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REQUERIMIENTO

I. FINALIDAD PUBLICA DE LA CONTRATACION.
La finalidad de la presente contratacion es buscar adguirir alimentos de calidad &
inocuidad gue permitan brindar una racién complementaria a fin de mejorer la
calidad de vida de la poblacién en extrema pobreza, permitiendo mejorar los
niveles nutricionales de la poblacién objetiva del Programa de complementacion
Alimentaria, a fravés de las organizaciones de base, en el dmbito de la Provincia de
Jauja.

Il. DESCRIPCION GENERAL DEL REQUERIMIENTO
Adguisicién de Alimentos para los Comedores Populares del Programa de
Complementacion Alimentaria.

Ill. DENOMINACION DEL BIEN A CONTRATAR.

DESCRIPCION DEL BIEN UNIDAD PRESENTACION | CANTIDAD TOTAL
DE
MEDIDA
ARRQOZ PILADO SUPERIOR KGC. SACO X 50 1,005.00 KG.
KILOS
LENTEJA CALIDADI - EXTRA KG. SACQOS POR 50 | 150 KG.
KILOS
FILETE DE CABALLA EN ACEITE | LATA LATA X | 2,560.00 LATAS
VEGETAL CALIDAD EXTRA 1700GRS.
CAJA X 48
UNIDADES
ARVEJA PARTIDA CALIDAD 1- | KG. SACO X 50| 110.00 KG.
EXTRA KILOS
MORON DE CEBADA KG. SACO X 50| 175.00KG.
! KILOS -
TRIGO ENTERQ PELADO KG. SACO X 50 | 145.00 KG.
KILOS

IV. ESPECIFICACIONES TECNICAS O TERMINOS DE REFERENCIA SEGUN EL OBJETO
CONTRACTUAL
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : ARROZ PILADO SUPERIOR

Denominacion técnica : ARROZ ELABORADO GRADO 2 - SUPERIOR

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general . Es el grano descascarado procedente de cualquier cultivar de la
especie Oryza sativa L. del que se han eliminado, parcial o totalmente,
por elaboracion, el salvado y el germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El arroz pilado debe ser inocuo y apropwdc para el consumo humano, segun indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 205.011:2023.

El arroz pilado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

- Estar exento de sabores y olores
extrafios.

- Estar exento de suciedad
(impurezas de origen animal,
incluidos insectos muertos) que

Requisitos especificos y representen un peligro para la

generales salud humana.

- No debe contener insectos vivos,
mueros o en cualesquiera de sus
estados  fisiolégicos;  granos
mohosos, germinados, sucios.

- Estar exento de felén y polvillo.

La clase se debe asignar cuando por
lo menos el 80 % de los granos (en
masa), estan dentro de los limites de
ls clase correspondiente, y no mas

del '20 % (en masa), son mezcia con | 1p 205.011:2023 ARROZ.
cultivares de clases contrastantes. Arroz elaborado. Requisitos.

Clase y longitud Clase Longitud del grano 43 Edicion
entero
Largo De 6.8 mm o mas
Mediano | D€ 8.2 mm omas, pero
menos de 8,6 mm
Corto Menos de 8,2 mm
Contenido de humedad Maximo 14 %
Grado (tolerancias)
Granes rojos Maximo 0,5 %
Granos tizosos totales Maximo 4 %
S:;:[:s‘“"”’ Maximo 10 %
Granos danados Maximo 0.5 %
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CALIDAD

Mezcla varnetal Méximo 5.0 %
contrastante

Malerna extrans

(e considers solo materts NTP 205.011:2023 ARROZ.

f:“:;mnfg;m;mﬁi Maximo 0.25 % Arroz  elaboredo. Requisitos.

ce  materas  exrafas 4? Edicion
inorganicas)

Grancs quebrados Maximo 15 %

Granos inmaduros Maximo 0,05 %

INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | sprobado mediante Decreto
Alimentaria - DIGESA. autoridad | Supremo N°® 007- 98-SA. sus
nacional competente’. modificatorias  y regulacion

complementana.

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

2.2

23

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases la clase de arroz requerido, segin lo
establecido en |a presente Ficha Técnica; por ejemplo: Amoz pilado superior largo, arroz pilado
superior mediano o arroz pilado superior corto.

Envase

El envase que contene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al preducto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, vy estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicidn del producto durante teda
su vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus modificatorias.

El tipo y material de envase debe comresponder 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.

El arroz pilado debe ser entregado en envases que cumpisn con lo especificado en la
NTP 390.183-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1° Disposiciones generales y requisitos. 4 Edicion. y que salvaguarden las
cualidades de calidad, higiénicas, nutricionales, tecnologicas y sensonales del alimento;
asimismo los envases deben ser fabricados con sustancias que sesn INOCUSS y apropiadas para
el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto sustancias toxicas ni olores o sabores
desagradables, segun indican los numerales 9 y 9.1 de la NTP 205.011:2023.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase;
ademas, podré indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan
corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario del alimente 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
disenc y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacidn, evitar danos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.8 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Segin anicuid 12 J¢ Regamenty del Detreto Legisaiivo N* 1062, Ley de INCCUldad c2 06 AllMentos, aprobaco mediante
Decreto Supremo N° 022-2008-AG
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2.4

2.5

2.6
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Precision 3: Sila 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

En el rotulado de los envases de arroz pilado, ademas de cumplir con lo establecido en el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
sprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, debe cumplr
con lo indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de
alimentos preenvasados. 82 Edicidn, la NMP 001:2018 Regquisitos para el etiquetado de
preenvases. 57 Edicion y con el numersl 9.2 de la NTP 205.011:2023. Debe contener la siguiente
informacion minima en idioma espafnol:

- nombre del producto;

- grado del arroz:

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

- nombre y direccion del fabricante;

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

- numero de Registro Sanitario;

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

- coédigo o clave del lote;

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

- peso neto en kilogramos del producto envasado;

- pais de origen,

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

rotulada. La informacién adicional que se solicite no puede moddicar las caracteristicas del bien

descritas en el numeral 2.1 de Is presente Ficha Técnica.

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No eplica.
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PRECISIONES:

a) _ARROZ PILADO SUPERIOR:

TIPO DE ENVASE: Fl tipo de envase seré de acuerdo a lo establecido en el regisiro sanifario,
Sacos de Polietleno trlaminado con fuelles. Ademds, debe cumplir con las
especificaciones técnicas detalladas en la ficha tecnica.

v PESO NETO: Saco x 50 kilos.

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

v CALIDAD DEL PRODUCTO: Arroz Pilado Superior Clase: Largo.

v COLOR: Cristal Opaco.

v TIPO DE CERRADOQ: Cosido con cinta encadenadas.

v EMBALAJE: Los envases debe ser en sacos de 50 kilos en sacos de Palietileno frilaminado
con fuelles

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

.,
o

B

- Adicionalmente debe llevar la impresicn de:
o Nombre de la municipalidad provincial de Jauja
s Prohibida su venta y Distribucion gratuita
o PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA -PCA.
Para la impresion se usard 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.

REQUISITOS DE HABILITACION.

Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente, expedido por la
Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA, segin lo
indicade 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 Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaric - DIGESA, segun Resolucion Ministerial N° 449-2006/MINSA, Aprueban la
Norma Sanitaria para la Aplicacién del Sistema HACCP en la Fabricacién de Alimentos
y Bebidas. El Plan HACCP deberd aplicarse a la linea de produccion del bien objeto
de contratacion ¢ a una linea de produccion dentro de la cual esté inmerso el bien
requerido, en razén del ariiculo 4 de la norma sanitaria aprobada por la Reselucion
Ministerial N® 449-2006/MINSA.

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

La documeniacion solicitada deberd mantenerse vigente incluso hasta la culminacion
de las enfregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor
tramitar oportunamente la renovacion de dichos documentos.
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FICHA TECHNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacidn técnica
Unidad de medxia
Descripcion general

: LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA
: LENTEJA GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA
: KILOGRAMO
. La lenteja es el grano maduro procedente de la especie Lens culinaris

Medikus. Es una leguminosa de grano seco.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien

El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, exento de semillas toxicas o
nocivas, segun indican los numerales 8.1 y 8.2.3 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos generales

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

Estar exentos de matenas
extranas inorganicas que
representen un peligro para la
salud humana. Estar conformado
por una misma variedad (es decir
un mismo color, forma y otras
caracteristicas vanetales). Se
aceptaréan granos y variedades
contrastantes en las tolerancias
establecidas en la presente Ficha
Técnica.

Contenido de humedad Maximo 15 %
{g:l‘i:r.::} Diametro (mm)
Calibre (tamano) 1 Mayor o igusl que 7.5
2 Menor que 7.5

Grado de calidad (Tolerancias)

Grano infectado 0.00 %

Grano picado 0.00 %

Grane partido o quebrado Maximo 1,00 %

Grano descascarado Maximo 1,00 %

Grane arrugado Maximo 4,50 %

Grano quemado Maximo 0.20 %

Matenas extranas Maximo 0,10 %

Variedad contrastante Maximo 1,00 %

NTP 205.022:2014
(revisada el 2019)
LEGUMINOSAS. Lenteja.

Requisites. 2 Edicion

Version 08
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Reglamento de Inocuidad
Agroalimentana, aprobado
mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG, y sus
maodificatorias.

Cumplir con lo establecido por
el Servicio Nacional cde Sanidad
Agrania - SENASA.  autondad
nacional competente'.

INOCUIDAD

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la lenteja calidad 1 - extra
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica: por ejemplo: Lenteja
calidad 1 - extra de calibre (tamafio) 2.

22 Envase

El slimento debe envasarse en envases de prmer Uso que cumplan con lo especificado en la
NTP 390.183-1:2023 ENVASES Y ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON
ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones generales y requisitos. 4% Edicién, que salvaguarden las
cualidades de calidad. higiénicas, nutricionales, tecnoldgicas y sensoriales del producto. Los
envases, incluido el material de envasado. deben estar fabricados con sustancias que sean
inocuas y adecuadas para el uso al que se destinen. No deben transmitir al producto ninguna
sustancia toxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos,
éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segln se indica en los
numerales 10 y 10.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, pedra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cefrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la plurslidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
diseno y materales de embalaje deben ser inocuos y sptos pars uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir 8l minmo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicade en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1669 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el productc sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalsje requendas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalsje. tales como: matensl y tipo de cerrado. siempre que se haya verificado que estas
caracteristiess aseguren ia 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 shmento debe cumplir con lo indicado en el articule 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus medificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2010). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanocl:

= el nombre del alimento;

- el grado de cahdad,

- contenido neto;

- pais de ongen o lugar de procedencia;

- nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccion del importador, de corresponder;

- Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiente Primario de Alimentos

' Segin aricun 10 del Regamenio del Decreto Legisiativo N* 1062, Ley de Inoculdad ce i0s Allmentos, aprobaco mediante
Decreto Supremo N® 034-2008-AG.
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Agropecuarios;
- identificacion del lote;

- {echa de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
- instrucciones para el USO y CONservacion,

Precision 5: La entdad 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.

26 Inserto
No apica.

Precision 6: No aplica.
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b) LENTEJA CALIDAD 1 - EXTRA.

TIPO DE ENVASE: £l fipo de envase serd en, Sacos de Polietieno trilaminado con fuelles.
Ademas, debe cumplir con las especificaciones técnicas detalladas en la ficha técnica.

PESQ NETO: Saco x 50 kilos.

VIDA UTIL: 20 Meses contados a partir de la fecha de entrega del producto.
CALIDAD DEL PRODUCTO: Lenteja Calidad 1 - extra de Calibre (famano)2.
COLOR: Cristal Opaco.

TIPO DE CERRADO: Cosida con cinfa encadenadas.

EMBALAJE; Los envases debe ser en sacos de 50 kilos en sacos de Polietileno frilaminadeo
con fuelles.

ROTULADO: Segun ficha técnica aprobado por el OSCE, y modelo proporcionado por la
entidad.
Adicionalmente debe llevar la impresion de:
o Nombre de la municipalidad provincial de Jauja
o Prohibida su venta y Distribucién gratuita
¢ PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA -PCA.
Para la impresién se usard tinta indeleble de uso dlimentario, gue no se
desprenda ni se borre con el manipuleo y rozamiento. El rotulo debe estar

impreso en los envases

REQUISITOS DE HABILITACION:

% Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento
vigente, otforgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,
segun indica el articule 33 del Reglamento de Inocuidad Agroalmentaria,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 0042011-AG, y sus modificatorias.

Nota; Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastard que en &l
Certificado de Avutorizacion Sanitaria de Establecimiento indigue: Nombre
comun (nombre cientifico) del bien correspondiente a confratar, segin lo
establecido por el SENASA.

La documentacion solicitada deberd mantenerse vigente incluso hasta la
culminacion de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad
exclusiva del proveedor framitar oportunamente la renovacion de dichos
documentos,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien - FILETE DE CABALLA EN ACEITE VEGETAL CALIDAD EXTRA. EN
ENVASE DE PESONETODE 170 g

Decominacién ¥enica  CONSERVA DE FILETE DE CABALLA EN ACEITE VEGETAL
CALIDAD EXTRA, EN ENVASE DE PESONETODE 170 g

Umidad de meduda LATA

Descripcén genersl - Conserva elaborads 8 base de carne o pescado de la espedie
Scomber japonicus perusnus, u olras lamilias de Scombridse, en
recpientes hermélicamente ceirados, en aceile vegetal como medo de
cobertura y que ha sido somelido 3 esterdizacion comerdsl.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien
El icte de cabala es ol mdscuid longitudnal (dorsal y ventral) del pescado, separado del cuerpo
medante corte paralelo a by espina dorsal, con o sin pael ni came oscura. y €n espinas, segun el
numeral 3.3 de la NTP 204 002 2011 (revisada el 2016)

El tlamatho de los filetes debe ser, de acuerdo al lipo del envase, de manesa sl que ocupen &
dismelro, ancho, largo o allura de forma completa, en los formalos clindicos o rectangulares,
segin correspenda, segln ko indicado en e numecal 5.2 de la NTP 204.002.2011 (revisads o
20186).

El poducto comestible no debe tener residuos de perduido de hidrdgeno, suslancias
decclorartes, antindlicos y conservadores, segin & numeral 7.3.5 de la NTP 204 018:2015.

El llete de caballs en acete vegetal calidad extrs debe [resentar |33 siguientes caraclesisticas.

T T
1 ! ' T »
1

formade por pescado de aspeclo y
cokv caraclerislicos de | especie y
Aspecio y cokr de scuerdo 8 18 preparacién
acede vegeisl) ¥ a la presentacion
‘ del conlenido (en filete ).

El medio de cobertura debe lener o
Medo de cobertura col y la consistencia normales del

tpo de producto carrespondiente. | \rp 2040182015 CONSERVAS
- e DE PRODUCTOS DE LA PESCA
) producto debe eslar exento | gy ENVASES
Materias extrafas | ;. materias extrafias. HERMETICAMENTE CERRADOS.
Consatva de cabala 2* Edicon
El producto debe lener o olor y
sabor caracteristicos de la especee,
Oloe y sabor de |y elaboracidn y del tipo de medio
de cobertura y debe estar exento de
clores y sabores objelables.
(3] pescad-u debe tener h‘ texturs
Textura carackeristica de Iy espece y no

debe presentar sobrecocimiento.
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examnadas no son inferotes al peso
Pezo nelo y peso | declarado, siempre que ninguno de
escunndo medio los envases lomsdo por separado
preserte un défick de peso que
exceda ks lokerancias establecdas
en la KMP 002:2018 Canlidad de
producto en preenvases. 3* Edaidn
Una conserva de cabalia se debe
consderar denlro de la caldad
“extra”, si cumple con lbs requissios
de esta Ficha Técnics, si es apla
paa consumo humano, y s se
encuentra dentro de las siguentes | NTP 2040182015 CONSERVAS
tolerancias (considerar la labla de | DE PRODUCTOS DE LA PESCA
punluscion de defeclos pars la | EN ENVASES
presentacién Filete, segin  lo | HERMETICAMENTE CERRADOS.
eslabiecido en la NTP 204 017:1984 | Conserva de cabala. 2* Edidén
(redsada el 2023) CONSERVAS DE
PRODUCTOS DE LA PESCA EN
Caligad ENVASES HERMETICAMENTE
CERRADOS. Tabla de puntusciin
de defeclos para la calificacidn. 1*
Edicion).
Se tolerard un (1) defecto mayor
que no sea sobre color, sabor u
olor.
Se lolerardn tes (3) delecios
menored Que nNo sean sobre
color, sabor u olor.
Para deleclos combinados enlie
mayores y mencres, e loerard
un maximo de 4 punios.
Manual Indicadores sanilarios y de
nocuidad  para  jos  producios
pesqueros scuicolas
P s | Anencs P e T Srurali
aprobado medante Resolucidn de
Dreccidn Ejecutiva  N* 057.2016-
SANIPES-DE, y su modificaloria.
NTP 204 002:2011 (revisada ol
GRS del El contenido debe ocupw como | 2016) CONSERVAS DE
e minimo el 95% de la capacidad del | PESCADO. Clasificacién  de
envase. acuerdo 3 la presentacidn del
conlenido. 2* Edicidn
Versién 04 Pagina 2 de 4
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- -
*Primara Copital del Paru®

muhmmwmyoe

nocuidad  para los  producios
establecidos por e Organismo prquaes ¥ e

INOCUIDAD Nacional de Sanidsd Pesquera - | Mercddo  naconal  y  de
soridad jonal | SXPaaGtn,  sprobado  mediante
MS" 'h“‘, Resolucion de Dreccitn Ejpecutiva
‘ N* 057.2018-SANPESDE, y su
modficatoria.
Precision 1: Ninguna
22 Envase ylo embalaje

Loz envases empleados pars la fabricacdn de conservas deben ser resistentes, no randmeli
sushinias locas o neavas que alleren las caraclerisicas sensoriales y permilsn un Gerre
hermélico que proteja & producto hidrobioidgco de 13 contaminacidn, asi como no deben
preseniar signos de golpes y oxidacion, segn kb indicado en los numerales 52 1, 54.2 y 58.2 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Achvidades Pesqueras y Acuicolss, aprobado
medante Decrelo Supremo N* 020.2022.PRODUCE. Bl envase debe corresponder o aulorizade
en o Regulro Santario, segln indicadones del Sanipes.

Asimismo, el doble cietre en os envases metilicos debe cumple con los requisilos mininos
estsblecidos en el numeral 126 del Manual Indicadores sanilarios y de inocuidad para los
producios pesqueros y acuicalas para mercado nacional y de exportacion. aprobado mediante
Resolscion de Direccdn Ejecutva N° 057-2016-SANIPES-DE. y su modificatoria.

Del misme modo, los envases metsicos deben cumnplit con las especficacores de vacio minimo
segin el lipo de envase y capacidad, segin lo establecido en e numeral 1.2.7 del Manusl
Indicadores sanitarios y de inccuidsd para o8 productos pesqueros y scuicolas para mercado
naciona y de exportacin, aprobado medanle Resciucion de Ditecodn Ejeculiva
N® (57-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

El embalaje debe proleger los envases de la intemperie y de los golpes durante su manipuleo,
segin lo establecido en el numeral 11.4 de la NTP 204.018.2015.

Precision 2: La entdad deberd indicar en las bases lanto el peso escurnido del producto por envase,
como & peso por embaije requernicdos. Asimismo, de ser necesario, podrd indicar ¢l material del

envase yo embalae. el tipo de cerrado (lapa simple o abrelacil) y la forma del envase (como tall,
oval, elc ) sn indicr sus dimensiones, siempre que se haya verficado que estas caracteristicas
aseguren la pluraldad de postores.

23

Rotulado

Los envases Ce filele de caballs en aceile vegelal calidad extrs deben esiyr etiquetados’ y
conlenet como minimo & siguente informacdn. segin ko indicado en los numerales 1131 y
1111 del Reglamento Secloral de Inocuidad pars lbis Actividades Pesquerss y Acuicolas,
aprobado medante Decreto Supremo N* 020-2022-PRODUCE:

nomite o denomanacon del producto de acuerdo con lo ndicado en of registro sanitario
emiido por SANIPES, que no incuyan como parte del mismo ol nombre comercial u otras
denorinacones de marea ylo calidad,
nombre comun, cuando difiera de la denominacitn del producto, y nombre centifico del
recurso hadrobioiégico empleado. Cuando el producto conlenga una mezda de especies del
mismo géneto, elio debe ser precisado;

T Bagin los adodce 1. 2 y 300 W Ley KY 30063, Ley de creacon 08l Crganismo Nacondd de Sindas Pesqueda, maliicads
mdante Docreto Logueliive N™ 402

’L&mwmmmMmhm&uMMmahmmvm
aprcbacs medate Deceto Supremo N' GS02001-PE yo sean puesis en wenls antes o B entada on vigenda co!
Reglamento Seciond oe Inooadad pard las Acthicades Pesquiris y ACUOME. PUGINn COMINUGT O GIOAason y COMEo.
mw:.wmumw“ﬂnﬁndmomluum SOQuN K eSlAbIeCO0 oN B SeQUNaa
Bupotiondn compomeniaid rasuina del Reg | e i 4534 para s Actaiudes Pesqueras y Aoukolis
grchaso medarte Decreto Sugremo N* 0Q0-2022-PRODUCE
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- pais de labricacin o produccion;

- sl el producto es perecible:
a. Fecha de vencimiento, duracidn minima o limie de venta, segin se requiera.
b. Conducones de consernvacdn © aimacenameenio.

peso drenado o escurrido,
en caso o producio hidrobioligico contenga algin insumo 0 malera prima que represenie
algun riesgo para o consumider © UsUario, debe ser deciarado. acorde a lo dispuesto en los
articuios 25 y 26 del Codigo de Proteccitn y Defensa del Consumidor;

- lislado de ingredientes y aditivos alimentarios ordenados de lama decrecenie,

- igentificacidn ded lole, el cual lambién puede estar en el propio envase del producto;
nombre o razén socal y direccdn legal de la empresa productors, y del importador,
distribuidor yo comercialzador, segin cofresponds. codigo de hsbiltscdn o aulorizacion
sanlaris de la plants, y en caso de empresas) constituida(s) en Peel, indicar el nimero de
Registro Unico de Contribuyente (RUC)

- Instrucciones pars u uso,

- nlmero de registro sanitaro ded producio hidrobicldgico. segdn corresponds. el cual también
puede el en el propio envase del producio siempre y cuando la etiquela conlenga una
referenca de su ubicacdn

Asimismo, o eliquetado del producto debe cumplr las dsposiciones aplcables establecidas en
el articule 113 del Reglamento Sectorisl de Inocuidad pars las Actividades Pesqueras y
Acuicaias, aprcbado mediante Decareto Supremo N* 020-2022-PRODUCE.

El rotulado debe contener adveriencias publicitaras, en caso comesponda, segdn 10 ndicado en
el Marus! de Advertencias Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N°® 30021, Ley de
promockn de & almentacidn saludsble para nifos, niflas y adolescentes, y su Reglamento
aprobado pot Decreto Supremo N® 017.2017-SA. aprobado medante Decreto Supremo
N° 012.2018-SA. y sus modficatorias. Dichas adverlencias publicitarias deben ser consignadas
de manera clara legible, destacada y comprensible en la cara frontal de & eltiquela del producto;
asi miwro, o rolulado debe cumplr con lodo lo establecido en el Manual indcado.

Procision 3: La entidsd podrd indicar en las bases ola informacidn que considere deba eslar
retulada La nformacion sdicional que se salicile no puede modificar las caracteristicas del bien
descrilas en of numeral 2.1 de la presenie ficha tecnica.

24 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplca
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c) FILETE DE CABALLA EN ACEITE VEGETAL CALIDAD EXTRA.

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

o Peso escurrido: 120 gr.

o Tipo de Cerrado: Abre Facil.

< CARACTERISTICAS DE LAS LATAS: Hojalata con ceostura lateral electro soldada,
barnizada con barnices oleo-resinosas a los gue se adiciona pasta de éxido de
zinc.Con especificaciones técnicas del fabricante. Sellado hermeético: a
verificarse, debide a que cudlguier desviacion o imperfeccicn en a la
operacion de sellado incrementara el riesgo de contaminacion por lo que la

vigi

lancia y control sobre esta operacion es obligatoria. Las latas deben estar

licres de defectos (fugas de liquido, hinchazdn, grietas, rajaduras, abolladuras
gue puedan afectar la hermeticidad u otros y oxidacion.

% VIDA UTIL: 2¢ meses contados a partir de la fecha de entrega del producto.

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

-
e

EMBALAJE: Cajas de cartén corrugado de primer use conteniendo 48 latas
x 170 grs. Cada uno.

Las cajas cartén corrugado, deben garantizar un buen almacenamientc y
transporte para asegurar la limpieza de las Igtas y evitar su deformacion
fisica de las mismas.

ROTULADO: Segun ficha técnica aprobado por el OSCE, y modelo
proporcionado porla  entidad.
Adicionalmente debe llevar la impresién de:

o Nombre de la municipalidad provincial de Jauja

o Prohibida su venta y Distribucién grafuita

o PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA -PCA.
Para lo impresién se usard 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.

<+ REQUISITOS DE HABILITACION

Para producto nacional:

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

o Copidsimple del Protocolo Técnico de Habilitacidn Sanitaria de planta
de procesamiento industrial, otorgado por el Crganismo Nacional de
Sanidad Pesquera — SANIPES, para cada bien a contratar,

o En el caso de que los bienes hayan sido almacenados previamente a
su_comercializacién:  Copia simple del Protocolo Técnico de
Habilitacion Sanitaric de almacén de productos pesgueros y
acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera
— SANIPES.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. §ARACTER]STICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Dencminacion del bien : ARVEJA PARTIDA CALIDAD 1 - EXTRA

Denominacion técnica © ARVEJA PARTIDA GRADO DE CALIDAD 1 - EXTRA

Unidad de mediia : KILOGRAMO

Descripeidn genersl  : La arveja partida son los cotiledones separados y descascarados del
grano de arveja. La arveja es el grano procedente de lo especie Pisum
satvum L. es usado comunmente en estado seco oon fines
alimenticios.

. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, segin lo indicado en el
numeral 5.1 de la NTP 205.025:2014 (revisada el 2018).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
- Estar exentos de sabores y
olores extranos y de insecios
vivos, muertos o en cualquiera
de sus estadios.
- Estar exentos de matenas
p extranas  inorganicas  que
Requistos generales representen un peligro para la
salud humana.
- Estar conformados por una
misma vanedad (es decir un
mismo color, forma y otras
caracteristcas varietales), NTP 205.025:2014 (revisada el
Contenido de humedad Mximo 15 % SUTH LSOV, SN
partida. Requisitos. 22 Edicion
Grado de calidad
Grang infectado 0,00 %
Grano picado Maximo 0,30 %
Grano partido o Maxime 1,00 %
quebrado
Grano con cascara -
(testa) Maximo 1,00 %
Grano quemado Maximo 0,20 %
Matenas extranas Maximo 0,10 %
Cumpiir con lo establecido por el memlo ; N Mo
Servich wonal de Senidsd Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD et : mediante  Decreto  Supremo
Agraria = SENASA  autoridad 004-20 G
nacional competente’ N . e
‘ modificatorias

Precision 1; Ninguna.

' Segun anicuie 10 &l Reglamentd oel Decreto Legislative N* 1062, Ley de Inoculcad 0e 1os Allmentds, agrcbaco medante
Decreto Supremd N° 034-2008-AG

Version 07 Pagina 1de 2




Municipalldad Provincial de

22

2.3

24

2.5

26

Envase

El alimento debe envasarse en envases de primer uso, que salvaguarden las cualidades
higienicas. nutricionales, tecnologicas y sensoriales del producto. Los envases. incluido el
matenal de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas
para el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia toxica ni olores
o sabores desagradables. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios,
ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun indican los numerales 7 y 7.1 de la
NTP 205.025:2014 (revisada el 2019).

Precision 2: La entidad deberd 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 podré usar embalaje cuando se requiera agrupar varias umdades de alimentos envasados. El
disenc ¥ matenales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso akmentano, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minime la contaminacidn, evitar danos y
permitir un etiguetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.0 de la norma Codex
CXC 1-1060 (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 gque se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etqueta de los envases del akimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus meodificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.2 de la NTP 205025:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en iioma
espanci:

- nombre del alimento;

- grado de calidad;

- contenido neto,

- pais de ongen o lugar de procedencia;

- nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

- identificacon del lote;

- fecha de vencimiento o consumir profl-untemenu antes de:

- instrucciones para el USO y conservacion.

Precision 5: La entdad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede medificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Inserto
No aplca.

Precision 6: No aplica
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d) ARVEJA PARTIDA CALIDAD 1- EXTRA

< TIPO DE ENVASE: £l fipo de envase serd en, Sacos de Polietileno trilaminado
con fuelles. Ademds, debe cumplir con las especificaciones técnicas
detalladas en la ficha técnica.

<+ PESO NETO: Saco x 50 kilos.

<+ VIDA UTIL: 24 Meses contados a partir de la fecha de entrega del producto.
<+ CALIDAD DEL PRODUCTO: Lenteja Calidad 1 - extra de Calibre (tamario)2.
% COLOR: Cristal Opaco.

*+ TIPO DE CERRADC: Cosido con cinta encadenadas.

<+ EMBALAJE: Los envases debe ser en sacos de 50 kilos en sacos de Polietileno
trilaminado con fuelles.

% 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 Distribucién gratuita

W PROGRAMA DE COMPLEMENTACION ALIMENTARIA -PCA.
Para la impresion se usard 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.

REQUISTOS DE HABILITACION.

oCopia simple del Certificado de Autcrizacion Sanitaria de Establecimiento
vigente, otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria - SENASA,
segun indica el articulo 33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 004201 1-AG, v sus modificatorias.

Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastard que en
el Certificado de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento indigue: Nombre
comun (nombre cientifico) del bien correspondiente a contratar, seguin lo
establecido por el SENASA.

La documentacion solicitada deberd mantenerse vigente incluso hasta la
culminacion de las entregas del producte adguirido. Es responsabilidad
exclusiva del proveedor tramitar oportunamente la renovacion de dichos
documentos.
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e. ESPECIFICACIONES TECNICAS: TRIGO PELADO ENTERO:

1. Caracteristicas generales del bien

Denominacion del bien : TRIGO PELADO ENTERO
| Denominacion técnica . TRIGO PELADO ENTERO
| Grupo/familia/clase : Alimentos, bebidas y productos de tabaco/
Productos de legumbres y
cerecales/Cereales/Granos de cereal
| Unidad de medida : KILOGRAMO
! Descripcion General : Granos de cereales (trigo entero) que ahan

sido remojados en solucién alcalina caliente,
lavados y friccionados repetfidamente con
agua, luego delo cual se someten a un
procesc de secado.

No debe de producirse trigo de granos
descompuestos, como consecuencia de
atagque de hongos, roedores, insectos © granos
fermentados.

Caracteristicas Organolépticas

Caracteristicas | Especificacién Referencia
I Trigo mote NTP

Color Ferla amarillento o verdoso de diferentes | 205.035:2022
tonalidades Trigo pelado.

Olor Caracteristico, sin indicios de rancidez o | MAIZ MOTE.
enmohecimiento

Aspecto Granos sueltos, sin grumos, exentos de |
todas sustancia y cuerpo extrano a su
naturaleza

2. Caracteristicas microbiolégicas

M?:goet;}z:?os Categoria Clase | n € l;;m'te por EA
Mohos 2 3 | 5 2 104 105
Caracteristicas Fisico Quimicas

CARACTERISTICAS | ESPECIFICACION Referencia

Humedad (%) Maximo 12,5 NTP 205.035:2022

Proteinas (%) Minimo 10,0 Trigo Pelado

Grasa Total (%) Minimo 1,0 . Requisitos

Cenizas (%) Maximo 2.2

Alcalinidad (%) Mdéximo 10.0

Aflatoxina No detectable en 5 ppb

* Regquisitos microbioldgicos (expresados en UFC/q)
El pallar bebe deberd cumplir con los requisitos microbioldgicos siguientes:
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Limite por g
Agente ;
microbiolégico Categoria | Clase n c
m M
Mohos 2 3 5 2 104 105

n: Es el numero de unidades de muestra que deben ser examinados de un
lote de alimentos, para satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo
particular,

c: Es el numero mdaximo permitido de unidodes de muestra defectuosa.
Cuando se encuentra canfidades mayores de este numero el lofe es
rechazado.

m: Es un criterio microbiolégico, el cual, en un plan de muesirec de dos
clases separa buena calidad de calidad defectuosa; o en ofro plan de
muestreoc de fres clases, separa buena calidad de calidad marginaimente
aceptable. En general "m" presenta un nivel aceptable y valores sobre el
mismo que son marginalmente aceptables o inaceptables.

M: Es un criterio microbiolégico, que, en un plan de muesireo de tres clases,
separa calidad marginamente aceptable de calidad detectuosa. Valores
mayores a "M" son inaceptables

3. OTRAS ESPECIFICACIONES

Envase y presentacion

El trigo pelado entero deberd ser envasado en sacos de Poliefiieno / Polipropilena
Blorentado (bopp] de primer uso, segdn corresponda por el peso de la
preseniacion y conforme a lo senalado en el registro sanitario, de tal forma que
permitc mantener sus caracteristicas y su muesireo e inspeccion y sean resistentes
al dimacenamiento (manipuleo) y transporte.

Para asegurar un buen apilamiento, el famanio de los envases deberd ser del
mismo tamano.

El frigo pelado entero. Peso Neto: 50 kilogramos, segun el requerimiento de la
entidad convocante, indicGndose esta presentacion en las bases.

El medio de transporte empleado no deberd transmitir el trigo pelado entero,
caracteristicas indeseables que impidan su consumo.

Rotulado

El rolulado de los sacos de TRIGO PELADO (ENTERQ), debe cumplir lo establecido
en DECRETO SUPREMO N°006-2022-MIDAGRI, gue modifica el Arficulo 27 del
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado por Decreto Supremo N°
004-2011-AG y esta deberd indicar como minimo lo siguiente:

« Nombre del alimento

» Nombre de la enfidad solicitante: Municipalidad Provincial de Jauja.

» Nombre del Programa Solicitante: Programa de Complementacion
Alimentaria - PCAM

Contenido Neto

Pais de origen o lugar de procedencid

Nombre y Direccién del titular de la autorizacion sanitaria

Nombre y Direccion del importador, de corresponder

Registro Sanitario

ldentificocion del Lote

Fecha de Produccion

Fecha de Vencimiento

Instrucciones para el uso y conservacion,
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Para la impresién de estos rotulos debera utilizarse tinta indeleble de uso
alimenlario, la gue no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento y
manipuleo.
< Vida util;
- H periodo de la vida Util del producto debera de ser mayor a (20) meses
como minimo a partir de la recepcion de bienes

—  El producto no debe de tener mds de cuafro meses de la fecha de
produccion.

< Transporie:
Bl medio de transporte a ufiizarse deberd ser de use exclusivo para fransportar

alimenias, el mismo que no debe transmitir al producto caracteristicas indeseables que
impidan su consumo. Deberd djustarse a lo establecido en los articulos 75°, 76°y 77° del
Titulo V Capitulo Il del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas [D.S. N® 007-98-5A).

f. ESPECIFICACIONES TECNICAS: MORON DE CEBADA ENTERO

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN:

1.1. Denominacién del Bien MORON O CEBADA.PELADA

1.2. Tipo de Alimentos No perecible.

1.4. Unidad de Medida Kilogramos (Kg).

1.5. Descripcion General Es el producto elaborade a partir
de granos limpics, sanos de
cebada (Hordeum vulgare] que
han sido sometidos a un proceso
mecdanico de separacion de lo
céscara.

« Indicar Prohibido su venta
« Indicar Distribucién gratuita
I
I

El proceso de separacion
mecanico, podrd ser tecnificado
o manual, denomindndose esie
dltimo como grano resbalado,
por lo que se deberd tener en
cuenta la wuniformidad  del
proceso para cada adquisicién,

2. CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1.- Caracteristicas Organolépticas

_ Caracterfsficas| — Especificacién ;
‘ Coalor De acuerdo a la naturaleza del producto

Olor y sabor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento
| de sabores y olores exiranos.

Aspecto Exento de suciedad (impurezas de origen animal,

incluido insectos vivos, muertos o cualesquiera de
sus estados fisioldgicos): granos mohosos,
germinados, sucios, piedras u ofras materias
extranas.
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2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

~ Caracteristicas ~ Especificacion

Humedad (%) T ' MEXIMO 12,5

Grado 3 2
Variedades confrastantes (%) max 10 b
Granos chupados, pequenos y partidos (%) max. 6 4
Impureza (%) max. 3 2
Granos danados totales (%) max. 6 4
Granos panza blanca (%) max, 20 15
Pigmentos (ppm) min. 4 5
Granos vifreos (%) min. 40 60

2.3. Caracteristicas Microbiologicas

Agente Cafegoria] n
microbigno | | S|
| Mohos 2| B8 5 2

Fuente: R.M. N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria gue establece los
Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los
Alimentos y Bebidas de Consumo Humano", Criterio V.1. Granos Secos.

Envase =7t = A TIpO S g = 3 Material _ ~ Capacidad
Envase primario Saco | Polietileno (PE) o Polipropileno | Hasta 50 kg
o Polipropileno Biorentado |
(BOPP) '

(*] El embalgje es utilizade para fines de transperte y distribucion.

*Ley N°30884 que regula el plastico de un solo uso y los recipientes o envases
descartables.

V. CONDICIONES DE LOS BIENES A CONTRATAR.

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

VI, MEDIDAS DE CONTROL DURANTE LA EJECUCION CONTRACTUAL.

+ Area que supervisa: El responsable del Programa de Complementacion
Alimentaria.

« Area que coordinard con el proveedor: El proveedor tendra gue coordinar con
el responsable del Programa de Complementacion Alimentaria, la Sub Gerencia
de Abastecimientos, el encargado del Aimacény la Sub Gerencia de Desarrollo
Social.

« Area que brindard la conformidad: Los responsables de emitir la conformidad de
recepcion del bien serdn el responsable de la Oficina del Programa de
Complementacion Alimentaria.

Vil. CONFORMIDAD DE LOS BIENES:

La recepcidn de los bienes serd realizada por el responsable de almacén central previa
coordinacion con el responsable del PCA, amboes deberan emitir el control de calidad
en el ingreso de los productos. Asimismo, la conformidad de recepcion seré otorgada
por la gerencia de programas sociales en el plazo de 07 dias de producida la recepcion
en concordancia con el arficulo 156° del Reglamento de la Ley General de
Contrataciones PUblicas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 009-2025-EF.
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VIIL.

Xl.

XIl.

FORMA DE PAGO:

De acuerdo con lo establecido en el articulo 67° de la Ley General de Contfrataciones
Piblicas, para efectos del pago de las contraprestacicnes ejecutadas por el
confratisia, deberd presentar la siguiente documentacién:
“+ Recepcion y conformidad de la Sub Gerencia de Programas Alimenticios.
< Guias y Facturas debidamente sellados vy firmados.
< Copla de los certificados de calidad (Fisico Quimico, Organolépticos y Fisica
Quimicos)

REAJUSTE DE LOS PAGOS:
No corresponde.

OTRAS PENALIDADES APLICABLES:

Sole se aplicard la penalidad por mora establecida en la Ley General de
Conftrataciones Publicas y su Reglamento.

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

LUGAR DE ENTREGA:

La enfrega de los bienes se realizara en las instalaciones del aimacén del Programa
de Complementacion Alimentaria de la Municipalidad Provincial de Jauja, sito en Av,
Mariscal Castilla S/N Camine a la Laguna de Paca, el horario de 8:30am a 1:00pm vy
de 2:30pm a 4:30pm.

El confratisia deberd presentar en la entrega de los productos, los certiticados de
calidad, guias de remisién vy facturas.

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

. PLAZO DE ENTREGA

El plazo de enfrega de los alimentos serd a los 05 dias calendarios, contabilizados a
partir del dia siguiente de suscrito la orden de compra.

PENALIDAD POR MORA:

Segun lo establecido en el articulo 120 del reglamento de la Ley General de
Contratacidn Publicas N° 32069, aprobado mediante DECRETO SUPREMO N ° 009-
2025-EF, en casc de retfrase injustificado del contratista en la ejecuciéon de las
prestaciones objeto del contrato, la entidad contratante le aplica automdaticamente
una penalidad por mora por cada dia de retraso que le sea imputable. La penalidad
se aplica automdticamente y se calcula de acuerdo con la siguiente formula:

Penalidad dicria= 0.10 x monto del contrato, item o enfregable correspondiente
F X plazo del contrate, item o entregable correspondiente

Donde F tiene |os siguientes valores:

Para bienes y servicios: F = 0.40

Tanto el monto cemo el plaze se refieren, segin corresponda, al monto vigente del
contrato © item que debid ejecutarse o, en caso de gue estos involucren
entregables cuantificables en monte vy plazo, al monto y plazo del entregable que
fuera materia de retraso.
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XIV.

XV.

En casc no sea posible cuantificar el monto de la prestacion materia de refraso, Ia
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 transcurride no le resulta imputable. En este Ultimo
caso, la calificacién del retraso como justificado por parte de la entidad
contratante no da lugar al page de gastos generales ni costosa directos de ningun
tipo.

RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS:

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de un aro (01) contados a
partir de la confermidad otorgada por la entidad.

GARANTIA COMERCIAL:

a) Alcance de la Garantia: contra defecios de disenc y/o fabricacion del
producto en mal estado, bienes siniestrados vy ofros defectos no detectables al
momento que se otorgd la conformidad.

b) Condiciones de la Garantia: El érea usuaria comunicard al confratista hasta 5
dias calendarios luego de la prestacidon (mediante carta o correo electrénico),
el mencionado deberd reponer las unidades, bienes hasta 2 dias calendarios
posteriores a la observacién consignada.

c) Periodo de Garantia: La obligacion se extiende el tiempo que dure la vigencia
de producto.

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

XVI. CERTIFICADOS DE CALIDAD.

Los cerfificados de calidad a ser presentados en la etapa contractual deberdn ser
emitidos en aplicacién a los métodos de muestrec y pruebas de ensayo indicados
en el numeral 3.2.2 de las presente especificaciones {écnicas.

a) ALIMENTOS ELABORADOS INDUSTRIALMENTE (FABRICADOS) ARROZ PILADO
SUPERIOR.

1.Un "Certificodo ge Conformidad o Certificado de inspeccion o Informe de Inspeccion con el
simbolo de acreditacién” que confime que el bien entregado cumple con las caracteristicas y
especificaciones detfalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas del bien - Calidad” de la ficha
técnica correspondiente. Dicho documento deberd ser emitido por un Organismo de Cerlificacion
de Productos u Crganismo de Inspeccién con acreditacion nacional vigente © en ausencia de
esta, con acreditacion en ofro pois cuyo organismo de acreditocion sea miembro fimante del
Acuerdo de Reconocimiento Multilateral del Inter American Accreditation Cooperation [IAAC) ©
del International Accreditation Forum (IAF), o del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo del
International Laboratory Accreditation Cooperation [ILAC).

2.En caso no se emitan en el pais los documentos antes indicadoes, lo cual debe ser consultado
oficialmente por el proveedor al Instituto Nacional de Calidad - INACAL y cuya copia de respuesta
serd remitida a la entidad, el proveedor podrd presentar un “Certificado de Calidad", respaldado
con ensayos realizados en loboratorios acreditados que confirme que el bien entregado cumple
con las caracieristicas y especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas
del bien - Calidad" de |a ficha técnica comrespondiente.
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 entfrega del producto.

b) ALIMENTOS DE PROCESAMIENTO PRIMARIO-LENTEJA

1.Un “Cerlfificado o Informe de Inspeccion con el simbalo de acreditocidn” gue confirme que el bien
entregado cumple con los coracteristicas y especificaciones detaladas en el numeral “2.1
Caracteristicas del bien - Calidad" de la ficha fécnica comrespondiente, Dicho documento deberd
ser emitido por un Organismo de Inspeccidn con acreditacidén naciencal vigente o en ausencia de
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c)

esta, con acreditacidn en ofro pois cuyo organismo de acreditacion sea miembro firmante del
Acuerdo de Reconocimiento Multilateral del Inter American Accreditation Cooperation (IAAC) o del
Acuerdo de Reconocimiento Mutuo del International Laboratory Accreditation Cooperation (ILAC).
2.En coso no se emitc en el pais el documento antes indicado, lo cual debe ser consuliado
oficialmente por el proveedor al Instituto Nocional de Calidad - INACAL v cuya copia de respuesia
sera remitida a la entidad, el proveedor podrda presentar un “Certificado de Calidad”, respaldado
con ensayos reclizados en laboraterios acreditados que confirme gue el bien enfregado, cumple
con las caracteristicas y especificaciones de calidad detalladas en el numeral “2.1 Caracteristicas
del bien — Calidad" de lo ficha técnica corespondiente.
Nota: Los costos que demande la certificacion deben ser asumidos por el proveedor y deberd tener
una antigiedad no mayeor a 04 meses a partir de la fecha de entrega del producte,

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

1. Un "Cerfificado de Conformidad, Certificado de Inspeccion o Informe de Inspeccién
con el simbolo de acreditacién” 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 deberd ser emitido
por un Organismo de Cerfificacidon de Productos u Organismo de Inspeccidn con
acreditacion nacional vigente o en ausencia de esta, con acreditaciéon en otro pais
cuyo organismo de acreditacidon 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 Laboralory Accreditation Cooperation (ILAC).

2. En case no se emitan en el pais los documentos antes indicados, lo cual debe ser
consultade oficialmente por el proveedor al Instituto Nacional de Calidad - INACAL y
cuya copia de respuesta serd remitida a la entidad, el proveedor podrd presentar un
"Certificado de Calidad", respaldado con ensayos realizados en laboratorios
acreditados que confirme que el bien entregade 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
deberd tener una antigedad no mayor a 04 meses a partir de la fecha de entrega del
producto.

XVIl. REQUISITOS DE CALIFICACION

REQUISITOS DE HABILITACION (DOCUMENTOS DE INFORMACION
COMPLEMENTARIA DE FICHAS TECNICAS PERU COMPRAS.

En el procedimiento de seleccidn (en las ofertas) se deberdan de presentar los
siguientes:

REQUISITOS DE HABILITACION:
ARROZ PILADO SUPERIOR:

+  Copiasimple del Registro Sanitario vigente del bien corespondiente, expedido por
la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria - DIGESA, segin
lo indicado en los articulos 102 ¥ 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 Direccién 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 |a
Fabricacién de Alimentos y Bebidas. El Plan HACCP deberd aplicarse a la linea de
produccion del bien objeto de contratacion o a una linea de produccion dentro
de la cual esté inmerso el bien requerido, en razén del articulo 4 de la nerma
sanitaria aprobada por la Resolucidon Ministerial N° 449-2006/MINSA.,
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Nota: Los requisitos documentarios anfes sefialados estan vigentes en tanto se
emita la reglamentacion que corresponda, segun lo establecido por la primera y
segunda Disposicién Complementaria Final y la primera y segunda Disposicién
Complementaria Transitoria del Decreto Legisiativo N° 1290, Decreto Legislativo que
fortalece la inocuidad de los alimentos industrializados y productos pesqueros y
acuicolas.

LENTEJA CALIDAD EXTRA

« Copiasimple del Cerfificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente,
otorgado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el arficulo
33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremo N 004201 1-AG, y sus modificatorias.

Nota: Parc efectos del cumplimientio del presente requisito, bastard que en el
Certificado de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comuin
(nombre cientifico) del bien correspondiente a contratar, segun lo establecido por el
SENASA.

La documentacién solicitada deberd mantenerse vigente incluso hasta la culminacion
de las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor
framitar oportunamente la renovacién de dichos documentos.

FILETE DE 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, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES, para
cada bien a contratar.

« Copia simple del Protocele Técnico de Habllitacion Sanitaria de planta de
procesamiento industrial, otorgade por el Crganismo Nacional de Sanidad Pesguera -
SANIPES, para cada bien a contratar.

« En el caso de gue los bienes havan sido almacenados previomente a sy
comercializacion: Copia simple del Protocolo Técnico de Habiliiacion Sanitaria de
almacén de producios pesquercs y acuicolas, otorgado por el Organismo Nacional de
Sanidad Pesquera — SANIPES.

« Copiasimple del Profocolo Técnico de Habilitacién sanitaria de almacén de productos
pesqueros y acuicolas, otorgada por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera -
SANIPES.

XVIIl. ANTICORRUPCION:

El proveedor se comprometerd expresamente que no llevara a cabo, acciones que estan
prohibidas por la Leyes locales u afras leyes anticorrupcion. Sin limitar lo anterior, el proveedor, se
obliga a no efectuar pago alguno, ni ofrecerd ni fransferira cigo de valor, a un funcionario ©
empleado de la Municipalidad Provincial de Jauja, o cudlquier relacionado.

Con el servicio aqui establecido de manera gue pudiese violar las leyes locales u ofras leyes
anticerrupcian, sin restriccion alguna en forma especial, el proveedor declara con cardcter de
declaracion jurada que no se encuentra inmerso en algin proceso de caracter penal vinculado
a presuntos liciios penales contra el misme Estado Peruano, constituyendo esta declaracion y la
firma del mismo al Orden de Servicios de la que estas especificaciones técnicas forman parte
integrante.

XIX. SOLUCION DE CONTROVERSIAS:

Todas las controversias que surjan enre las partes sobre la validez, nulidad, interpretacion,
gjecucién, terminacion o eficacia de los contratos menores se resuelven mediante conciliacion,
la cual se regula conforme lo dispuesto en el articulo 224° del Reglamento de la Ley General de
Confrataciones Publicas N | 3206%, aprobado mediante DECRETO SUPREMO N° 009-2025. EF.




