MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CHURCAMPA
!! jCuna de Pucllay Qarmenga!!
“«ANO DFE. LA RECUPERACION Y CONSOLIDACION DE LA ECONOMIA PERUANA

FORMATO N° 02
ESPECIFICACIONES TECNICAS - REQUERIMIENTO DE BIENES
Unidad de Organizacion o Programa SUB GERENCIA DE PROGRAMAS SOCIALES
Meta Presupuestaria
Actividad del POI: GESTION ADMINISTRATIVA
Contribucion al PPR
o pi ADQUISICION DE ALIMENTOS PARA PROGRAMA DE
Denominacion de la Contratacion: COMPLEMENTACION ALIMENTARIA PCA.

. FINALIDAD PUBLICA

El presente busca adquirir alimentos de calidad en condiciones de inocuidad y con la finalidad de completar la racion de
Productos como menestras, cereales y grasa a fin de mejorar la calidad de vida de la poblacion en pobreza, extrema
pobreza, permitiendo mejorar los niveles nutricionales de la poblacion objetiva del PCA, a través de la Organizacion de
base en el &mbito de la Provincia de Churcampa.

1. ANTECEDENTES

La entidad administra el Programa de Complementacion Alimentaria mediante la Resolucion Ministerial N° 163-2012
MIDIS, de fecha 13 de septiembre del 2012, en el que se precisa la transferencia a los Gobiernos Locales, en el marco

el proceso de Descentralizacion, el Programa de Complementacion Alimentaria ha sido transferido a 194 municipalidades
“uiovinciales a nivel nacional, y a 43 municipalidades distritales del &mbito de la provincia de Lima, las cuales se encargan

s E—-f!e administracion y ejecucion del referido programa.

~| Deptro de la provincia de Churcampa se cuenta con 38 centros de atencion que a fecha vienen funcionando teniendo
Ha, 69Mo beneficiarios a la poblacion mas vulnerable de la provincia de Churcampa.

. OBJETIVO DE LA CONTRATACION

Objetivo General
Adquirir productos de Programa de Complementacion Alimentaria PCA, para brindar alimentacion a las personas que se
encuentren en riesgo de desnutricion, abandoné y victimas de violencia familiar y politica, cumpliendo los requerimientos
minimos nutricionales establecidos en las especificaciones técnicas de adquisicion, para la alimentacion de los
beneficiarios en la provincia de Churcampa.
Objetivos Especificos
- Contribuir en la disminucion de anemia y desnutricion infantil.
- Garantizar la dieta calérica diaria en la poblacion objetiva del programa de complementacion alimentaria.

- Elevar los indices de desempeiio académico de los beneficiarios en edad.

IV. ALCANCE Y DESCRIPCION DE LOS BIENES A CONTRATAR

DESCRIPCION DEL BIEN.
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UNIDAD
N° | CANT. DE DESCRIPCION
MEDIDA
1 100 Litros | Aceite Vegetal comestible de 1L
2 300 Kg. Maiz mote (Saco x 50 kg)
3 696 kg Arroz superior pilado (Saco x 50 kg)
4 200 kg Quinua grado 2 - Superior (Saco x 50 kg)
5 200 Kg Garbanzo calidad 2 - Superior (Saco x 50 kg)
6 200 kg Lenteja calidad 2 - Superior (Saco x 50 kg)
EMBALAJE Y ROTULADO
MBALAJE

DESCRIPCION PRESENTACION Vida util
Envase primario: En saco de polipropileno boop tejido reforzado semi translucido de | 12 meses

Amroz  pilado | alta densidad sellado.

superior Presentacion: saco de 50 kg.
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente 12 meses

imario: ipropileno, Biori PP). i

Quinua grado 2 Envase prlmarfo saco de Polipropileno, Biorientado (BOPP). de primer uso y
sellados herméticamente
Presentacion: 50 kg.
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente 12 meses
Envase primario: saco de Polipropileno, Biorientado (BOPP). de primer uso y

Maiz mote sellados herméticamente
Presentacién: 50 kg.
Envase primario: Botella tereftalato de polietileno — PET con tapa. 12 meses

Aceite Vegetal | Envase secundario. Cajas de carton corrugado

Comestible Contenido neto: acsite vegetal soya o algodén de 1 litro
Tipo de cerrado: Sellado
Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente 12 meses

Garbanzo Envase primario: saco de Polipropileno, Biorientado (BOPP). de primer uso y

calidad 2 | sellados herméticamente

superior

Presentacian: 50 kg.
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Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente 12 meses
Lentefa calidad Envase pnmaqo: saco de Polipropileno, Biorientado (BOPP). de primer uso y
sellados herméticamente -

2 superior p Presentacion: 50 kg.

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 209.652:2017.
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado Nutricional, 3ra. Edicion, debiendo contener en el envase de
presentacion unitaria la siguiente informacioén minima:

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

Nombre o razon sacial y direccion del fabricante
Cédigo de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones de conservacion

Cédigo de Registro Sanitario

Informacion nutricional P

%2\ Elrotulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con caracteres de

,  fécil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no debe desprenderse ni

borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al consumidor. No se permite el uso de etiqueta
autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado, que pretenda reemplazar la informacion consignada en el
rotulado original, en ningun

caso, a excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicion no reemplace ni oculte la informacion del rotulado original.

REGLAMENTOS TECNICOS, NORMAS METROLOGICAS Y/O SANITARIAS.

RN

AN

Ley N° 32185, que aprueba el Presupuesto del Sector Ptblico para el afio fiscal 2025.

Ley N° 26771, que regula la prohibicion de ejercer la facultad de nombramiento y contratacion de personal en el
sector publico en caso de parentesco y normas complementarias.

Ley N° 27815, Ley del Cédigo de Etica de la Funcion Pablica, su reglamento y modificatorias.

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

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

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

Ley N° 32069 - Ley general de contrataciones publicas, reglamento y modificatorias

Ley N° 27444 Ley del procedimiento Administrativo General.
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v DIRECTIVA N° 004-2025-MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE CHURCAMPA con RESOLUCION
GERENCIAL N° 086 — 2025-MPCH/GM P

NORMAS TECNICAS (DE CORRESPONDER)
» Ley N° 27767, Ley del Programa Nacional Complementario de Asistencia Alimentaria.
» Ley N° 27060 - Adquisicion directa de productos alimenticios del Programa Nacional de Asistencia Alimentaria, a
los productores locales.
» Resolucion Ministerial N° 041-2022-MIDIS, Aprueban Reglamento de las Modalidades del Programa de
Complementacion Alimentaria — PCA.

TRANSPORTE
El proveedor es responsable del mantener durante el transporte y entrega de los productos condiciones sanitarias
acordes con las disposiciones del art. 75 del Decreto Supremo N° 007-98-SA que aprueba el Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y demas normatividad sanitaria aplicable y normas técnicas

peruanas.
> El transporte debe ser para uso exclusivo de alimentos, en forma higiénica, evitando su alferacion y
/ \‘D\Fﬁ;p"? ) contaminacion con sustancias toxicas, transporte adecuado (cerrado) limpio y libre de materiales extrafios,
:w 2 At y cumplir con los protocolos establecidos de sanidad comominimo.
= e » Eltransporte debe impedir el deterioro y contaminacion de los alimentos.
\ CHUALAMPA » Se debe mantener el control de la temperatura y htimedad.

V. GARANTIA COMERCIAL

Ef postor debera presentar una garantia Comercial del Bien, por el periodo no menor a un afio (01) afios, contados a partir de la y
conformidad de bienes.

VI MUESTRAS (De corresponder)

NO CORRESPONDE ’

V.  PRESTACIONES ACCESORIAS (De corresponder)

NO CORRESPONDE

VIll.  REQUISITOS DEL PROVEEDOR Y/O PERSONAL (De corresponder)

PERFIL DE PROVEEDORES

Podran presentarse como personas naturales y/o juridicas
Ruc activo y habido.

RNP vigente, 1
Empresas del giro de negocios

No tener impedimentos para contratar con el Estado.

Tener CCl para el pago

VVVVVVYY

La acreditacion se realizara mediante la presentacion de una copia simple de los documentos, firmada en todas sus hojas
por el postor,

IX. LUGAR Y PLAZO DE EJECUCION (Obligatorio)

Lugar: El bien sera entregado en el Almacén de alimentos de Programas Sociales de la Municipalidad Provincial de
Churcampa
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Plazo: El plazo de entrega del bien sera 05 dias calendarios, el computo inicia desde el dia siguiente a la notificacion de
la orden de compra por la oficina de almacén central de la municipalidad provincial de Churcampa.

X. CONFORMIDAD (Obligatorio)

La recepcion y conformidad de la prestacion se regula por lo dispuesto en el articulo 144 del Reglamento de la Ley N°®
32069, Ley General de Contrataciones Ptblicas y su reglamento. La conformidad seré emitida por la el responsable del
programa de complementacion alimentaria de la Sub Gerencia de Programas Sociales, que no debe exceder de (07 dias
calendarios), de entregado los bienes en la entidad de parte del proveedor.

Xl FORMA Y CONDICIONES DE PAGO

Modalidad de pago se realizara a:

El pago se realizara una vez entregado en su totalidad el bien en el Aimacén de la Entidad.

luego de la recepcion formal y completa de la documentacion correspondiente, La Entidad debe pagar las
contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro de los 10 dias habiles siguiente a la conformidad de los bienes,
siempre que se verifiquen las condiciones establecidas en el contrato para ello.

Xll.  RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

El contratista es el responsable por la calidad ofrecida y por los vicios ocultos del (los) bien (es) ofertado (s) por un plazo
no menor de un (01) afo, contado a partir de la conformidad otorgada, de acuerdo a lo dispuesto en la ley general de
contrataciones publicas y su reglamento.

XIll.  PENALIDADES (Obligatorio)

A CHURLAMP,

Penalidad por Mora en la ejecucion de la prestacion:

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto del contrato, la MPCH le aplica
aufomaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso.

La penalidad se aplica autométicamente y se calcula de acuerdo a la siguiente formula:

alidad diaria = 0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

de F tiene los siguientes valores:

Para bienes: F = 0.40
Tanto el monto como el plazo se refieren, seguin corresponda, el monto vigente de la contratacion o items que debi6
gjecutarse o0 en caso que estos involucraran obligaciones de ejecucion periddica o entregarse parciales a la prestacion
individual que fuera de materia de retraso.
En caso de no sea posible cuantificar el monto de la prestacion materia de retraso, la entidad puede establecer en las
EETT a penalidad a aplicarse.

XIV.  OTRAS PENALIDADES (DE CORRESPONDER)

Las EETT de la contratacion pueden establecer otras penalidades distintas a la penalidad por mora, siempre y cuando
sean objetivas, razonables, congruentes y proporcionales con el objeto de la contratacion. Para estos efectos, incluyen
los supuestos de aplicacion de penalidad, distintas al retraso a mora, la forma de calculo de la penalidad para cada
supuesto y el procedimiento mediante el cual se verifica el supuesto a penalizar.

XV, CLAUSULA SOLUCION DE CONTROVERSIAS

Las controversias que se deriven de la ejecucion, interpretacion del contrato, orden de compra y/o servicio son
resueltos mediante conciliacion o conforme al articulo 81 de la ley y al articulo 330 del reglamento.

XVI. CLAUSULA ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO

Declaracion del Proveedor

El Proveedor declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratandose de una persona juridica a través de sus
socios, integrantes de los 6rganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios, asesores o
personas vinculadas a las que se refiere el Reglamento de la Ley General de Contrataciones Publicas, ofrecido,
negociado o efectuado, cualquier pago o, en general, cualquier beneficio o incentivo ilegal en relacion al contrato.
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Asimismo, el proveedor se obliga a conducirse en todo momento, durante la ejecucion del contrato, con honestidad,
probidad, veracidad e integridad y de no cometer actos ilegales o de corrupcion, directa o indirectamente o a través de
sus socios, accionistas, participacionistas, integrantes de los 6rganos de administracion, apoderados, representantes
legales, funcionarios, asesores y personas vinculadas a las que se refiere el Reglamento de la Ley General de
Contrataciones Publicas.
Del mismo modo, el proveedor, declara conocer los compromisos antisoborno def Ministerio de Vivienda, Construccion
y Saneamiento, con el firme compromiso de combatir el soborno en cualquiera de sus formas, promoviendo el méaximo
nivel de transparencia.
Ademas, el proveedor se compromete a i) comunicar a las autoridades competentes de manera directa y oportuna,
cualquier acto o conducta ilicita o corrupta de la que tuviera conocimiento; y ii) adoptar medidas técnicas, organizativas
y/o de personal apropiadas para evitar los referidos actos o précticas”.

XVI.  RESOLUCION DE CONTRATO

Cualquiera de las partes podra resolver total o parcialmente la Orden de Compra por incumplimiento de sus obligaciones
y el gjercicio de actos voluntarios contrarios a las leyes que interesan al orden publico o a las buenas costumbres, de
acuerdo a la normativa especial que resulte aplicable; siendo de aplicacion el articulo 68 de la Ley de Contrataciones
Publicas y de manera supletoria las disposiciones pertinentes del cddigo civil vigente, cuando corresponda.

Firma y Sello del Area Usuaria




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien . ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Denominacion técnica : ACEITE VEGETAL COMESTIBLE

Unidad de medida : LITRO

Descripcion general : El aceite comestible y mezcla de los mismos en estado idoneo

para el consumo humano. Se compone de glicéridos de acidos
grasos y son de origen vegetal. No es un aceite vegetal
especificado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
Es el aceite vegetal comestible y mezcla de los mismos en estado idéneo para el consumo humano.
Podran contener pequefias cantidades de otros lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes
insaponificables y de acidos grasos libres naturalmente presentes en los aceites, segun indican los
numerales 1 y 2 de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible podra contener los aditivos alimentarios presentados en el numeral 3
de la norma Codex CXS 19-1981 (2021).

El aceite vegetal comestible debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

El  caracteristico del producto

Coar designado.

Los caracteristicos del producto
Olor y sabor designado, que debe estar exento de
olores y sabores extrafios o rancios.

Materia volatil a 105 °C Maximo 0,2 % m/m CXS 19-1981 (2021)

NORMA PARA GRASAS Y
ACEITES COMESTIBLES
Contenido de jabon Maximo 0,005 % m/m NO REGULADOS POR
NORMAS INDIVIDUALES

Impurezas insolubles Maximo 0,05 % m/m

Hierro (Fe) Maximo 2,5 mg/kg
Cobre (Cu) Maximo 0,1 mg/kg
Indice de acido Maximo 0,6 mg de KOH/g de aceite

Hasta 10 miliequivalentes de oxigeno

Indice de peroxido activo/kg de aceite

Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir con los requisitos establecidos | y  Control ~ Sanitaric  de
por la Direccién General de Salud| Alimentos y Bebidas,

INOCUIDAD Ambiental e Inocuidad Alimentaria —| aprobado mediante Decreto
DIGESA, Autoridad Nacional | Supremo N° 007-98-SA, sus
competente®. modificatorias y regulacion

complementaria.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase
El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que

1

Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 034-2008-AG.
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2.4

2.5

2.6

puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga |a calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su
vida util, segun el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase; ademas,
podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan corresponder a lo
declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de cerrado; siempre que
se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 del Cddigo de practicas
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

Rotulado

El rotulado de los 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 modificatorias, la NMP 001:2019 Requisitos para
el etiquetado de preenvases. 5% Edicion, y la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién. Debe contener la siguiente informacién minima
en idioma espanol:

- nombre del producto;

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

- nombre y direccion del fabricante;

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

- numero de Registro Sanitario;

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

- codigo o clave del lote;

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

- contenido en litros, 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 modificar las caracteristicas del bien
descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: ARROZ PILADO SUPERIOR
: ARROZ ELABORADO GRADO 2 - SUPERIOR
: KILOGRAMO
: 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 apropiado 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:

S e e St
ALIDAD

Requisitos especificos y
generales

— Estar exento de sabores y olores
extrafos.

— Estar exento de suciedad
(impurezas de origen animal,
incluidos insectos muertos) que
representen un peligro para la
salud humana.

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

— Estar exento de fielén y polvillo.

Clase y longitud

La clase se debe asignar cuando por
lo menos el 80 % de los granos (en
masa), estan dentro de los limites de
la clase correspondiente, y no mas
del 20 % (en masa), son mezcla con
cultivares de clases contrastantes.

Longitud del grano
Class entero
Largo De 6,6 mm o mas
. De 6,2 mm o mas, pero
Niadiano menos de 6,6 mm
Corto Menos de 6,2 mm

Contenido de humedad

Maximo 14 %

Grado (tolerancias)

Granos rojos

Maximo 0,5 %

Granos tizosos totales Maximo 4 %
Gran_os tizosos Maximo 10 %
parciales

Granos dafnados Maximo 0,5 %

NTP 205.011:2023 ARROZ.
Arroz elaborado. Requisitos.
42 Edicién

Version 09
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CALIDAD
Mezcla varietal i i &
contrastante Méaximo:5,0 %
Materia extrana
(Se considera solo materia '
wiiifa  ogc:  No Méximo 0.25 % NTP 205.011:2023 ARROZ.
se pemmite la presencia J 4 Arroz elaborado. Requisitos.
de  materias  extrafias 42 Edicion
inorganicas)
Granos quebrados Maximo 15 %
Granos inmaduros Maximo 0,05 %
Reglamento sobre Vigilancia
Cumplir  con los  requisitos | y Control Sanitario de
establecidos por la Direccion General | Alimentos y Bebidas,
INOCUIDAD de Salud Ambiental e Inocuidad | aprobado mediante Decreto
Alimentaria — DIGESA, autoridad | Supremo N° 007- 98-SA, sus
nacional competente’. modificatorias y regulacion
complementaria.

2.2

2.3

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases la clase de arroz requerido, segln lo
establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arroz pilado superior largo, arroz pilado
superior mediano o arroz pilado superior corto.

Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda
su vida util, seguin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

El arroz pilado debe ser entregado en envases que cumplan con lo especificado en la
NTP 399.163-1:2023 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, tecnolégicas y sensoriales del alimento;
asimismo los envases deben ser fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para
el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto sustancias toxicas ni olores o sabores
desagradables, segln 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, podra indicar el tipo y material del envase (estas tres caracteristicas deberan
corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario del alimento entregado), asi como el tipo de
cerrado; siempre que se haya verificado que todas estas caracteristicas aseguren la pluralidad
de postores.

Embalaje

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

Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Versidon 00 Pagina 2 de 3

15



24

26

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

Rotulado

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,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, debe cumplir
con o indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etigquetado de
alimentos preenvasados. 8* Edicion, la NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de
preenvases. 52 Edicion y con el numeral 9.2 de la NTP 205.011:2023. Debe contener la siguiente
informacion minima en idioma espaiiol:

— nombre del producto;

— grado del arroz;

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

— nombre y direccion del fabricante;

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

— numero de Registro Sanitario;

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

— c6digo o clave del lote;

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

— peso neto en kilogramos del producto envasado;

- pais de origen.

Precisién 4: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

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

Etiquetado
Refiérase al numeral 2.4 de la presente Ficha Técnica.

Precision 5: Ninguna.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien
Denominacidn técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: QUINUA GRADO 2

: QUINUA PROCESADA (BENEFICIADA) GRADO 2

: KILOGRAMO

: Quinua procesada (beneficiada) son los granos de quinua (género y

especie Chenopodium quinoa Willd.) que han sido sometidos a
operaciones o procesos de limpieza, escarificado, lavado, secado,
despedrado, seleccion (clasificacion) y eliminacion de granos
contrastantes (granos de color), resultando un producto apto para la
comercializacion y el consumo humano (alguna operacion
opcionalmente puede repetirse).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

Requisitos minimos de
calidad

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

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

Requisitos quimico proximales (Valores expresados en base

seca)

Humedad Maximo 13,0 %

Proteinas Minimo 10 %

Cenizas Maximo 3,5 %

Grasa Minimo 4,0 %

TR somezans! SRR
Saponina Menor que 0,12 % Requisitos. 3% Edicion

Tamarnio del grano

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

Grandes Mayor a 1,70
Medianos Entre 1,402 1,70
Pequefios Mayor a 1,20

Grado (tolerancias de calidad)

Sensoriales

Granos enteros

Minimo 94 %

Granos quebrados

Maximo 2.0 %

Granos danados
(manchados)

Maximo 0,5 %

Granos germinados

Maximo 0,5 %
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CALIDAD

Granos recubiertos 0%
Granos inmaduros Maximo 0,7 %
Granos contrastantes Maximo 2,0 %
Impurezas totales Maximo 0,3 %
Fisicos
Piedrecillas en 100 g Kuaoneia NTP 205.062:2021 GRANOS
de muestra ANDINOS. Quinua en grano.

Insectos (enteros Requisitos. 32 Edicion

Ausencia
partes o larvas)

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

Homogeneidad procesada de la misma calidad. La
parte visible de los granos en el
envase debe ser representativa.
Reglamento de Inocuidad
Servicio Nacional de Sanidad Agraria | Agroalimentaria, aprobado
— SENASA, para alimentos de mediante Decreto Supremo
INOCUIDAD procesamiento primario?. N° 004-2011-AG, y sus

maodificatorias.

Cumplir con los requisitos

establecidos por la Reg[%metntol sogre_tVigilant;jia
autoridad nacional | Direcciéon General de  Salud ilimen‘zgs“’ an ag‘;bi da:
competente. Ambiental e Inocuidad Alimentaria — Y '

aprobado mediante Decreto
Supremo N° 007-98-SA, sus
modificatorias y regulacion
complementaria.

DIGESA para alimentos elaborados
industrialmente (fabricados)®.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafo del grano de quinua grado 2
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Quinua grano
mediano - grado 2.

2.2 Envase

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

La autoridad competente dependera del proceso seguido para la obtencion del bien; si la operacion de secado es natural, es
decir solo implica una transferencia de masa y no necesariamente se requiere control (como en el seco salado,
deshidratacion osmotica, etc.), la autoridad competente sera el SENASA,; en ese sentido, el bien y proveedor deberan cumplir
con lo establecido en los documentos técnicos de referencia emitidos por el SENASA en materia de inocuidad alimentaria.
Sin embargo, si el secado es de tipo industrial (secado por aire caliente, liofilizacién, atomizacion, etc.), la autoridad
competente sera la DIGESA; en ese sentido, el bien y proveedor deberan cumplir con lo establecido en los documentos
técnicos de referencia emitidos por la DIGESA en materia de inocuidad alimentaria. La entidad no requerird hacer dicha
precision, es responsabilidad del proveedor cumplir con lo establecido por la autoridad competente correspondiente segun el
proceso seguido para la obtencion del bien de la presente Ficha Técnica.

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

Seguin artlculo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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En el caso de que el bien se encuentre controlado por la DIGESA, el tipo y material de envase
debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segln lo establecido en los articulos
105, 118 y 119 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

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

En el caso de que el bien se encuentre controlado por la DIGESA, la entidad debera indicar en
las bases el peso neto del producto por envase; ademas, podra indicar el tipo y material del
envase (estas tres caracteristicas deberan corresponder a lo declarado en el Registro Sanitario
del alimento entregado), asi como el tipo de cerrado; siempre que se haya verificado que todas
estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

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

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

Si al alimento le corresponde que sea controlado por la DIGESA, el rotulado debe cumplir con el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias, con la NMP 001:2019
Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5* Edicion y con el numeral 8 de la
NTP 205.062:2021. El rotulado debe contener la siguiente informacién minima en idioma
espanol:

— nombre del producto;

— clasificacion, tamano y grado;

— declaracion de los ingredientes;

— nombre y direccion del fabricante;

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

— numero de Registro Sanitario;

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

— codigo o clave del lote;

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

— peso neto en kilogramos del producto envasado;

— pais de origen.

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

Etiquetado

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

clasificacion, tamario y grado;

contenido neto;

pais de origen 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;

identificacion del lote;

fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
instrucciones para el uso y conservacion.

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : GARBANZO CALIDAD 2 - SUPERIOR
Denominacion técnica : GARBANZO GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR

Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general  : El Garbanzo es el grano maduro procedente de la especie Cicer
arietinum L.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

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

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Numero de granos de

garbanzo contenidos

enlamasade 28,59
(onza americana)

40 - 42
42 -44
Grande 44 - 46
46 - 48
48 - 50
50 - 55
55 - 60
60 - 65
65-70

Calibre
(Tamaiio del

grano)
\

Mediano

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

_ Garbanzo. Requisitos.
Peguefio 80-90 22 Edicién

90- 100

100 o mayor

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

— Estar exentos de materias

extrafas inorganicas que
representen un peligro para la
Requisitos generales salud humana.

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

Contenido de humedad Maximo 15 %

Grado de calidad

No se acepta que presente granos
infestados con insectos vivos en
cualquiera de sus estadios, ni granos

con hongos.
Tolerancias de calidad

o NTP 205.023:2014 (revisada
Srafio e .00 % el 2019) LEGUMINOSAS.
Grano picado Maximo 0,50 % Garbanzo. Requisitos.
Grano partido o 2" Edicion

H 0,

quebrado Maximo 2,00 %
Grano arrugado Maximo 2,00 %
Materias extrafias Maximo 0,2 %

Variedad contrastante

y grano verdoso Maximo 2,00 %

INOCUIDAD

; ; Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por : .
el Servicio Nacional de Sanidad Agroalimentaria, aprobado

- - : mediante Decreto Supremo
Agraria SENA18A. autoridad | o' 094.201 1-AG, y sus
nacional competente’. . -

modificatorias.

2.3

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre (tamafio del grano) de garbanzo
calidad 2 - superior requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por
ejemplo: Garbanzo calidad 2 - superior de calibre mediano.

Envase

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

El envase debe cumplir con lo especificado en la NTP 399.163-1:2023 ENVASES Y
ACCESORIOS PLASTICOS EN CONTACTO CON ALIMENTOS. Parte 1: Disposiciones
generales y requisitos. 4* Edicion. Los envases (incluido el material de envasado) deben estar
fabricados con sustancias que sean inocuas y apropiadas para el uso al que se destinan; deben
ser de material nuevo (incluye material recuperado de calidad alimentaria), no deben transmitir al
producto sustancias téxicas ni olores o sabores desagradables. Cuando el producto se envase
en sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segun indica
el numeral 10.1 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019).

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

Embalaje

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

Segtin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.023:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol:

— nombre del alimento;

- grado de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

_ Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : LENTEJA CALIDAD 2 - SUPERIOR

Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: LENTEJA GRADO DE CALIDAD 2 - SUPERIOR
: 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

Del bien

El alimento debe ser inocuo y apto para el consumo humano, exento de semillas téxicas o
nocivas, segun indican los numerales 6.1 y 6.2.3 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 extrafios y de insectos
vivos, muertos o en cualquiera de
sus estadios.

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

Contenido de humedad

Maximo 15 %

(g :I‘i:;z) Didmetro (mm)
Calibre (tamatio} 1 Mayor o igual que 7,5
2 Menor que 7,5

Grado de calidad (Tolerancias)

Grano infectado 0,00 %

Grano picado Maximo 0,50 %

Grano partido o quebrado Maximo 2,00 %

Grano descascarado Maximo 2,00 %

Grano arrugado Maximo 5,00 %

Grano quemado

Maximo 0,50 %

Materias extranas

Maximo 0,20 %

Variedad contrastante

Maximo 2,00 %

NTP 205.022:2014
(revisada el 2019)
LEGUMINOSAS. Lenteja.
Requisitos. 22 Edicién
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INOCUIDAD

Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Cumplir con lo establecido por
el Servicio Nacional de Sanidad
Agraria - SENASA, autoridad
nacional competente’.

2.2

23

24

2.5

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

Envase

El alimento debe envasarse en envases de primer uso que cumplan con lo especificado en la
NTP 399.163-1:2023 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, segun se indica en los
numerales 10 y 10.1 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019).

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

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

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberé 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
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Tecnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10.2 de la NTP 205.022:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol:

— el nombre del alimento;

— el grado de calidad;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de |a autorizacion sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de corresponder;

_ Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primarioc de Alimentos

1

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Agropecuarios;
— identificacion del lote;
— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
— instrucciones para el uso y conservacion.

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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