 x monto del contrato, item o entregable correspondiente
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F x plazo del contrato item o entregable correspondiente
Donde F tiene los siguientes valores:
Para bienes y servicios: F = 0.40

Tanto el monto como el plazo se refieren, segun corresponda, al monto vigente del contrato
o item que debio ejecutarse o, en caso de que estos involucren entregables cuantificables
en monto y plazo al monto y plazo del entregable que fuera materia de retraso.

En caso no sea posible cuantificar el monto de la prestacion materia de retraso, la entidad
contratante estable en las bases la penalidad a aplicar.

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacion de plazo debidamente aprobada.
Adicionalmente se considera justificado el retraso y en consecuencia no se aplica
penalidad, cuando el contratista acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor
tiempo transcurrido no le resulta imputable. En este Gltimo caso, la calificacion del retraso
como justificado por parte de la entidad contratante no da lugar al pago de gastos generales
ni costosa direcios de ningun tipo.

v RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS: El plazo maximo de responsabilidad
del contratista es de un afo (01) contados a partir de la conformidad otorgada por la
entidad

v GARANTIA COMERCIAL:

a) Alcance de la Garantia: contra defectos de disefio y/o fabricacién del producto en
mal estado bienes siniestrados y otros defectos no detectables al momento que se
otorgo la conformidad.

Condiciones de la Garantia: El area usuaria comunicara al contratista hasta 5 dias
calendarios luego de la prestacion (mediante carta o correo electronico), el
mencionado debera reponer las unidades, bienes hasta 2 dias calendarios
posteriores a la observacion consignada.

Periodo de Garantia: La obligacion se extiende el tiempo que dure |a vigencia de
producto

d) Inicio del Computo del Periodo de la Garantia: A partir de la Fecha en la que se
otorgo la conformidad del bien.

v CERTIFICADOS DE CALIDAD.

Los certificades de calidad a ser presentados en la etapa contractual deberan ser
emitidos en aplicacion a los métodos de muestreo y pruebas de ensayo.

v ALIMENTOS ELABORADOS INDUSTRIALMENTE (FABRICADOS) QUINUA
PROCESADA.

a. Un"Cerlficado de Conformidad o Certificado de Inspeccion o Informe de Inspeccion
con el sunbolo de acreditacion” que confirme que el bien entregado cumple con las
caracteristicas y especificaciones detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del
bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente. Dicho documento debera ser

VI




emitide por un Organismo de Certificacion de Productos u Organismo de Inspeccion
con acredilacion nacional vigente o en ausencia de esta, con acreditacion en otro
pais cuyo organismo de acreditacion sea miembro firmante del Acuerdo de
Reconocimiento Multilateral del Inter American Accreditation Cooperation (IAAC) o
del International Accreditation Forum (IAF), o del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo
del International Laboratory Accreditation Cooperation (ILAC).

En caso no se emitan en el pais los documentos antes indicados, lo cual debe ser
consullado oficialmente por el proveedor al Instituto Nacional de Calidad - INACAL
y Cuya copia de respuesta sera remitida a la entidad, el proveedor podra presentar
un "Ceruficado de Calidad”, respaldado con ensayos realizados en laboratorios
acreditados que confirme que el bien entregado cumple con las caracteristicas y
especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien —
Calidad" de la ficha técnica correspondiente.

Nota: Los costos que demande la certificacion deben ser asumidos por el proveedor y
debera tener una antigiedad no mayor a 04 meses a partir de la fecha de entrega del
producto

v PRODUCTOS PESQUEROS Y ACUICOLAS - FILETE DE CABALLA EN ACEITE
VEGETAL CALIDAD EXTRA PESO NETO: 170GRS. PESO ESCURRIDO 120 GRS.

a.

Un “Certificado de Conformidad, Certificado de Inspeccion o Informe de Inspeccién
con el simbolo de acreditacion” que confirme que el bien entregado cumple con las
caracteristicas y especificaciones detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del
bien — Calidad” de la ficha técnica correspondiente. Dicho documento debera ser
emitido por un Organismo de Certificacion de Productos u Organismo de Inspeccién
con acreditacion nacional vigente o en ausencia de esta, con acreditacion en otro
pais cuyo organismo de acreditacion sea miembro firmante del Acuerdo de
Reconocimiento Multilateral del Inter American Accreditation Cooperation (IAAC) o
del International Accreditation Forum (IAF), o del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo
del International Laboratory Accreditation Cooperation (ILAC).

En caso no se emitan en el pais los documentos antes indicados, lo cual debe ser
consuitauo oficialmente por el proveedor al Instituto Nacional de Calidad - INACAL
y cuya copia de respuesta sera remitida a la entidad, el proveedor podra presentar
un “Certificado de Calidad’, respaldado con ensayos realizados en laboratorios
acreditados gue confirme que el bien entregado cumple con las caracteristicas y
especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien —
Calidad” de la ficha técnica correspondiente.

Nota: Los costos que demande la certificacion deben ser asumidos por el proveedor y
debera tener una antigliedad no mayor a 04 meses a partir de la fecha de entrega del
producto.

v REQUISITOS DE CALIFICACION

REQUISITOS DE  HABILITACION (DOCUMENTOS DE INFORMACION
COMPLEMENTARIA DE FICHAS TECNICAS PERU COMPRAS.
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En el procedinmiento de seleccion (en las ofertas) se deberan de presentar los
siguientes:

REQUISITOS DE HABILITACION:
ACEITE VEGETAL COMESTIBLE:

Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente, expedido por
la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA, segun
lo indicado en los articulos 102 y 105 del Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-
SA, y sus modificatorias.

Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica
Oficial al Plan HACCP, emitida por la Direccion General de Salud Ambiental e
Inocuidad Alimentaria - DIGESA, segun Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA, i
Aprueban la Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la |
Fabricacion de Alimentos y Bebidas. El Plan HACCP debera aplicarse a la linea de |
produccion del bien objeto de contratacion o a una linea de produccién dentro de la |
cual este inmerso el bien requerido, en razon del articulo 4 de la norma sanitaria
aprobada por la Resolucion Ministerial N® 449-2006/MINSA.

Nota: Los requisitos documentarios antes sefalados estan vigentes en tanto se |
emita ia reglamentacion que corresponda, segun lo establecido por la primera y

segunda Disposicion Complementaria Final y la primera y segunda Disposicion |
Complementaria Transitoria del Decreto Legislativo N° 1290, Decreto Legislativo |
que fortalece la inocuidad de los alimentos industrializados y productos pesqueros

y acuicolas.

QUINUA PERLADA (PROCESADA):

Copia shimple dei Registro Sanitario vigente del bien correspondiente, expedido por
la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA, segun
lo indicado en los articulos 102 y 105 del Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitaric de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-
SA. y sus modificatorias.

Copia sumple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacién Técnica |
Oficiai al Plan HACCP, emitida por la Direccion General de Salud Ambiental e ‘
Inocuidad Alimentaria - DIGESA, segun Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA, |
Aprueban la Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la y
Fabricacion de Alimentos y Bebidas. EI Plan HACCP debera aplicarse a la linea de ‘
produccion del bien objeto de contratacion o a una linea de produccién dentro de la |
cual este inmerso el bien requerido, en razédn del articulo 4 de la norma sanitaria
aprobada por la Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA. ,

Nota: Los requisitos documentarios antes sefalados estan vigentes en tanto se
emita la reglamentacion que corresponda, segun lo establecido por la primera y
segunda Disposicion Complementaria Final y la primera y segunda Disposicion
Complementaria Transitoria del Decreto Legislativo N° 1290, Decreto Legislativo que



.}.‘ e

:f s L i ﬂ
Seis o b i Gl E g
s !

ey

s

fortalece la inocuidad de los alimentos industrializados y productos pesqueros y
acuicolas

FILETE OE CABALLA EN ACEITE VEGETAL CALIDAD EXTRA PESO NETO DE
170 GRS, PESO ESCURRIDO PESO DE 120 GRS.

Para producto nacional:

Copia Simple del Protocolo Técnico para Registro Sanitario de productos pesqueros
y acuicolas olorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES,
para caca ien a contratar.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria de planta de
procesamiento industrial, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
— SANIPES. para cada bien a contratar.

En el caso de que los bienes hayan sido almacenados previamente a su
comelciaiizacion. Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria de
almacen de productos pesqueros y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional
de Sanidad Pesquera — SANIPES

Para productos importados:

Copia Simple del Protocolo Tecnico para Registro Sanitario de productos pesqueros
y acuicolas otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES,
para caaa hien a contratar

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion sanitaria de almacén de
productos pesqueros y acuicolas, otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad
Pesquera - SANIPES.

ANTICORRUPCION:

El proveedor se comprometera expresamente que no llevara a cabo, acciones que estan
prohibidas pur la Leyes locales u otras leyes anticorrupcion. Sin limitar lo anterior, el
proveedor, se obliga a no efectuar pago alguno, ni ofrecera ni transferira algo de valor, a
un funcionaric o empleado de la Municipalidad Provincial de Jauja, o cualquier
relacionado

Con el servicio agqui establecido de manera que pudiese violar las leyes locales u otras
leyes anticcrrupcion. sin restriccion alguna en forma especial, el proveedor declara con
caracter de declaracion jurada que no se encuentra inmerso en algun proceso de
caracter penal vinculado a presuntos ilicitos penales contra el mismo Estado Peruano,
constituyendo esta declaracion y la firma del mismo en el Orden de Servicios de la que
estas especificaciones técnicas forman parte integrante.

SOLUCION DE CONTROVERSIAS:

Todas las controversias que surjan entre las partes sobre la validez, nulidad,
interpretacion ejecucion, terminacién o eficacia de los contratos menores se resuelven
mediante conciliacidon, la cual se regula conforme lo dispuesto en el articulo 224° del




Reglamento de la Ley General de Contrataciones Publicas N° 32069, aprobado
mediante DECRETO SUPREMO N° 009-2025. EF.

FACTORES DE EVALUACION

El unico factor e evaluacion es el precio. La evaluacion de ofertas econémicas es mediante

lances.

Para determinar la oferta con el menor precio y el orden de prelacion de los postores, se

considera lo siguiente:

FACTOR DE EVALUACION UNICO

PUNTAJE / METODOLOGIA PARA SU
ASIGNACION

OFERTA ECONOMICA

Evaluacidn

Se evalua considerando el menor precio
ofertado por el postor mediante lances en
linea a raves del SEACE de la Pladicop

Acreditacion:

El participante registra el monto total de la
oferta o respecto del item al cual se
presenta en el SEACE de la Pladicop.

Una vez culminada la etapa de apertura
de ofertas y periodo de lances, el sistema
procesa los lances recibidos del item o
items de la Subasta Inversa Electronica,
ordenando a los postores por cada item
segun el monto de su ultimo lance,
estableciendo el orden de prelacion de
los postores.




