Il DE

BTN LOG N° 112
CIAINT

DIC 2024

ESPECIFICACIONES TECNICAS Y REQUERIMIENTOS TECNICOS MINIMOS PARA EL
SUMINISTRO DE ALIMENTOS PARA EL PERSONAL MILITAR PROFESIONAL DE LA 1l DIVISION

DE EJERCITO

| A. 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 SSOQ) de la Il Divisién de Ejército.

o 3. ANTECEDENTES

La Il Divisién de Ejército (CG-ll DE) aplicara la modalidad de JERO para la alimentacién del
personal que labora en Unidades Tipo Batalldon, Comparia y EM; por lo que la Cia. Intendencia
del Batallén Logistico N°112, unidad a cargo de la alimentacién de todo el personal de Ofs, Sup,
Tcos y SSOO de la Il Division de Ejército deberé 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 entregaré los bienes objeto del presente proceso de seleccion, en el Almacén
de Clase | de la Compaiiia de Intendencia del Batallon Logistico N° 112 de la Il DE, ubicado en
el Fuerte Gral Div Rafael HOYOS RUBIO - Rimac / Cuartel Galvez.

6. FORMA DE PAGO
m 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
CARNE DE CERDO ENTERO SIN PATAS
ITEM PRODUCTOS 1| VISERAS NI CABEZA REFRIGERADO NO KG 4,273.11
CARNICOS CONGELADO
CARNE DE RES CORTE TAPA
4 REFRIGERADO NO CONGELADO KG 2,848.74




8. DESCRIPCION

Segun ficha técnica

9. 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 recepciéon de la orden de compra, en
concordancia con lo establecido en el expediente de contratacion, desde 15 de diciembre del 2024
hasta el 31 de agosto 2025.

CRONOGRAMA DE ENTREGA

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

CARNE DE CERDO ENTERO
—_— 1 | SIN PATAS VISERAS NI ‘o
PRODUCTOS CABEZA REFRIGERADO NO 427311 | 208.38 | 508.09 | 508.09 | 508.09 | 508.09 | 508.09 | 508.09 | 508.09 | 508.09

CARNICOS CONGELADO

CARNE DE RES CORTE TAPA

2 | REFRIGERADO NO KG
848.74 |138.92 | 338. : : .73 | 338.73 | 338.73 | 338.73 | 338.73
ﬂ CONGELADO 2, 8.92 | 338.73 | 338.73 | 338.73 | 338.73 | 3

10.0TRAS 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 EL ITEM N°1

Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de camaras frigorificas vigente, otorgada por el Servicio
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo 81 del Reglamento Sanitario
del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015- 2012-AG, o
segun indica el articulo 33 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Nota: La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la culminacién de
las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar
oportunamente la renovacién de dichos documentos.

) PARA EL ITEM N°2

Copia simple del Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente de donde
proviene el corte de carne o la menudencia, segin corresponda; otorgado por el Servicio
Nacional de Sanidad Agraria— SENASA, segun indica el articulo 33 del Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

En el caso de que el producto se almacene en una camara frigorifica diferente a la del Centro de
corte antes de su entrega: Copia simple de la Autorizacion Sanitaria de camaras frigorificas
vigente de donde proviene la carne, otorgada por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria —
SENASA, segun indica el articulo 81 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG, o segun indica el articulo 33 del
Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011-
AG, y sus modificatorias.

Nota: La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la culminacion de
las entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar
oportunamente la renovacion de dichos documentos.




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
P APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : CARNE DE PORCINO - CARCASA DE GORRINO CALIDAD EXTRA
REFRIGERADA

Denominacién técnica : CARCASA O CANAL DE GORRINO CALIDAD EXTRA
REFRIGERADA

Unidad de medida . KILOGRAMO

Descripcion general . La carcasa o canal porcina refrigerada es el cuerpo del animal
constituido por dos mitades, después de haber sido faenado, con piel,
patas, cabeza y sin visceras, el cual ha sido enfriado hasta alcanzar
una temperatura interna entre 1 y 4 °C. La carcasa provendra de
porcinos machos sin castrar o enteros hasta 150 dias de edad, con un
peso de hasta 90 kg; o, de porcinos machos castrados y hembras no
paridas hasta 180 dias de edad, con un peso de hasta 100 kg.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
La carcasa de porcino debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccién veterinaria y
de plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria, segtin se indica en los
numerales 6.1.1 y 6.1.3 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021), y en el articulo 10 del
Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 015-2012-AG.

La carcasa de porcino no debe contener residuos de sustancias de uso veterinario y aditivos
alimentarios que no cumplan con lo dispuesto por la autoridad nacional competente; en caso de
ausencia de ésta, se tomara como referencia lo dispuesto por el Codex Alimentarius, segin lo
indicado en el numeral 6.2.2 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021), o en su defecto lo
dispuesto por la FDA o Unién Europea, seglin indicaciones del SENASA.

La clasificacion de la carcasa sera realizada por la Autoridad Sanitaria de acuerdo a la Norma
Técnica Peruana vigente, segun lo sefialado en el articulo 68 del Reglamento Sanitario del
Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

La carcasa de porcino debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Debe presentar un buen acabado y debe
ser aprobado mediante inspeccion
Aspecto general sanitaria. No debe presentar lesiones en
niveles que pudieran comprometer la
A calidad de los cortes de carne.
Color Caracteristico de acuerdo a la especie.
Olor Sui generis y exento de cualquier olor
anormal. NTP 201.003:2012 (revisada
. : = el 2021) CARNE Y
Conaistencia Firme y eléstica al tacto, tanto del tejido PRODUCTOS CARNICOS.

m lar como la grasa. o ; <
vpcuer como R gre Definiciones, clasificaciéon vy

pH Entre 55y 6,4 requisitos de carcasas vy
carne de porcinos. 3% Edicién

Carcasas provenientes de machos sin
castrar o enteros hasta 150 dias de edad,
Edad / peso / sexo / | con un peso de hasta 90 kg. Carcasas
castracion provenientes de machos castrados vy
hembras no paridas hasta 180 dias de
edad, con un peso de hasta 100 kg.

Buena conformacion, abundante masa

f i
Conformacién muscular en piernas, brazuelos y lomos.
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CALIDAD

Grasa dorsal a la
altura de la ultima
costilla y a 5 cm de
la linea media dorsal
y en forma paralela a
ésta carne de porcinos. 3% Edicién

NTP 201.003:2012 (revisada

el 2021) CARNE Y
De color blanco y firme al tacto. Espesor de PRODUCTOS CARNICOS.

grasa dorsal no mayor de veinticinco (25)

o Definiciones, clasificacion y
milimetros.

requisitos de carcasas vy

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente!. N° 004-2011-AG, vy sus
madificatorias.

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria,  aprobado

2.2

23

24

2.5

2.6

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases que la temperatura de recepcion de la
carcasa de gorrino calidad extra refrigerada no debe exceder de 4 °C. También, podra precisar el
peso maximo de carcasa y si requiere que sea cortada en dos verticalmente a la altura de la
columna. Por ejemplo: Carcasa de gorrino calidad extra refrigerada, con peso de 45 - 50 kg, cuya
temperatura no debe exceder de 4 °C.

Envase
El alimento no requiere envase,

Precisién 2: Ninguna.

Embalaje
El alimento no requiere embalaje.

Precision 3: Ninguna.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

La carcasa de porcino debe estar adecuadamente identificada para facilitar su rastreabilidad
mediante etiquetado, documentacién o informacién pertinente, seglin lo sefialado en el
articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

Las carcasas aprobadas para el consumo humano deben estar selladas obligatoriamente con
tinta de uso alimentario humano de color azul violeta, aprobada por la Autoridad competente. El
sello debe ser de forma circular y de seis (06) centimetros de didmetro, aplicado en la cara
externa de las paletas, segln lo establecen los articulos 65, 66 y 67 del Reglamento Sanitario del
Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

Precision 5: La entidad deber4 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.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.

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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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : CARNE DE RES — CORTE TAPA REFRIGERADO

Denominacion técnica : CARNE DE BOVINO — CORTE TAPA REFRIGERADO

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general . El bovino comprende a los animales de las especies Bos taurus, Bos
indicus y del género Bubalus la especie Bubalus bubalis y sus hibridos.
El corte tapa refrigerado es una pieza sin hueso del cuarto posterior, la
cual ha sido enfriada hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C.
Este corte tapa (nalga de adentro con tapa) es el corte redondeado
situado en la parte interna del muslo, limitando en su parte delantera
con el pejerrey y en la posterior con la cabeza de lomo. Se ubica sobre
los huesos isquion, pubis y fémur, limitando con la tuberosidad medial
de la tibia. Tiene como base muscular a los musculos recto interno,
semimembranoso, sartorio, pectineo, aductor, obturador externo,
gemelos y cuadrado femoral.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El corte de carne de res debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion veterinaria
ﬂ y de plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se podran
comercializar aquellos cortes de carne provenientes de carcasas que hayan sido aprobadas
como aptas para consumo humano en la inspeccion veterinaria, seglin lo sefialado en el
numeral 6.1.1 de la NTP 201.055:2021 y en el capitulo Il del Reglamento Sanitario del Fagnado
de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

El corte de carne de res debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Aspecto general Superficie brillante, acabado libre de

defectos.
; = NTP 201.055:2021 CARNE
Color Caracteristico, exento de colores extrafios. Y PRODUCTOS
Olor Caracteristico y exento de cualquier olor | CARNICOS.  Definiciones,
anormal u ofensivo. clasificacién y requisitos de

: . carcasas y carne de bovinos.
Firme y elastica al tacto, tanto la grasa 32 Edicién

nsistenci 4
Consistencia como el tejido muscular.

f\ pH Entre 55y 6,4

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente’. N° 004-2011-AG, vy sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad debera sefialar en las bases que la temperatura de recepcion del corte
de carne no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacion del
corte de res, como en corte entero o en porciones individuales (filetes o trozos), entre otros;
indicando el peso aproximado de cada presentacion. Por ejemplo:

Ejemplo 1: Carne de Res - Corte tapa refrigerado, corte entero, cuya temperatura no debe
exceder de 4 °C.

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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Ejemplo 2: Carne de Res - Corte tapa refrigerado, en filetes de 200 g aproximadamente, cuya
temperatura no debe exceder de 4 °C.

Envase

El envase debe ser inocuo, limpio e higiénico, de grado alimentario y no debe comunicar olores o
sabores extrafios al producto. Asimismo, debe ser impermeable, resistente, conservar las
caracteristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sobre la carne, segun lo
establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

Cuando la carne sea envasada o envuelta, el material debe ser apto para su utilizaciéon y ser
almacenado en forma higiénica. Las cajas o cartones deben disponer de un forro adecuado o de
otro medio adecuado para proteger la carne, con la salvedad de que en determinados casos no
sera necesario que estén forrados o protegidos de otra manera si las piezas de carne, tales
como los cortes, son envueltas individualmente antes de ser envasadas, segun lo indicado en el
numeral 151 de la norma Codex CXC 58-2005 CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA
CARNE.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto aproximado de producto por
envase. Ademas, podrd indicar las caracteristicas del envase, tales como: material, tipo de
cerrado o presentacion a granel en envases con tapa, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

h 2.3 Embalaje
Se podré 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 contaminacién, 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, deber4 indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podré 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.

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
Los cortes de camme de res deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacion o informacién pertinente, segun lo sefialado
en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
h Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

En caso de estar envasados, la etiqueta de los cortes de carne de res 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. Debe indicar lo siguiente en idioma
esparnol:

- nombre del alimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién 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.
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Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
etiquetada. La informacioén 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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Il DE

BTN LOG N° 112
CIAINT

DIC 2024

ESPECIFICACIONES TECNICAS Y REQUERIMIENTOS TECNICOS MINIMOS PARA EL
SUMINISTRO DE ALIMENTOS PARA EL PERSONAL MILITAR PROFESIONAL 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 Division de Ejército, para cubrir la alimentacion del personal militar
Profesional (Ofls, Sup, Tcos y SSOO) de la ll DE.

2. OBJETIVO
Seleccionar a la persona natural o juridica cuya actividad economica 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 SSOO) de la Il Divisién de Ejército.

3. ANTECEDENTES
La Il Divisién de Ejército (CG-Il DE) aplicara la modalidad de JERO para la alimentacién del
personal que labora en Unidades Tipo Batallon, Comparia y EM; por lo que la Cia. Intendencia
del Batallén Logistico N°112, unidad a cargo de la alimentacién de todo el personal de Ofs, Sup,
Tcos y SSOO de la Il Divisién 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 Aimacén
de Clase | de la Companiia de Intendencia del Batalléon Logistico N° 112 de la Il DE, ubicado en
el Fuerte Gral Div Rafael HOYOS RUBIO - Rimac / Cuartel Galvez.

6. FORMA DE PAGO
[ ) Deposito a través de CCI 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

L) 1 | PECHUGA DE POLLO CONGELADA KG 6,122.66
3 J' ITEM PRODUCTOS AVICOLAS

MENUDENCIA DE POLLO REFRIGERADA PATAS, HIGADO,
B MOLLEJAS, CUELLO, CORAZON. RG ez




8. DESCRIPCION
ITEM — PRODUCTOS AVICOLAS
01: PECHUGA ESPECIAL DE POLLO REFRIGERADA/ NO CONGELADA

Presentacion: pechuga de pollo sin hueso, sin piel y abierta, en javas de plastico y en
bolsas transparentes.
Vida util: 5 dias.

Temperatura de recepcion del filete: Menor a 4° centigrados.

02: MENUDENCIA DE POLLO REFRIGERADO

Presentacion: menudencia que contenga (higado, corazon, molleja, cuello y pata;
todos limpios y sin grasa) en bolsas de pléastico transparente de 5 kilos,

Envasado: Los envases y embalajes estaran fabricados a partir de materiales
adecuados y proporcionaran la proteccion suficiente para mantener la
calidad.

Vida util: 5 dias.

Temperatura de recepcion del filete: Menor a 4° centigrados.

m 9. 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 contratacién, desde 15 de diciembre del 2024
al 31 de agosto del 2025.

CRONOGRAMA DE ENTREGA

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

1 PECHUGA DE POLLO KG
ITEM CONGELADA 6,122.66 | 708.49 | 676.77 | 676.77 | 676.77 | 676.77 | 676.77 | 676.77 | 676.77 | 676.77

PRODUCTOS MENUDENCIA DE POLLO
AVICOLAS REFRIGERADA PATAS,

HIGADO, MOLLEIAS, CUELLO, 1,292.56 | 111.14 | 147.68 | 147.68 | 147.68 | 147.68 | 147.68 | 147.68 | 147.68 | 147.68

CORAZON.

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.

Copia simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado por
el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segtin indica el articulo 33 del Reglamento
de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias. El Certificado debe indicar el tipo de procesamiento primario correspondiente al
bien a adquirir.

Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito bastara que, en el Certificado de
Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos
agropecuarios y piensos, se indique el tipo de alimento que corresponde al bien a contratar,
segun lo establecido por el SENASA.

La documentacién solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la culminacion de las
entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar
oportunamente la renovacion de dichos documentos.




Calidad

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

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : PECHUGA ESPECIAL DE POLLO REFRIGERADA

Denominacion técnica : PECHUGA ESPECIAL DE POLLO REFRIGERADA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general . Pollo es el ave de la especie Gallus domesticus, que no ha llegado a su
estado adulto y cuya extremidad del esternén es flexible. La pechuga
especial de pollo refrigerada consta de la pechuga completa, con piel o
sin piel, sin espinazo y sin alas, que ha sido enfriada hasta alcanzar
una temperatura no mayor a 4 °C.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El corte de carne de pollo debe proceder de aves sanas, faenadas en establecimientos
autorizados o habilitados por la Autoridad Sanitaria y cuya carne ha sido declarada apta para el
consumo humano bajo inspeccién sanitaria, segun lo indicado en el numeral 5.1 de la
NTP 201.054:2023 y en el Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

Después del proceso de seccionado, no debe haber demora en el enfriamiento del corte hasta
lograr una temperatura interna de 0 °C a 4 °C, segun lo establecido en el numeral 5.6.1 de la
NTP 201.054:2023.

El corte de carne de pollo debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Color Caracteristico del pollo

Olor Sui generis y exento de cualquier | NTP  201.054:2023 CARNE Y
olor anormal PRODUCTOS CARNICOS

- — Definiciones y requisitos de las

Consistenda Firme y elastica al tacto, tanto el | carcasas y nomenclatura de cortes
tejido muscular como la grasa de aves de corral. 32 Edicion

pH De58a6,5
Cumplir con lo establecido por el | Reglamento de Inocuidad

INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad | Agroalimentaria, aprobado mediante
Agraria — SENASA, autoridad | Decreto Supremo N° 004-2011-AG, y
nacional competente’. sus modificatorias.

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases la temperatura de recepcion del corte de
carne de pollo, la cual no debe exceder de 4 °C. Asimismo, debera indicar el peso promedio de
cada pieza de pollo, y si incluye o no la piel.
2.2 Envase
El envase debe ser de primer uso y estar limpio, inocuo y no debe comunicar olores o sabores
extranos al producto; asimismo, debe ser impermeable, resistente y debe proteger al producto.
Los materiales de envoltura deben ser limpios e higiénicos y al retirarse no deben dejar residuos
sobre el producto, segun lo establecido en el numeral 7 de la NTP 201.054:2023.

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccion adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser téxicos ni deben representar una amenaza para la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso

' 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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especificadas, segln lo indicado en el numeral 7.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto aproximado de 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.

2.3 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, deberd 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.

ﬁ Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases de los cortes de carne de pollo debe cumplir con lo indicado en el
articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus madificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— contenido neto;

— pals de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacién 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.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases que la etiqueta debera colocarse en los
envases individuales (para el caso de solicitar los cortes envasados de manera individual) o en el

A envase a granel. Asimismo, debera indicar 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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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : MENUDENCIA DE POLLO REFRIGERADA

Denominacion técnica : MENUDENCIA DE POLLO REFRIGERADA

Unidad de medida . KILOGRAMO

Descripcion general . Las menudencias de pollo refrigeradas, denominadas también
menudos, comprenden el conjunto de visceras y apéndices que han
sido enfriados hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C. Entre
las visceras se encuentran el higado, corazén y molleja y en el caso de
los apéndices, se consideran cuello, patas y cabeza.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
Las menudencias de pollo deben proceder de aves sanas, faenadas en establecimientos
autorizados o habilitados por la Autoridad Sanitaria y cuya carne ha sido declarada apta para el
consumo humano bajo inspeccion sanitaria, segin lo indicado en el numeral 5.1 de la
NTP 201.054:2023 y en el Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

La menudencia, luego de higienizarse debidamente, debe enfriarse a 4 °C o menos, en dos
ﬁ horas a partir del momento en que se separen del ave y mantenerse en refrigeracion, segun lo
indicado en el numeral 5.6.1 de la NTP 201.054:2023.

Las menudencias de pollo deben estar presentadas de la siguiente manera y podran ser
colocadas dentro de la carcasa, segun lo establecido en el numeral 4.5 de la NTP 201.054:2023:

VISCERA

Higado No debe tener la vesicula biliar

Corazén Puede estar con o sin pericarpio

Molleja Puede estar con o sin grasa, debe estar sin membrana, ni contenido
APENDICE

Comprende las vértebras cervicales, asi como los tejidos blandos que las

Cuello o pescuezo rodean

Comprenden los metatarsos y falanges, asi como los tejidos blandos que

P -
aias los rodean y las ufias

‘-. ) Cabeza Corresponde los huesos del craneo y cara, asi como los tejidos blandos
que los rodean

Las menudencias de pollo deben presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Covar Caraciarishics NTP  201.054:2023 CARNE Y

Olor Sui generis y exento de cualquier | PRODUCTOS CARNICOS.
olor anormal Definiciones y requisitos de las

carcasas y nomenclatura de cortes

Firme y elastica al tacto, tanto el de aves de corral. 32 Edicién

nsistencia i3
Congistenc tejido muscular como la grasa
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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’.

INOCUIDAD

Precisiéon 1: La entidad debera precisar en las bases la temperatura de recepcion de las
menudencias de pollo, la cual no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, debera indicar si el
corazén contendra o no el pericarpio y si la molleja presentara o no grasa.

2.2 Envase
El envase debe ser de primer uso y estar limpio, inocuo y no debe comunicar olores o sabores
extrafios al producto; asimismo, debe ser impermeable, resistente y debe proteger al producto.
Los materiales de envoltura deben ser limpios e higiénicos y al retirarse no deben dejar residuos
sobre el producto, segun lo establecido en el numeral 7 de la NTP 201.054:2023.

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccion adecuada de los productos

para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado. Los

materiales para el envasado no deben ser toxicos ni deben representar una amenaza para la

inocuidad y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso

especificadas, segun lo indicado en el numeral 7.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
(‘\ PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto aproximado de 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

L postores.
0Ny
FMOENC/A .
ﬁ}f /7\ 23 Embalaje
N A\ ¥ W\ . . . . .
~ONEAL O\ R Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El

IR E disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
o ) proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
: permitir un etiquetado correcto, segin 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.

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

(\ Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases de la menudencia de pollo 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. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

— Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacién del lote;

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

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases que la etiqueta debera colocarse en los
envases individuales o en el envase a granel. Asimismo, debera indicar 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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