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Especificaciones Técnicas
REF: INAIPI-DAF-CM-2024-0118

Descripcién del servicio

1 50101538 2.3.1.1.01 Galén 50

Aceite de soya/Galén
2 50192601 2.3.1.1.01 Arroz/Presentacién de 20 Libras/1 Paquete 400
Avena Entera/ Presentacion de
3 50221101 2.3.1.1.01 650 gramos (Avena entera) Paguete 600
Avena Molida/Presentacion de 550
a4 50161509 2.3.1.1.01 - 700 gramos (Avena molida) Paquete 600
Azidcar crema/Presentacién de
5 50101538 2.3.1.1.01 2250 gr o 5 libras. Paquete 400
Compota/Cajas de 24 unidades/1)
6 50192902 2.3.1.1.01 Caja 200
Espaguetis/Paquete de 400
7 50192902 2.3.1.1.01 Bramos Paquete 600
8 50181903 2.3.1.1.01 Fideos/Paquete de 350 gramos) Paquete 600
Galletas multicereal/Cajas de 9
9 50181903 2.3.1.1.01 unidades/ 1L Unidad 500
Gelatina/Sobres de 40 a 85
10 50101543 2.3.1.1.01 gramos Unidad 500
11 50101543 2.3.1.1.01 Guandules/Lata de 15 onzas Unidad 500
Guineo maduro/Presentacién de 1
12 50192601 2.3.1.1.01 libra Libra 500
Habichuelas Blancas/Fundas de
13 50101543 2.3.1.1.01 800 gramos) Paquete 500
Habichuelas negras/Fundas de
14 50101543 2.3.1.1.01 800 grm Paquete 500
Habichuelas rojas/Fundas de 800
i5 50101543 2.3.1.1.01 grm Paquete 500
Harina de negrito/Paquete de 16
i6 50131606 2.3.1.1.01 Oz. Unidad S00
17 50112003 2.3.1.1.01 Huevos/Cartones de 30/1) Unidad 500
Jamén de pavo/Paquete de 4.5/1
18 50101634 2.3.1.1.01 [[)] Paquete 150
Lentejas/Presentacién de 800
19 50101636 2.3.1.1.01 gramos Paquete 200
20 50101544 2.3.1.1.01 Maicena/Presentacién de 425 grs Unidad 200
21 50101634 2.3.1.1.01 Maiz /Lata de 15 onzas Unidad 200
Pan Blanco de Viga/Viga segun
22 50192601 2.3.1.1.01 especificaciones técnicas Paquete 200
23 50101538 2.3.1.1.01 Queso danés/Paquete de 5/1 Ib Paquete 200
Sal refinada yodada/Presentacién
24 50101634 2.3.1.1.01 de 5 libras/1 Unidad 200 o
Tomate, Barceld/Presentaciéon de 1
25 50221101 2.3.1.1.01 libra Libra 300
26 50101538 2.3.1.1.01 | Trigo/Presentacion de 400 gramos. Libra 300
27 50101538 2.3.1.1.01 Zanahoria/Presentacién de 1 libra Libra 300
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Notas:

e El oferente debe presentar su propuesta por la TOTALIDAD de los items contenidos en el presente
proceso. Las ofertas recibidas en cantidades parciales, sera descalificadas sin mas tramites.

e Los articulos ofertados deberan de incluir el costo de transporte en su precio unitario. Bajo ningdn
concepto el INAIPI aceptara costo de transporte extra.

e Los oferentes deberan de contemplar que la ubicacion de su Domicilio inscrito en su Registro de
Proveedores del Estado (RPE), asi como el almacén propuesto estén de acuerdo con la zona
geografica del presente proceso (Zona Metropolitana), lo cual sera validado mediante visita.

Aceite de soyal/galon

FICHA TECNICA
linipi

PRODUCTO: ACEITE DE SOYA

1. DATOS DEL PRODUCTO

Definicion Es el aceite puro extraido de las semillas de [a especie Glycine max (L) Merill {semillas de soya), sanas, limpias y en buen estado de conservacion.
Duracion 2 meses a partir de la fecha de entrega en los centros

Almacenamiento Libre de humedad y calor, buenas condiciones higiénico- sanitarias

Envase y Embalaje El aceite de soya debe estar envasado en galones de 128 onzas apto para este tipo de producto que no afecte su integridad

2.REQUISITOS GENERALES :

El aceite de soya no deberd contener ningtin otro aceite y estar exento de sedimentos, detritos o cualquier otra impureza visible, ni sustancias destinadas a dar aroma o
modificar sus caracteristicas fisico-quimicas. El aceite de soya adquirido deberd estar envasado en un recipiente adecuado, transparente.
Que cumpla con los principios generales de higiene de los alimentos NORDOM 581

3.REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS:

Que cumpla con los requisitos quimicos y fisicos de NORDOM 235
4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS DESCRIPCION
Aspecto Caracteristico del Producto.
Color Color Amarillo, propio del aceite de soya

Sabory Gl Propio de este producto, exento de sabores extrafios o rancios. Olor suave, propio del producto, exento de olores extrafios o rancios.
or y Olor
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Arroz/presentacion de 20 libras/1

iNaiQi

Foto referencial

FICHATECNICA

PRODUCTO: ARROZ SELECTO GRADO A DE PRODUCCION
NACIONAL

Nombre

1. DATOS DEL PRODUCTO

Arroz pulido destinado al consumo humano directo listo, presentado en forma envasada o vendido suelto,

Definicién ) . ) n )
directamente del envase al consumidor, de excelente calidad, cuya relacion longitud/ anchura va de 2.0 a menos de 3
SegUn condiciones de almacenamiento, ver fecha de caducidad debera ser de 6 meses a 1 afio a partir de la fecha de
) entrega en los centros
Duracién

Almacenamiento

TTbre Ge umedad y calor, DUENas CONGICIONEs NIgIENICo- sanitarias. FIUCIUAciones e temperatura minimas y Ires oe
|la entrada de roedores y péjaros.

Empaque

Paquetes de 10 libras fundas pldsticos herméticamente cerrados, apto para este tipo de producto, no téxico.

2.REQUISITOS GENERALES :

El arroz dehe tener olor y color caracteristico y adecuado para el consumo humano. Debe estar exento de insectos, restos de envases U otra
materias extrafia que Indique mala manipulacion del producto. No deberdn tener manchas por humedad o por manipulacion inadecuada del

4.REQUISITOS MINIMOS Y MAXIMOS

Que cumpla con a categoria y el grado de NORDOM 474

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS DESCRIPCION
Aspecto Grano bien pulido sin aglomeracion por humedad.
Color Blanco, caractracteristico del arroz fresco y bien almacenado
Sabor a evaluarse en el producto cocido, Olor caracteristico del producto, fresco, libre de particulas, sabores y olores
Sabory Olor extrafios
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Avena entera/presentacion de 650 gramos (Avena entera)

FICHA TECNICA
iﬂaip‘. PRODUCTO: AVENA

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombe B PRSP S  Olie 700 l fAB , F3 f/S

Definicidn Es el producto que se obtiene al cortar, cocer y rolar la avena en grano.

-

Fecha de vencimiento mayor a 6 meses luego de la fecha de entrega en los centros.
Duracion

Almacenamiento Libre de humedad y calor, buenas condiciones ambientales higiénico- sanitarias
Paquetes plasticos herméticamente cerrados de 650 gramos aproximadamente, apto para este tipa
Empaque de producto, no tdxico.

Embalaje Paguetes acomodados en cajas de cartdn limpias e integras.

2.REQUISITOS GENERALES:

La avenaen hojuelas deberd elaborarse a partir de granos de avena descascarados, sanos y limpios, exentos de materia
terrosay en perfecto estado de conservacién. La avena deberd estar empacada en envases adecuados, preferiblemente
transparentes que permitan observar el producto. Deberéd estar libre de insectos y materias extrafias.

Que cumpla con los principios generales de higiene de los alimentos NORDOM 581

4.REQUISITOS REQUISITOS MINIMOS Y MAXIMOS

Que cumpla con los requisitos de NORDOM 281

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS DESCRIPCION

Aspecto Mezcla de hojuelas grandes, medianas y pequefias integras

Color Beige. Coloracidn propia del producto de la avena

Sabory Olor Caracteristica del producto (harina) X

2
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Avena molida/presentacién de 550-700 gramos (avena molida)

FICHATECNICA s

L [ L 4 H
lﬂdlp' PRODUCTO: AVENA MOLIDA . J

1. DATOS DEL PRODUCTO

Definicion Es el producto que se obtiene al cortar, cocer y rolar [a avena en grano molido.

Duracion Fecha de vencimiento mayor a 6 meses luego de la fecha de entrega en los centros.
Almacenamiento Libre de humedad y calor, huenas condiciones ambientales higiénico- sanitarias

Empaque Paquetes plasticos herméticamente cerrados minimo 500 gramos y maximo de 700 gramaos
2.REQUISITOS GENERALES:

Laavena molida deberd elaborarse a partir de granos de avena descascarados hojuelas sanas y limpias, exentos de materia
4.REQUISITOS REQUISITOS MINIMOS Y MAXIMOS

Que cumpla con los requisitos de NORDOM 281

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS DESCRIPCION

Aspecto Mezcla tipo harina

Color Coloracion propia del producto de laavena
Sabor y Olor Caracteristico del producto (harina)




Azucar crema/presentacion de 2,250 gramos o 5 libras

INAIPI-DAF-CM-2024-0118

FICHA TECNICA

inaipi

PRODUCTOQ: AZUCAR MORENA

Definicién

1. DATOS DEL PRODUCTO

superior al 0.5%.

Es la que contiene 97% de sacarosa, como minimo, y no mas de 0.2% de sustancias insolubles en agua. Su contenido de cenizas no deberd ser

Duracion

Fecha de vencimiento mayor a 3 meses.

Almacenamiento

Libre de humedad y buenas condiciones higiénico sanitarias.

Envase

himedas

Paquetes de 2,225 gramos o 5 libras, plasticos transparentes y herméticamente sellados. Material plastico no téxico. Fundas integras, limpias, no

|Paquetes acomodados en cajas de cartdn limpias e integras.

2.REQUISITOS GENERALES :

El aziicar debe estar libre de materia terrosa, pardsitos u otra materia extrafia que indique manipulacion deficiente del producto. El andicar adquiride por el PAE debera estar|
empacado en fundas pldsticas tranparentes, resistentes y bien selladas. No deberdn tener manchas por humedad o por manipulacién inadecuada del producto. Si el
praducta es reenvasado desde su envase original (sacos} a las fundas plasticas, el proceso deberd realizarse bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas para evitar la
contaminaciin del producto.

Clue cumpla con los principios generales de higiene de los alimentos NORDOM 581

3.REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS:

Que cumpla con los requisitos fisicos y quimicos de NORDOM 217

CARACTERISTICAS DESCRIPCION
Aspecto Cristales de granulacion uniforme
Calor Crema

Sabor y Olor

Sabor dulce caracteristico y olor inaloro
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Compotalcajas de 24 unidades/1

FOTO REFERENCIAL

FICHA TECNICA .y |
( WY

iNaipi

¥
PRODUCTO: COMPOTA DE FRUTAS

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre COMPOTADE FRUTAS:

Definicion La compota es una conserva dulce que se elabora a bases de frutas enteras. Se realiza hirviendo fruta,
Duracion 6 a 12 meses a partir de la fecha de entrega en los centros

Almacenamiento Libre de humedad y calor, buenas condiciones higienico- sanitarias

Envase Envase de vidrio de 113 gramos. Con tapa botdn de seguridad para identificar la pérdida de vacio
Embalaje Bandeja de cartén por 24 unidades, cubierta de polietileno termoencogible.

2.REQUISITOS GENERALES :

El producto final deberd ser viscoso o semisélido, tener color y sabor normales para el tipo o clase de fruta que entraen la

3.REQUISITOS MAXIMOS Y MINIMOS

Valor Min Valor Min Valor Min Valor Min
Proteina Carbohidratos Grasa Vitamina C
0 15 0 40
8 Valor Max g Valor Max 8 Valor Max % Valor Max
0.5 35 0.2 100
4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS
CARACTERISTICAS DESCRIPCION
Aspecto Consistencia viscosa 0 semisdlida
Color Colortipico de lao las frutas la que la compone.
Sabor y Olor Olory sabor tipicos de fruta la que la compone.
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Espaguetis/paquete de 400 gramos

FICHA TECNICA

INaiQi

PRODUCTO: PASTAS (Espaguettis)

1. DATOS DEL PRODUCTO

BASTA (ESPAGUETTIS

Nombre: | (ESPAG
Son los productos constituidos por mezclas fermentadas de harinas, agua potable y sal adicionadas o no de huevos, leche, otras alimentos

Definicidn : , . ) _—
prasos y condimentos. Estas masas o pastas podran ser frescas o secas, destinados a ser consumidos previa cocion,
Duracion Fecha de vencimiento mayor a 6 meses luego de la fecha de entrega en los centros.
Almacenamiento Libre de humedad y calor, buenas condiciones higiénico- sanitarias
Empague Paquetes plasticos herméticamente cerrados aproximadamente de 400 gramos, apto para este tipo de producto, no toxico.
. Paguetes acomodados en cajas de carton limpias e integras.
Embalaje § I P 8

Masa de aspecto homogéneo,
Las demds caracteristicas corresponderdn a las de harina de origen; Las pastas de " Huevos" contendrdn, como minimo, 150 gramos de yema®,

3.REQUISITOS MINIMOS Y MAXIMOS

Que cumpla con los requisitos minimo y maximos de NORDOM 75

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS DESCRIPCION

Aspecto De tamaio y forma uniforme, sin unidades partidas

Color Coloracion propia del producto sano

Sabor y Olor Caracteristico del producto fresco, debe estar exento de colores y olores extrafios. ct




Fideos/paquete de 350 gramos
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FICHA TECNICA

ingipi

PRODUCTO: PASTAS (Fideos)

1. DATQS DEL PRODUCTO

Nombre

Definicion Los fideos instantaneos son un producto preparado con harina de trigo y/o harina de arroz y/u otras harinas y/o féculas como
ingrediente principal, con o sin |a adicién de otros ingredientes. Pueden tratarse con agentes alcalings.

Duracién Fecha de vencimiento mayor a 6 meses luego de la fecha de entrega en los centros.

Almacenamiento Libre de humedad y calor, buenas condiciones higiénico- sanitarias

Empaque Paquetes plésticos herméticamente cerrados aproximadamente de 350 gramos, apto para este tipo de producto, no téxico.

Embalaje Paquetes acomodados en cajas de cartén limpias € integras.

2.REQUISITOS GENERALES:

Los fideos deberdn presentar un aspecto uniforme en cuanto a tamafio y forma. Luego de ser cacidos en las condiciones que aparecen descritas en el
envase, deben conservar su forma original, tener la firmeza propia del producto y no ser pastosos. Deben estar exentos de particulas extrafias, mohos e

3.REQUISITOS MINIMOS Y MAXIMOS

Que cumpla con los requisitos minimo y maximos de NORDOM 75

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS DESCRIPCION

Aspecto De tamafio y forma uniforme, sin unidades partidas

Color Coloracidn caracteristica propia del producto sano

Sabory Olor Caracteristico del producto fresco, debe estar exento de colores y olores extrafios. A
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Galletas multicereal/cajas de 9 unidades/1

inaipi

oy

FICHA TECNICA ’

PRODUCTO: GALLETA MULTICEREAL

Nombre

1. DATOS DEL PRODUCTO

Es un cracker fino y normalmente cuadrado hecho harina de trigo fortifica

Definicién da, prote d oya, gasa vegetal,

Duracion Minimo 60 dias después de su elaboracion

Almacenamiento En almacén limpio y seco, con buena ventilacion. Colocado en una superficie plana, aislada del suelo y paredes. Los
Minimo 4 slides en los paqueticos, cajas de 9 unidades de paqueticos, de un material adecuado, que no altere sus

Emoague caracteristicas. El contenido de cada empaque debe ser homogéneo en cuanto a su variedad, calibre y calidad.

Embalaje Paquetes acomodados en cajas de cartdn limpias e integras.

2.REQUISITOS GENERALES :

La galleta deberd estar integra y fresca, con una textura/ consistencia suave. La estructura fisica debe ser uniforme, de acuerdo a la forma
de presentacion. No debera tener presencia de mohos ni particulas extrafias. No debe estar sobrecocida (quemada) ni deficiente de

3. REQUISITOS FISICOS -QUIMICOS

Que cumpla con los requisitos quimicos y fisicos de NORDOM 705

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS DESCRIPCION
Aspecto De forma integra, consistencia compacta, suave

Color Propio del producto, bien cocido.

Sabory Olor Agradable, propio del producto fresco.




INAIPI-DAF-CM-2024-0118

Gelatina/sobres de 40-85 gramos

Foto referencial

FICHA TECNICA

_ Inqipi

PRODUCTO: Gelatina

1. DATOS DEL PRODUCTO
Nombre _ GEIATINASABORIZADA

Definicidn

La gelatina una mezcla de gelatina natural con sabor caracteristico a la fruta, es un producto que
resulta atractivo para los nifios por su consistencia suave y su llamativo color.

Duracion

Minimo 90 dias calendario, desde la fecha de empagque y entre cuarenta y cinco (45) a sesenta (60)
dias calendario, a partir del momento de |a entrega.

Almacenamiento

Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco, con buena ventilacidn, estar libre de
humedad, bien iluminados, en perfecta limpieza y protegidos del ingreso de insectos y roedores.

Presentacién empaque individual con un contenido neto de minimo 40 gramos y maximo de 85

Empaque gramos. En paquetes por empaque, que no altere sus caracteristicas. El contenido de cada empaque
debe ser homogéneo en cuanto a su variedad, calibre y calidad.
2.REQUISITOS GENERALES :

Preparado elaborado a base de gelatina de cerdo, acidulante (acido fumarico), corrector de la acidez (citrato de sodio),
maltodextrina, zumo de remolacha concentrado, extracto de cértamo, aroma, colorantes y azucar.

3. REQUISITOS FISICOS

-QUIMICOS

Que cumpla con los requisitos quimicos y fisicos de NORDOM 743

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS DESCRIPCION
Aspecto Caracteristico al sabor indicado en la cara
Color Propio del producto

Sabor y Olor

Caracteristico alafruta
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Guandules/lata de 15 onzas

indipi

Foto referencial

FICHATECNICA /.\ !
PRODUCTO: GANDULES ENLATADOS \e}

1. DATOS DEL PRODUCTO

Definicign ~ [Semillas maduras de plantas leguminosas de guandules cocidas, hervidas y envasadas en lata
Duracion Fecha de caducidad 1 afio

Almacenamiento  [Libre de humedad y calor, buenas condiciones higienico- sanitarias y ambientales

Envase Latas de 15 onzas latas sin abolladuras, ni oxido

2REQUISITOS GENERALES :

Los guandules utilizados deben ser de grado optimo de desarrollo, limpios, sanos, de [a misma variedad o varidades similares, los mismos

3. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

Los guandules no deben tener microorganismos viables luego de incubar las |atas, deben estar excentas de Clostridium Botulitium

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS DESCRIPCION
Aspecto Granos enteros, de tamafio uniforme
Color Color propio del producto cocido

Sabory Olor

Caracteristicas del producto, exento de olores extrafios o rancios.
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Guineo maduro/presentacion de 1 1b

Foto referencial

FICHA TECNICA

inaipi PRODUCTO: GUINEO MADURO

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre

Definicion Es la fruta del drbol Musa sp, perteneciente a la familia de las muséceas, en estado de madurez,
listo para su consumo directo.

Caracteristicas Guineo maduro, de textura firme, entregado en manos, dedos o racimos.
La cantidad entregada debe ser homogénea en cuanto a la variedad, color y calibre.

Duracion 5 dias a temperatura ambiente

Almacenamiento Libre de humedad y calor, buenas condiciones higiénico- sanitarias

Racimos empacados en fundas con sistema aireado, éste debe proteger satisfactoriamente los guineos , de
Empaque un material adecuado, que no altere sus caracteristicas deben ser entregados a los centros en envases
plasticos limpios y secos.

Embalaje Unidad de medidas en libras.

2.REQUISITOS GENERALES:

Los guineos deberan presentar un grado de madurez uniforme, donde la coloracién amarilla sea predominante, con algunas &reas
negras o verdes. Deben ser duros y firmes al tacto. Deben tener una superficie lisa, sin sefiales de deshidratacién ni de maltrato
fisico producidos por friccién, golpes o cortaduras, sin rajaduras en la corteza. No deben presentar signos de ataques de plagas. La
pufpa debe ser suave y esponjosa, propia de un guineo maduro.

Que cumpla con los principios generales de higiene de los alimentos NORDOM 581

3. REQUISITOS MINIMOS Y MAXIMOS

Que cumpla con los requsitos minimos de NORDOM 483

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS DESCRIPCION

Aspecto Propio del guineo maduro

Color Amarillo con pequenas areas negras o verdes
Sabor y Olor Caracteristico del producto.

Y
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Habichuelas blancas/fundas de 800 gramos

Foto referencial
FICHATECNICA
) . :._‘
inaipi ALt
'p PRODUCTO: HABICHUELAS BLANCAS ’ 1.. '-)’,

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre

Semillas secas o frescas y vainas no maduras de plantas leguminosas, que se conocen cominmente como frijoles, alubias,
Definicion guisantes o arvejas.
Duracion Seglin condiciones de almacenamiento, ver fecha de caducidad debera ser de 6 meses a 1afio a partirde la fecha de

Almacenamiento |Libre de humedad y calor, buenas condiciones higiénico- sanitarias y ambientales

Empacadas en fundas pldsticas de material transparente apropiado para su conservacidn, dptima para consumo humano,
Empagque sin presencia de particulas extrafias, cada empaque debe estar compeltamente sellado y contener 800 gramos.

2.REQUISITOS GENERALES :

Las habichuelas utilizadas como materia prima deberdn estar en su grado éptimo de desarrollo, sanas, limpias, de la misma variedad o
No deben contener colorantes,saborizantes ni aromatizantes artitificiales agregados

3. REQUISITOS MINIMOS Y MAXIMOS

Que cumpla con las caracterisiticas minimas de calidad de NORDOM 479

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS DESCRIPCION
Aspecto Granos enteros, de tamafio uniforme

Color Color blanco, crema, blanco hueso propio del producto

Sabor y Olor Caracteristicas del producto, exento de olores extrafios o rancios.
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Habichuelas negras/ fundas de 800 gramos

| iNapi

Foto referencial

FICHA TECNICA

PRODUCTO: HABICHUELAS NEGRAS

1. DATOS DEL PRODUCTO

_

Definicién Semillas secas o frescas y vainas no maduras de plantas leguminosas, que se conocen cominmente como frijoles,
alubias, guisantes o arvejas, habichuelas.

Duracidn Cerradas herméticamente para durar hasta 180 dias

Aimacenamiento | Libre de humedad y calor, buenas condiciones higiénico- sanitarias y ambientales

Empaque . ) ) o
Empacadas en fundas plésticas de material transparente apropiado para su conservacién, optima para consumo
humano, sin presencia de particulas extrafias, cada empaque debe contener 800 gramos

Embalaje En cajas de cart6n selladas y limpias

2.REQUISITOS GENERALES :
Tas Mabichuelas Uilizadas como matera prima Jeberan estar en su gradc opuma 08 desarralo, sanas, mpias, de 18 misma variedad o

variedades similares en cuanto a la conformacién fisica. No deberdn contener materias extrafias como tierra, piedras, insectos. No

deben contener coloranies.saborizantes ni aromatizantes artitificiales asregados

3. REQUISITOS MINIMOS Y MAXIMOS

Que cumpla con las caracterisiticas minimas de calidad de NORDOM 479

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS

DESCRIPCION

Aspecto

Granos enteros, de tamano uniforme

Color

Color negro propio del producto cocido

Sabory Olor

Caracteristicas del producto, exento de olores extrafios o rancios.
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Habichuelas rojas/ fundas de 800 gramos

inaipi

FICHA TECNICA Foto referencial

PRODUCTO: HABICHUELAS ROJAS ’

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre

Definicién Semillas secas o frescas y vainas no maduras de plantas leguminosas, que se conocen comdinmente como frijoles, alubias,
guisantes o arvejas.
Pueden consumirse frescas como vainas enteras o como producto desgranado.

Duracion Cerradas herméticamente para durar hasta 180 dias

Almacenamiento

Libre de humedad y calor, buenas condiciones higiénico- sanitarias y ambientales

Empacadas en fundas plasticas de material transparente apropiado para su conservacion, éptima para consumo humano,
sin presencia de particulas extrafias, cada empaque debe estar compeltamente sellado y contener 800 gramos.

Empaque
Embalaje En cajas de carton selladas y limpias
2.REQUISITOS GENERALES :

Las habichuelas utilizadas como materia prima deberan estar en su grado 6ptimo de desarrollo, sanas, limpias, de la misma variedad o
variedades similares en cuanto a la conformacidn fisica. No deberan contener materias extrafias como tierra, piedras, insectos.

No deben contener colorantes,saborizantes ni aromatizantes artitificiales agregados

3. REQUISITOS MINIMOS Y MAXIMOS

Que cumpla con las caracterisiticas minimas de calidad de NORDOM 479

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS DESCRIPCION
Aspecto Granos enteros, de tamafio uniforme

Color Color marrdn rojizo, uniforme, propio del producto

Sabory Olor Caracteristicas del producto, exento de olores extrafios o rancios.
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Harina de negrito/paquete de 16 onzas

FOTO REFERENCIAL

d e
[ ] - [ ] =

lf\dlp( FICHA TECNICA ’ »

5
PRODUCTO: Harina de Negrito \, i

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre
Definicidn y B2
Duracion De acuerdo al consumo y condiciones de almacenamiento

Libre de humedad y calor, buenas condiciones higienico- sanitarias, que no altere contenido nutrimentos
Almacenamiento

Empaque de 16 onzas. El envase debe proteger satisfactoriamente la harina, de un material adecuado,
fabricado con sustancias no toxicas que salvaguarden la calidad nutritiva, higiénica del producto. Pueden ser
Envase sacos, cajas, . Debe ser nuevo,limpio, resistentes y seco y estar correctamente cosidos y sellados. El
contenido de cada empaque debe ser homogéneo en cuanto a su variedad, calibre calidad.

2.REQUISITOS GENERALES :

Deben estar limpias, libres de materias extrafias. Deben estar libres de plagas, o dafios causados por estas.

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

{/

qd
CARACTERISTICAS DESCRIPCION
Aspecto Caracteristico del producto \
Color Coloracién blanca propia del producto sano

Sabor y Olor Caracteristico del producto.
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Huevos/cartones de 30/1

inaipi

Foto referencial
-

hsy

FICHA TECNICA

PRODUCTO: HUEVO >

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre
Definicion Esel producto de la gallina(Gallus domésticus) que contiene el germen del embrién y las sustancias destinadas a su
ini L .
nutricién,el cual es utilizado para consumo humana.
Duracion 15 dias en condiciones de almacenamiento adecuado

Almacenamiento

Buenas condiciones higiénicas sanitarias y ambientales (temperatura, humedad). Las huevos deben almacenarse en
un lugar fresco, protegidos y aislados del suelo y paredes.

Empaque
Cartones que contengan 30 unidades de huevos, deben serde un material adecuado,resistentes a golpes. Deben ser
nuevos, limpios y secos.

Embalaje Cartones acomodados en cajas de carton limpias e integras.

2.REQUISITOS GENERALES :

Los huevos deberan ser frescos y limpios. Estardn libres de suciedad, manchas de sangre o excremento. £l cascardn no debe estar
fracturado. Los huevos no deben tener el disco germinal desarrollado ni estarincubados.

Que cumpla con los principios generales de higiene de los alimentos NORDOM 581

3. REQUISITOS FISICOS*:
Los huevos adquiridos en el INAP| serdn grado A con un peso comprendido entre 55.0 - 60 gramos

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS DESCRIPCION
Cascara y cuticula normal, limpia, intacta.

Aspecto

color Cascara de colar uniforme, La clara de consistencia gelatinosa, transparente, las yemas de color amarillo, centradas, sin
manchas, sin desarrollo perceptible de germen.

Sabory Olor Caracteristico del producto, fresco, ausencia de olores extrafios
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Jamoén de pavo/paquete de 4.5/1 Ib

Foto referencial

FICHA TECNICA

|' ﬂd'pi PRODUCTO: JAMON DE PAVO ﬁ

1. DATOS DEL PRODUCTO
Nombre
Definicién E! preparado a base de carne de pavo de alta calidad deshuesada, condimentado, ahumado o desecado listo para su
consumo. No deberd tener sustancias consevadoras, salvo aquellas autorizadas por MISPAS.
Segtin lafecha de vencimiento del producto entregado a los centros, el minimo de duracién para la recepcion es de 2
Duracion meses. El mismo debe de conservar su interidad hasta al menos 5 dias luego de ser destapado de su empagque original.

Libre de humedad y calor, buenas condiciones higienico- sanitarias, que no altere contenido
Almacenamiento |nutricional. Debe estar colocado en una superficie plana, aislada del suelo y paredes.
Los empaques deben colocarse de forma tal que no afecte la integridad del producto.

Empacado al vacio para conservar mayor frescura y aumentar la vida Gtil en paquetes plasticos de 4.5 libras. El

Empague empaque debe estar completamente sellado al momento de la entrega.
Embalaje Bolsas de pelicula plasticas resistentes y razonablemente impermeables a la humedad y al aire.
[
2REQUISITOS GENERALES :

No deberan estar en mal estado de conservacion; ni estar mutilados, traumatizados o deformados.

Conservar entre 2y 4~grados Celsius
3 .REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS DESCRIPCION
Aspecto De forma integra, masa suave, exento de mohos y materias extrafias.
Color El color caracterfstico del producto, de acuerdo al tipo que corresponda, libre de coloracién
por actividad de microorganismos.
Sabory Olor El producto debe tener olor y sabor caracteristicos. Debe estar libre de olor o sabor amarga, rancio, mohosa o

cualguier otro alor o sabor diferente al caracteristico.
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Lentejas/presentacion de 800 gramos

X

iNnaipi

Foto referencial

FICHA TECNICA

PRODUCTO: LENTEJAS

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre

Definicion Semillas secas o frescas y vainas no maduras de plantas leguminosas, que se conocen cominmente como frijoles,
alubias, guisantes o arvejas, habichuelas.

Duracion Cerradas herméticamente para durar hasta 180 dias

Almacenamiento

Libre de humedad y calor, buenas condiciones higiénico- sanitarias y ambientales

Empaque
Empacadas en fundas pldsticas de material transparente apropiado para su conservacién, 6ptima para consumo humano,
sin presencia de particulas extrafas, cada empaque debe contener 800 gramos.
En cajas de cartén selladas y limpias

Embalaje

2.REQUISITOS GENERALES :

Los granos de las lentejas utilizados deberdn estar en su grado 6ptimo de desarrollo, sanos, limpios, de la misma variedad o variedades
similares en cuanto a la conformacion fisica. No deberan contener materias extrafias como tierra, piedras, insectos. No deben contener
colorantes,saborizantes ni aromatizantes artitificiales agregados.

Que cumpla con los principios generales de higiene de los alimentos NORDOM 581

3. REQUISITOS MINIMOS Y MAXIMOS

Las legumbres deberdn serinocuas y apropiadas para el consumo humano.

Las legumbres deberan estar exentas de sabores y olores extrafios y de insectos vivos.

Las legumbres deberan estar exentas de suciedad {impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos) en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud humana.

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS

DESCRIPCION

Aspecto

Granos enteros, de tamafio uniforme

Color

Color verde, propio del producto cocido

Sabory Olor

Caracteristicas del producto, exento de olores extrafios o rancios.
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Maicenalpresentacion de 425 gramos

FOTO REFERENCIAL

FICHA TECNICA

1glefa]] PRODUCTO: MAICENA

1. DATOS DEL PRODUCTO

Definicién MAICENA es la fécula de maiz blanco de variedad dulce.

Duracion De acuerdo al consumo y condiciones de almacenamiento

Libre de humedad y calor, buenas condiciones higienico- sanitarias, que no altere contenido nutrimentos
Almacenamiento

El envase 425 gramos debe proteger satisfactoriamente la harina de trigo, de un material

Envase

2.REQUISITOS GENERALES :

Deben estar limpias, libres de materias extrafias. Deben estar libres de plagas, o dafios causados por estas.

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS DESCRIPCION
Aspecto Caracteristico del producto
Color Coloracién blanca propia del producto sano

Sabor y Olor Caracteristico del producto.
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Maiz/lata de 15 onzas

Foto referencial

g

iNai pl FICHA TECNICA e

PRODUCTO: MAIZ DULCE ENLATADO

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre

Corte de granos limpio y neto con una altura de corte uniforme, producto preparado a

Definicién partir de granos de maiz dulce de variedades adaptadas a esta produccidn.

Duracion Fecha de caducidad 1 afio

Almacenamiento  [Libre de humedad y calor, buenas condiciones higienico- sanitarias

Envase Latas de 15 onzas

2 REQUISITOS GENERALES ;

Maiz dulce en grano enlatado empacado al vacio

3. REQUISITOS FISICAS Y QUIMICAS

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS DESCRIPCION

Aspecto Liquido de cobertura opalescente o lechoso y fluido ligeramente turbio a bastante turbio, granos lechosas y cremosos
con una altura de corte uniforme, franca y limpia, exentos de granos defectuasos y de materias extrafias.

Color Color tipico de las variedades utilizadas: amarillo-oro, amarillo vivo homogéneo

Sabor y Olor Caracteristicas del producto, exento de olores extrafios o rancios.

-
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Pan blanco de viga

NP

Foto referencial

FICHATECNICA

PRODUCTO: PAN BLANCO DE VIGA

1, DATOS DEL PRODUCTO

Nombe
Es el producto tipo pan sandwich, elaborado con masa de harina blanca, fermentado con la superficie superior convexa,
. horneado y enfriado, rebanado y embolsado
Definicion
Duracion Fecha de vencimiento de 15a 20 dias despues de lafecha de entrega en los centros.

Almacenamiento

Libre de humedad y calor, buenas condiciones ambientales higiénico- sanitarias a temperatura de 29°C

Empaque

Paquetes plasticos herméticamente cerrados minimo 840 gramos y maximo de 1590 gramos aproximadamente, apto
para este tipo de producto, no toxico.

2REQUISITOS GENERALES:

de conservacion,

Pan de molde es el producto obtenido porla coccion en moldes, de una masa fermentada hecha con harina de trigo, agua potable, sal, azdcar,
levaduray manteca, pudiendo tener otros ingredientes y aditivos permitidos. sanas y limpias, exentos de materia terrosay en perfecto estado

4.REQUISITOS REQUISITOS MINIMOS Y MAXIMOS

Que cumpla con los requisitos de NORDOM 136

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS DESCRIPCION
Aspecto Mezclatipo harina
Color Coloracion propia del producto de la harina blanca refinada

Sabory Olor

Caracteristico del producto {pan de viga blanco)
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Queso danés/paquete de 5/1 Ib

Foto referencial

FICHA TECNICA

L L ]
lﬂalp' PRODUCTO: QUESO DANES

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre . AL L A s : el
Producto de leche pasteurizada. La maduracién de los quesos se produce por

Definicion i Qi - . )
a adicién de cultives |dcticos especificos {bacterias ldcticas), que le confieren
Duracion El producto empacado debe tener una duracion de al menos 45 dias a partir de |a fecha de entrega en los centros. I

Almacenamiento  |Mantener refrigerado.

Empacado al vacio para conservar mayor frescuray aumentar la vida (til en paquetes plasticos de 5libras, entero. El

Empaque empaque debe estar completamente sellado al momento de la entrega.
Embalaje Bolsas de pelicula plasticas resistentes y razonablemente impermeables a la humedad y al aire.
2.REQUISITOS GENERALES ;

Los quesos madurados deberan elaborarse bajo estrictas condiciones higiénico sanitarias
* La apariencia, textura, color, y el sabor de los quesos madurados

deberdn ser los caracteristicos para el tipo de queso que corresponda y

deberan estar libres de sustancias y caracteristicas sensoriales extrafias.

* lagrasay fas proteinas lacteas de los quesos madurados no podran ser

sustituidas por elementos de origen no lacteo.

* Los quesos madurados deberdn conservarse bajo condiciones de

refrigeracion a temperaturas entre 29C y 82C, hasta su consumo.

Que cumpla con los principios generales de higiene de los alimentos NORDOM 581

Que cumpla con NORDOM 275

3.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS DESCRIPCION
Aspecto Caracteristico del producto, que no presente moho

Color Caracteristico del producto

Sabory Olor Caracteristico del producto, sin sabor rancio
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Sal refinada yodada/presentacién de 5 Ibs/1

Foto rererencil

FICHA TECNICA

Iﬂdlpl PRODUCTO: SAL REFINADA YODADA - ﬂ

1. DATOS DEL PRODUCTO
Tomore [

'UUALA

inado del Cloruro de Sodi, utilizando procedimientos apropiados

Definicign Es el producto obtenido de fa purificacicn y ref
Duracion ,
12 meses posteriores aa fecha de entrega del producto en los centros,
Amacenamiento Libre de humedad y calor, buenas condiciones higiénico- sanitarias
Empague Potes con tapa conteniendo de 5 fibras, piésticos y sellados.
[Embalaje Material pldstico na toxico. Deben estar integras, limpias, no himedas de un material adecuado, que no altere sus caracteristicas,
2.REQUISITOS GENERALES:

La sal e cafidad alimentaria debe presentarse bajo forma de cristales blancas, estara libre de impurezas. La sal deberd ser Yodada. Podrd contener aditivos alimentarios
aprobados por as reglamentaciones vigentes. El producto debe estar envasado en recipientes. adecuados para su conservacidn,

3, REQUISITOS MAXIMOS Y MINIMOS*
Las dosis méxima y minima utilizadas para la yodacién de a salde calidad alimentaria se calcularén como yodo {expresado en mg/kg) y serén establecidas porlas

ESPECIFICACIONES VALORES
Contenido de Cloruro de Sodio {en producto seco) —r
[COMTEnTaG O Y000 Fremental 30pm
hfﬂﬂl?ﬂ'ﬂmwruwa
[CRRRCTERTSTICAS UESCRIPCION

RSPECTO CTIsTales o granulacmn unirorme, limpios, T07es G ImpUrezds

Torr Cororacian planca propia ael pmﬂucfn 5ano

Sa007 ¥ T 3007 Salio car BULETSICO Vl}!ﬂf Inoaoro
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Tomate, Barceld/ presentacion de 1 Ib

FICHA TECNICA
[ d d L
lﬂdl-p { PRODUCTO: TOMATE BARCELO
1. DATOS DEL PRODUCTO
Nombre _ AT KY . m Myl = 10 O
El tomate es cons|derado tanto una fruta como una hortaliza, y forma parte integrante de la cocina en todo el
mundo. El consumo diario de tomate proporciona un granimpulso a |a salud ademdas de mejorar el sabor de
L los alimentos en la cocina. El tomate proporciona un gran nimero de antioxidantes que se han demostrado
Definicion eficientes para combatir Ias diferentes formas del céncer. Ademas de todo esto es una rica fuente de vitaminas
y minerales, y ejerce un efecto protector contra las enfermedades ca rdiovasculares. También mejora la salud
de los ojos y previene |a hipertensién y las infecciones del tracto urinario.
Duracion 8 dias en condiciones refrigeradas.
Almacenamiento Mantener refrigerado.
Empacado en paquetes en material transparente pléstico no téxico, apropiado para su conservacion, en estado
Empaque fresca, éptimo para consumo humano, sin presencia de particulas extrafias.
Embalaje producto quede debidamente protegido y gue no afecte su integridad.
2 .REQUISITOS GENERALES :

Sin mayugaduras, picaduras, fresco que |a coloracién no cambie. Cuidar el medio de transporte del vegetal, libre de calor y mayugones.
Que cumpla con los principios generales de higiene de los alimentos NORDOM 581

3. REQUISITOS MINIMOS Y MAXIMOS

Cumplir con las caracteristicas de NORDOM 52 y NORDOM 142. Requisitos minimos de NORDOM 772
En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y las tolerancias
permitidas, los tomates deberan estar:

- enteros;

- sanos, y exentos de podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptos para el consumo;

- limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible;

- practicamente exentos de plagas, y dafios causados por ellas, que afecten al aspecto general del
producto;

- exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacién consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica;

- exentos de cualquier olor y/o sabor extrafios;

-con aspecto fresco.

4.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS DESCRIPCION
Aspecto A producto sano y fresco. Sabor propio a este tipo de producto.
Color Rojo

Sabor y Olor Caracterfstico del producto. Exento de olores extrafios o rancios.
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Trigo/presentacion de 400 gramos

O

FICHA TECNICA

iNaipi

lelll- -y
k|
.

PRODUCTO: TRIGO TIPO 2

1. DATOS DEL PRODUCTO

Nombre Pl e o tal s R L B U 18 T EARIGOME (0, S et A B o e M
Es una planta herbdcea. Es uno de los cereales mds importantes en la alimentacidn humana. Porlo
_— general no se consume directamente; se usa en la elaboracién de alimentas, sobre todo en la
Definicidn ) . e o .
industria de |a panificacién, asi como en |a fabricacién de pastas, galletas, bebidas y hastaen la
produccién de combustibles
Segln condiciones de almacenamiento, ver fecha de caducidad deberd ser de 6 meses a 1 afioa
Duracion partir de la fecha de entrega en los centros

Almacenamiento

Libre de humedad y calor, buenas condiciones higienico- sanitarias. Fluctuaciones de temperatura
minimas y libres de |a entrada de roedores y pajaros. (TiPO 2 BLANDO)

Paquetes plasticos herméticamente cerrados de 400 gramos, apto para este tipo de producto, no

Envase o

toxico.
Embalaje Paquetes acomodados en cajas de cartn limpias e integras.
4.REQUISITOS GENERALES

Que cumpla con los principios generales de higiene de los alimentos NORDOM 581

4.REQUISITOS ORGANOLE

PTICOS

CARACTERISTICAS

DESCRIPCION

Su forma es ovalada con extremos redondeados, en uno de ellos sobresales el germenyen el otro

Aspecto . . . .
P hay un mechén de pelos finos conocido como el pincel.
Color Marrén claro
Sabor a evaluarse en el producto cocido, Olor caracteristico del praducto, fresco, libre de particulas,
Sabor y Olor sabores y olores extrafios
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Zanahoria/presentacion de 1 Ib

FICHA TECNICA

. L d L3
|ﬂa|p( PRODUCTO: ZANAHORIAS FRESCAS

1. DATOS DEL PRODUCTO
Nombre
La zanahoria es |a raiz de la planta Daucus carota L, destinada al consumo en su estado fresco o cocida,
Definicién
5 . De acuerdo alas condiciones de almacenamiento, debe tener una duracién aproximada de 15 dias a partir
uracién

de |a fecha de entrega en los centros.

5i el almacenamiento es a temperatura ambiente, las zanahorias se deben almacenar expuestas al ambiente
(hoenvasado) en un |ugar limpio, seco, ventilado y con buenas condiciones higiénico -sanitarias. Si el

Almacenamiento almancenamiento es refrigera do, deben mantenerse una temperatura de 10- 13 °C.

Empacadas en mallas cerradas no téxicas Jimpia y sin humedad, El empaque debe proteger
satisfactoriamente |a zana horia, debe ser de un material adecuado, que no altere sus caracteristicas, El

Empaque

contenido de cada empaque debe ser homogéneo en cuanto a su variedad, calibrey calidad.
Embalaje Unidad de medidas en libras.
2.REQUISITOS GENERALES :

2.1 Las zanahorias deben estar en estado natural, frescas, sanas, libres de materias extrafias (tierra, tallos, hojas, ramas).
2.2 No deben tener signos de pudricin o deterioro, aberturas, orificios, ataques de plagas u otros defectos que indiquen mala
manipulacidn. No deben tener corazén lefioso, ni estar deshidratadas.

Que cumpla con los principios generales de higiene de los alimentos NORDOM 581

3.REQUISITOS ORGANOLEPTICOS

CARACTERISTICAS DESCRIPCION
Aspecto Propio de Zanahorias frescas ysanas
Color Coloracidn naranja propia del producto sano

Sabor ligeramente dulce, caracteristico del producto natural, fresco, libre de sabores extrafios. Olor
caracteristico de |a Zanahoria, libre de olores extrafios

Sabor y Olor
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Los oferentes deberan de contemplar que la ubicacion de su Domicilio inscrito en su Registro de Proveedores
del Estado (RPE), asi como el almacén propuesto estén de acuerdo con la zona geografica del presente proceso
(Zona metropolitana), lo cual sera validado mediante visita.

1. Valor referencial

El valor referencial para esta adquisicion asciende a un millon setecientos cincuenta y nueve mil ciento treinta
pesos con 00/100 (RD$1,759,130.00), incluidos los impuestos de ley y cualquier otro concepto que incida en el
costo total de la distribucion de los alimentos, valor que ha sido obtenido en el marco de los estudios previos
realizados y que sustentan el expediente de la presente contratacion.

2. Lugar de entrega del(los) bien(es)

Los insumos para adquirir en este proceso deberan de ser distribuidos directamente a nuestros centros CAIPI
y CAFI ubig:ados en Region Metropolitana. Para conocer la ubicacion de estos pueden ver el documento anexo
“UBICACION DE CENTROS".

3. Tiempo para la entrega del(los) bien(es)

Los bienes (alimentos) que debe entregar el oferente/proponente que resulte adjudicatario seran entregados a
requerimiento y de manera parcial, en cada uno de los centros que correspondan. El INAIPI procurara
establecer un esquema de frecuencia eficiente y que garantice una éptima distribucion de los alimentos que no
debera exceder de cinco (5) dias calendario; contados a partir de la fecha del requerimiento.

El plazo mencionado supone que el oferente debe realizar el calculo de los tiempos estimados de las
prestaciones accesorias, segun aplique, y ser expresados en su oferta, para que la institucion contratante
realice los controles que le competen. El plazo para la entrega del (los) bien (es) propuesto por el
proveedor adjudicatario se convertira en el plazo contractual, siempre y cuando se ajuste al estimado
propuesto por la institucion contratante en este pliego.

Los peritos manifiestan su conformidad a dicha especificaciones técnicas para el Suministro y distribucion de

Bertha Marifiez
Perito




