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ESPECIFICACIONES TECNICAS Y REQUERIMIENTOS TECNICOS MINIMOS PARA EL
SUMINISTRO DE ALIMENTOS PARA EL PERSONAL MILITAR DE LA Il DIVISION DE EJERCITO

. ESPECIFICACIONES TECNICAS

1. FINALIDAD
El presente proceso de seleccion tiene por finalidad abastecer con alimentos a la Cia Int del BTN
LOG N° 112 de la Il Divisién de Ejército, para cubrir la alimentacion del personal militar
Profesional (Ofls, Sup, Tcos y SSOO) de la Il DE.

2. OBJETIVO
Seleccionar a la persona natural o juridica cuya actividad econémica sea la venta de alimentos;

a fin de poder cubrir el abastecimiento de los mismos para la alimentacion del personal militar
Profesional (Ofs, Sup, Tcos y SSO0) de la Il Division de Ejército.

3. ANTECEDENTES
La 1 Divisién de Ejército (CG-ll DE) aplicara la modalidad de JERO para la alimentacion del
personal que labora en Unidades Tipo Batallén, Compariia y EM; por lo que la Cia. Intendencia
del Batallon Logistico N°112, unidad a cargo de la alimentacion de todo el personal de Ofs, Sup,
Tcos y SSOO de la Il Division de Ejército debera distribuir alimentos del personal con el aporte
calorico necesario para el desarrollo de las actividades diarias.

4. PLAZO DE ENTREGA
EL CONTRATISTA tendra dos (02) dias calendario después de recibida la Orden de Compra
para internar los bienes solicitados por LA ENTIDAD.

5. LUGAR DE ENTREGA
EL CONTRATISTA entregara los bienes objeto del presente proceso de seleccion, en el Almacén
de Clase | de la Compariia de Intendencia del Batallén Logistico N° 112 de la Il DE, ubicado en
el Fuerte Gral Div Rafael HOYOS RUBIO - Rimac / Cuartel Galvez.

6. FORMA DE PAGO
N Deposito a través de CCl de EL CONTRATISTA; previa recepcion del bien e informe de
’ cumplimiento de las especificaciones técnicas y segun lo dispuesto en el numeral 2.6 de las
bases.

7. REQUERIMIENTO DE LOS BIENES A ADQUIRIR

N° DESCRIPCION U/M | CANTIDAD
1| FILETE DE BONITO REFRIGERADO KG 3,571.55
2 | FILETE DE TOLLO REFRIGERADO KG 3,571.55

ITEM PRODUCTOS
HIDROBIOLOGICOS




) 1\ 8. DESCRIPCION
s 1. FILETE DE PESCADO FRESCO

La entidad requiere los siguientes tipos de filetes:

Tipo Ka
Bonito 3,571.55
Toyo de leche 3,571.55

Filete tollo de leche y bonito en estado altamente fresco, limpio, olor caracteristico de la
especie, cuya superficie debera ser brillante, firme y elastica, sin ninguna clase de
magulladuras, desgarramientos o coloraciones anormales; cubierta de mucus limpio y
transparente.

El pescado debera estar preservado en hielo y mantenerlo en frio en todas las etapas hasta
su expedicidn final, la temperatura del pescado en ningun caso debera exceder de 5 °C en
el centro.

Ref. NTP. 041.001 y tabla peruana de composicién de alimentos

9. EMBALAJE Y ROTULADO
Los envases de los productos deberan satisfacer las condiciones de higiene ventilacion y
resistencia necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiada
de los alimentos, deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafio; adecuado para
facilitar su transporte, manipulacion, almacenamiento y empleo.

10. TRANSPORTE Y SEGUROS
El transporte, almacenamiento y comercializacion de los alimentos para personas se efectuara

en cajas, canastas, sacos u otros envases apropiados que eviten el contacto del mismo con el
suelo o plataforma del transporte, de acuerdo a lo establecido en el D.S. 007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de alimentos y bebidas.

El medio de transporte debera contar con la documentaciéon necesaria para su traslado final al
almacén de la Entidad, segun lo establecido en el numeral 3.1.5. Lugar de entrega; debiendo
tomar las medidas necesarias, que aseguren la entrega de los bienes en las condiciones

m requeridas.

11. GARANTIA COMERCIAL
El Postor presentara una Declaracion Jurada de Garantia Comercial en el cual se
comprometa, en caso de encontrarse algun defecto o alteracion posterior a la recepcion y
conformidad del bien, a subsanar o realizar el cambio respectivo en un plazo de dos (02) dias
calendario, sin representar costo alguno a la Entidad del item al que se presente.

12. PLAZO DE EJECUCION CONTRACTUAL
Los bienes materia de la presente convocatoria se entregaran a requerimiento de la Entidad, en
el plazo de dos (02) dias calendario, después de la recepcién de la orden de compra, en
concordancia con lo establecido en el expediente de contratacion, desde 15 de diciembre del 2024
al 31 de agosto 2025.




CRONOGRAMA DE ENTREGA

HIDROBIOLOGICOS

N° | DESCRIPCION U/M | CANTIDAD | 15-Dic | ENE FEB | MAR | ABR | MAY | JUN JUL | AGO

ITEM PRODUCTOS | 1 | FILETEDE BONITO 6
REFRIGERADO 3,571.55 | 416,76 | 394,35 | 394,35 | 394,35 | 394.35 | 394.35 | 394.35 | 394.35 | 394.35

5 | FILETE DE TOLLO ‘G
REFRIGERADO 3,571.55 | 416.76 | 394.35 | 394.35 | 394.35 | 394.35 | 394.35 | 394.35 | 394.35 | 394.35

10. OTRAS OBLIGACIONES

El Contratista es responsable ante la Entidad de cumplir con la entrega de los bienes objeto del
presente proceso, debiendo cumplir con las especificaciones establecidas en la respectiva base.

Para producto nacional: Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion del
Desembarcadero Pesquero Artesanal (DPA), muelle o sistemas de descarga, segun
corresponda, otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES,

O Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién Sanitaria de planta de procesamiento
industrial o planta de procesamiento primario o artesanal, segun corresponda, otorgado por el
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES.

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion Sanitaria de transporte terrestre de
productos pesqueros y acuicolas (vehiculos isotérmicos, refrigerados y/o congelados),
otorgado por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera — SANIPES.

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

La calidad de los articulos debe entenderse como la condicion de estar conformes con las
especificaciones técnicas requeridas.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : FILETE DE BONITO REFRIGERADO

Denominacién técnica : PESCADO BONITO FRESCO EN FILETE

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general  : Son tajadas de carne de pescado de la especie Sarda chiliensis de
forma y dimensiones irregulares, separadas del cuerpo mediante cortes
paralelos a la columna vertebral.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien

El filete de bonito refrigerado debe ser preservado de manera tal que mantenga temperaturas
menores a 4 °C de acuerdo a lo sefialado en el literal a del numeral 11.7 de la Seccién | del
Anexo IV del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. Para regular la temperatura del
pescado se rodeara con una cantidad adecuada y suficiente de hielo" picado, almacenandolo en
bandejas poco profundas, segun lo indicado en el numeral 4.1.2 de la norma NTP-CODEX
CAC/RCP 52:2017 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS. 12 Edicién.

El filete de bonito refrigerado debe presentar las siguientes caracteristicas:

Debe presentar las condiciones de
frescura de acuerdo con la especie.
El pescado debe ser limpio y fresco,

sin ninguna clase de maguliaduras,
desgarramientos o  coloraciones | NTP  041.001:2019 PESCADO

anormales. FRESCO. Requisitos. 3% Edicién

Frescura

El pescado debe tener el olor
Olor caracteristico de la especie y debe
estar libre de olores anormales.

Manual Indicadores sanitarios y
de inocuidad para los productos
pesqueros y acuicolas para
mercado nacional y de
exportacion, aprobado mediante
Resolucion de Direccion Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE, vy su
modificatoria.

Presencia de parasitos Ausencia

Manual Indicadores sanitarios y

Cumplir cion ko requisitos de inocuidad para los productos

establecidos por el Organismo pesqueros y acuicolas para

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Pesquera — | Mercado  nacional —y  de
Sanipes, autoridad nacional oXpufiagion, apraosdo medistic

Resolucion de Direccién Ejecutiva
2

competente, N° 057-2016-SANIPES-DE, y su
maodificatoria.

El hielo utilizado en las actividades pesqueras debe ser elaborado con agua limpia y cumplir con la normativa vigente

& \ establecida por la Autoridad competente y debe ser manipulado y almacenado en condiciones sanitarias que eviten su

contaminacion, segun lo establecido en el articulo 12 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Seguin los articulos 1, 2 y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacién del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, modificada
mediante Decreto Legislativo N° 1402.
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Precision 1: La entidad debera precisar en las bases si requiere que los filetes presenten o no piel
y/o espinas.

2.2 Envase y/o embalaje
Los envases empleados deben proteger a los productos hidrobioldgicos de la deshidratacion y la
contaminacién y ser de materiales resistentes, que no alteren las caracteristicas sensoriales ni
transmitan sustancias tdxicas o nocivas, segin lo indicado en el articulo 50 del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Las cajas, contenedores u otros recipientes utilizados para el transporte del pescado deben ser
de materiales impermeables, resistentes, no corrosibles, que no transmitan olores, sabores
extrafios o sustancias toxicas, y tener superficies lisas faciles de limpiar y desinfectar. Asimismo,
el disefio debe ser tal que permita manipular y acondicionar convenientemente los recursos y
productos hidrobiolégicos para evitar dafios fisicos. Del mismo modo, deben estar disefiados de
tal manera que, al apilarse, el peso descanse sobre los propios recipientes y no sobre el
pescado; asimismo debe presentar drenajes adecuados a fin de que el agua de fusion del hielo
no se acumule, segun lo indicado en los numerales 5.1, 5.2, 5.3 y 5.4 de la Seccion | del ANEXO
lil del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Precisiéon 2: La entidad debera indicar en las bases el tipo de envase y embalaje a utilizar; por
ejemplo: bolsas de polietileno selladas dentro de caja térmica, cubiertas de hielo; entre otros, siempre
y cuando se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Rotulado
Los envases del filete de bonito refrigerado deben estar etiquetados® y contener como minimo la
siguiente informacién, segln lo indicado en los numerales 113.1 y 111.1 del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE:

- nombre o denominacién del producto de acuerdo con lo indicado en el registro sanitario
emitido por SANIPES; que no incluyan como parte del mismo el nombre comercial u otras
denominaciones de marca y/o calidad;

— nombre comun, cuando difiera de la denominacion del producto, y nombre cientifico del
recurso hidrobiolégico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla de especies del
mismo género, ello debe ser precisado;

— pals de fabricacion o produccion;

— si el producto es perecible:

a. Fecha de vencimiento, duracion minima o limite de venta, segtin se requiera.
b. Condiciones de conservacion o almacenamiento.

- fecha de produccion;

- contenido neto del producto hidrobiologico;

— en caso el producto hidrobiolégico contenga algun insumo o materia prima que represente
algln riesgo para el consumidor o usuario, debe ser declarado; acorde a lo dispuesto en los
articulos 25 y 26 del Cédigo de Proteccion y Defensa del Consumidor;

- listado de ingredientes y aditivos alimentarios ordenados de forma decreciente;

— identificacion del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto;

— nombre o razén social y direccion legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, segtin corresponda; codigo de habilitacion o autorizacion
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Peru, indicar el nimero de
Registro Unico de Contribuyente (RUC);

— instrucciones para su uso;

— numero de registro sanitario del producto hidrobiolégico, segln corresponda, el cual también

Version 04 Pagina 2 de 3




puede estar en el propio envase del producto siempre y cuando la etigueta contenga una
referencia de su ubicacion.

Asimismo, el etiquetado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en
el articulo 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Precision 3: La entidad podra indicar en las bases ofra informacion que considere deba estar
rotulada en el envase. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas
del bien descritas en el numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : FILETE DE TOLLO REFRIGERADO

Denominacién técnica : PESCADO TOLLO FRESCO EN FILETE

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general : Son tajadas de carne de pescado de la especie Mustelus whitneyi de
forma y dimensiones irregulares, separadas del cuerpo mediante cortes
paralelos a la columna vertebral.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien
El filete de tollo refrigerado debe ser preservado de manera tal que mantenga temperaturas
menores a 4 °C de acuerdo a lo sefialado en el literal a del numeral 11.7 de la Seccién | del
Anexo IV del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE. Para regular la temperatura del
pescado se rodeara con una cantidad adecuada y suficiente de hielo’ picado, almacenandolo en
bandejas poco profundas, segin lo indicado en el numeral 4.1.2 de la norma NTP-CODEX
CAC/RCP 52:2017 CODIGO DE PRACTICAS PARA EL PESCADO Y LOS PRODUCTOS
ﬁ PESQUEROS. 12 Edicion.

El filete de tollo refrigerado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Debe presentar las condiciones de

frescura de acuerdo con la especie.

El pescado debe ser limpioc y fresco,
Frescura ;

sin ninguna clase de magulladuras,
desgarramientos o  coloraciones | NTP 041.001:2019 PESCADO

anormales. FRESCO. Requisitos. 3% Edicion

El pescado debe tener el olor
Olor caracteristico de la especie y debe
estar libre de olores anormales.

Manual Indicadores sanitarios y
de inocuidad para los productos
pesqueros y acuicolas para
mercado nacional y de
exportacion, aprobado mediante
Resolucion de Direccion Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE, y su
modificatoria.

Presencia de parasitos Ausencia

Manual Indicadores sanitarios y
de inocuidad para los productos
pesqueros Yy acuicolas para
mercado nacional Y de

Cumplir con los requisitos
establecidos por el Organismo

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Pesquera — s s .
Sanipes autoridad nacional exponaqlf)n, aprobaQo rqed:apte
compet éntez Resolucién de Direccion Ejecutiva

N°¢ 057-2016-SANIPES-DE, y su
madificatoria.

establecida por la Autoridad competente y debe ser manipulado y almacenado en condiciones sanitarias que eviten su
_ Y contaminacién, segun lo establecido en el articulo 12 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y
- /| Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.
Seguin los articulos 1, 2 y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacion del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, modificada
mediante Decreto Legislativo N° 1402.

1 El hielo utilizado en las actividades pesqueras debe ser elaborado con agua limpia y cumplir con la normativa vigente
, 1,\
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Los envases empleados deben proteger a los productos hidrobiolégicos de la deshidratacion y la
contaminacion y ser de materiales resistentes, que no alteren las caracteristicas sensoriales ni
transmitan sustancias téxicas o nocivas, segin lo indicado en el articulo 50 del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Las cajas, contenedores u otros recipientes utilizados para el transporte del pescado deben ser
de materiales impermeables, resistentes, no corrosibles, que no transmitan olores, sabores
extrafios o sustancias toxicas, y tener superficies lisas faciles de limpiar y desinfectar. Asimismo,
el disefio debe ser tal que permita manipular y acondicionar convenientemente los recursos y
productos hidrobiolégicos para evitar dafios fisicos. Del mismo modo, deben estar disefiados de
tal manera que, al apilarse, el peso descanse sobre los propios recipientes y no sobre el
pescado; asimismo debe presentar drenajes adecuados a fin de que el agua de fusion del hielo
no se acumule, segun lo indicado en los numerales 5.1, 5.2, 5.3 y 5.4 de la Seccion | del ANEXO
1il del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decrete Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el tipo de envase y embalaje a utilizar; por
ejemplo: bolsas de polietileno selladas dentro de caja térmica, cubiertas de hielo; entre otros, siempre
y cuando se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3

Rotulado

Los envases del filete de tollo refrigerado deben estar etiquetados® y contener como minimo la
siguiente informacion, segun lo indicado en los numerales 113.1 y 111.1 del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE:

- nombre o denominacion del producto de acuerdo con lo indicado en el registro sanitario
emitido por SANIPES; que no incluyan como parte del mismo el nombre comercial u otras
denominaciones de marca y/o calidad;

— nombre comun, cuando difiera de la denominacién del producto, y nombre cientifico del
recurso hidrobioldgico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla de especies del
mismo género, elio debe ser precisado;

— pals de fabricacion o produccion,;

- si el producto es perecible:

a. Fecha de vencimiento, duracion minima o limite de venta, segun se requiera.
b. Condiciones de conservacion o almacenamiento.

— fecha de produccion;

- contenido neto del producto hidrobiolégico;

— en caso el producto hidrobiolégico contenga algin insumo o materia prima que represente
algun riesgo para el consumidor o usuario, debe ser declarado; acorde a lo dispuesto en los
articulos 25 y 26 del Codigo de Proteccion y Defensa del Consumidor;

- listado de ingredientes y aditivos alimentarios ordenados de forma decreciente;

— identificacién del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto;

— nombre o razdén social y direccion legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, segin corresponda; codigo de habilitacion o autorizacion
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Peru, indicar el nimero de
Registro Unico de Contribuyente (RUC);

— instrucciones para su uso;

— numero de registro sanitario del producto hidrobioldgico, segun corresponda, el cual también

Las mercancias que sean etiquetadas bajo las disposiciones de {a Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas
aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE y/o sean puestas en venta antes de la entrada en vigencia del
Reglamento Sectorial de inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, pueden continuar en circulacion y comercio,
siempre y cuando se mantenga su aptitud para el consumo o uso al que se destine, segln lo establecido en la segunda
disposicion complementaria transitoria del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.
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puede estar en el propio envase del producto siempre y cuando la etiqueta contenga una
referencia de su ubicacion.

Asimismo, el etiquetado del producto debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en
el articulo 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE.

Precision 3: La entidad podra indicar en las bases ofra informacion que considere deba estar
rotulada en el envase. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas
del bien descritas en el numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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