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FORMATO N° 01
ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA LA CONTRATACION DE BIENES

Organo y/o Unidad Organica: AREA DE PRODUCCION DEL SERVICIO DE
NUTRICION Y DIETETICA

Actividad del POI:
Denominacion de la Contratacion: [ ADQUISICION DE PRODUCTOS CARNICOS
I. FINALIDAD PUBLICA (Obligatorio)
La finalidad de la adquisicion de productos camicos (camne de cordero, came de cerdo, lengua de res
y pulmon de cordero) es garantizar la disponibilidad continua para la atencion de pacientes y persona
de salud. Su objetivo es asegurar el abastecimiento de productos carnicos (carne de cordero, camne de
cerdo, lengua de res y pulmon de cordero) para la atencion en diferentes preparaciones para pacientes
y personal de salud en el Hospital “Victor Ramos Guardia” Nivel II-2 Huaraz.

Il. DESCRIPCION GENERAL DEL REQUERIMIENTO (Obligatorio)

ADQUISICION DE PRODUCTOS CARNICOS (CARNE DE CORQERO, CARNE DE CERDO
LENGUA DE RES Y PULMON DE CORDERO ), PARA STOCK DEL AREA DE PRODUCCION DEL
SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA.

lll. CARACTERISTICAS TECNICAS (Obligatorio)
CARNE DE CORDERO

DESCRIPCION: Carne de cordero fresca, de origen nacional de primera, beneficiado en un camal
certificado, con sello de inspeccion sanitaria, certificado por un Veterinario del camal de origen. El
cordero beneficiado debe tener entre 2 a 4 aios de edad.

PRESENTACION: Los cortes de adquisicion serén: Brazuelo Yy piemnas trozadas con un peso
promedio de 160 a 180 gramos, empacadas en bolsas de polietileno gruesa, transparente con
procedimiento de empaque al vacio, segtin requerimiento del servicio.

AUTORIZACION SANITARIA DEL ESTABLECIMIENTO Y CARNET SANITARIO: Vigente hasta
la dltima entrega del producto.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICAS:

Color. Rojo subido

Olor: Suigeneris caracteristico al animal y exento de cualquier olor anormal.

Textura: Elastica y firme al tacto.

Superficie: Brillante y humeda.

ENVASE

Debera de ser trasladado en un envase primario (bolsas plésticas transparentes de primer uso)
sellado, de tal manera que no permita el ingreso de agentes contaminantes.

TRANSPORTE: El producto debe ser transportado en jabas plasticas y bajo condiciones que
eviten su contaminacion y el vehiculo debe de ser uso exclusivo para alimentos.
TEMPERATURA DEL TRASLADO:

El proveedor deberéa de garantizar que el producto carnico sea distribuido a las instalaciones del
hospital con una temperatura no mayora 7° C.

TEMPERATURA DE RECEPCION:

Al momento de la recepcion del producto, el proveedor debe garantizar que la temperatura se
encuentre entre 0 a 5°C.

PLAZO DE ENTREGA: La atencion se realizara de acuerdo con el requerimiento del &rea usuaria,

CARNE DE CERDO .~

DESCRIPCION: Came de cerdo fresca, de origen nacional de primera, beneficiado en un camal
certificado, con sello de inspeccion sanitaria, certificado por un Veterinario del camal de origen.
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PRESENTACION: Los cortes de adquisicion seran: chuleta y piema trozada con un peso]
promedio entre 160 a 180 gramos, empacadas en bolsas de polietileno gruesa, transparente
con procedimiento de empaque al vacio, segun el requerimiento del servicio,

AUTORIZACION SANITARIA DEL ESTABLECIMIENTO Y CARNET SANITARIO: Vigente |
hasta la tiltima entrega del producto, :
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICAS:

Color. rosado subido

Olor: Suigeneris caracteristico al animal y exento de cualquier olor anormal,
Textura: Elastica y firme al tacto.

Superficie: Brillante y hiimeda.

ENVASE

Debera de ser trasladado en un envase primario (bolsas plasticas transparentes de primer uso)
sellado, de tal manera que no permita el ingreso de agentes contaminantes.

TRANSPORTE: El producto debe ser transportado en jabas plasticas y bajo condiciones que
eviten su contaminacion y el vehiculo debe de ser uso exclusivo para alimentos.
TEMPERATURA DEL TRASLADO:

El proveedor debera de garantizar que el producto camico sea distribuido a las instalaciones del
hospital con una temperatura no mayora 7° C.

TEMPERATURA DE RECEPCION:

Al' momento de la recepcion del producto, el proveedor debe garantizar que la temperatura se
encuentre entre 0 a 5°C.

PLAZO DE ENTREGA: La atencion se realizara 2 veces por semana y/o de acuerdo con el
requerimiento del area usuaria.

o
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LENGUA DE RES

DESCRIPCION Corresponde al drgano muscular de bovino, libre de laringe, grasa excesiva y
adherencias de la base, corte vacuno de estructura muscular firme, forma alargada.

Debera estar limpio total, libre de grasa, coagulos de sangre, quistes, parasitos o cualquier tipo
de contaminacion.

PRESENTACION: Se requiere el producto en presentacion de empaque en bolsa de polietileno
herméticamente sellado y etiquetado con fecha de produccion y vencimiento.

AUTORIZACION SANITARIA DEL ESTABLECIMIENTO Y CARNET SANITARIO: Vigente
hasta la tltima entrega del producto.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICAS:

Color: Rosado caracteristico, sin manchas oscuras o verdosas.

Olor: Suigeneris caracteristico al animal y exento de cualquier olor anormal.

Textura: Firme al tacto en estado fresco, sin presencia de mucosidad excesiva o pegajosidad.
Superficie: Sin babosidad, libre de grasa excesiva y libre de tejido conectivo, materia fecal,
limpio.

ENVASE

Debera de ser trasladado en un envase primario (bolsas plasticas transparentes de primer uso)
sellado, de tal manera que no permita el ingreso de agentes contaminantes.

TRANSPORTE: El producto debe ser transportado en jabas plasticas y bajo condiciones que
eviten su contaminacion y el vehiculo debe de ser uso exclusivo para alimentos.
TEMPERATURA DEL TRASLADO:

El proveedor deberé de garantizar que el producto camico sea distribuido a las instalaciones del
hospital con una temperatura no mayor a 7° C.

TEMPERATURA DE RECEPCION:

Al' momento de la recepcion del producto, el proveedor debe garantizar que la temperatura se
encuentre entre 0 a 5°C.

PLAZO DE ENTREGA: La atencion se realizara de acuerdo con el requerimiento del érea
usuana.

L . ]




Ministerio
de Salud .

Hospital de Huaraz _{;"":?, e i
i/ “Victor Ramos Guardia” Anc;ash 3,. el PERU

"Afo de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana”

PULMON DE CORDERO l

DESCRIPCION: Viscera roja, extraida de la cavidad foracica de las reses de abasto publico,
autorizadas por la entidad sanitaria. Para la extraccion se eliminan los restos de vasos
sanguineos, ganglios linfaticos y grasa adyacente. Se caracterizan por ser blandos ¥ esponjosos.
La materia prima viscera roja (pulmon), debe proceder de animales sanos que no contendran
residuos de medicamentos o sustancias que por su naturaleza atenten contra la salud del
consumidor, estos animales deben proceder de mataderos bajo inspeccion veterinaria,
PRESENTA CION. En bolsas de polietileno gruesa, transparente.

AUTORIZACION SANITARIA DEL ESTABLECIMIENTO Y CARNET SANITARIO: Vigente ha
la dltima entrega del producto.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICAS: f
Color: Viscera de color rojo oscuro intenso. \2 “
Olor: Suigeneris caracteristico al animal y exento de cualquier olor anormal. \

Sabor. Caracteristico NS
Aspecto General' Debers estar limpio total, libre de grasa, coagulos de sangre, quistes, parasitos
0 cualquier tipo de contaminacion.
ENVASE
Debera de ser trasladado en un envase primario (bolsas plésticas transparentes de primer uso)
sellado, de tal manera que no permita el ingreso de agentes contaminantes.
TRANSPORTE: El producto debe ser transportado en jabas plésticas y bajo condiciones que
eviten su contaminacion y el vehiculo debe de ser uso exclusivo para alimentos.
TEMPERATURA DEL TRASLADO:
El proveedor debera de garantizar que el producto carnico sea distribuido a las instalaciones del
hospital con una temperatura no mayora 7° C.
TEMPERATURA DE RECEPCION:
Al' momento de la recepcion del producto, el proveedor debe garantizar que la temperatura se|
encuentre entre 0 a 5°C.
PLAZO DE ENTREGA: La atencion se realizaré de acuerdo con el requerimiento del area usuaria.
IV. REGLAMENTOS TECNICOS, NORMAS METROLOGICAS Y/O SANITARIAS
(De corresponder)
NTP 201.057 (2006, REVISADA EL 2016), u otra norma técnica de referencia.

V. ACONDICIONAMIENTO, MONTAJE O INSTALACION (De corresponder)

NO CORRESPONDE

VI. GARANTIA COMERCIAL (Obligatorio)

Cambio inmediato si no cumple las caracteristicas organolépticas ni condiciones de los bienes.

VIl. MUESTRAS (De corresponder)

NO CORRESPONDE

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

e Estar inscrito EN Registro Nacional de Proveedor — RNP

*  Registro Unico de Contribuyente - RUC, Habido y Activo

» No estar impedido para contratar con el Estado

*  No estar Sancionado por el Tribunal de Contrataciones

¢ El postor debe dedicarse al rubro del objeto de la contratacion,

e Experiencia del postor equivalente a 5 veces el monto objeto de contratacion
X. LUGAR Y PLAZO DE ENTREGA (Obligatorio)

Lugar: en el Area de produccion del Servicio de Nutricion y dietética del Hospital Victor Ramos Guardia
Nivel lI-2 Huaraz; Av. Luzuriaga S/N Cuadra 12.

Plazo: Los productos deben ser entregados en coordinacion con el Area de produccion del Servicio de
Nutricion y dietética del Hospital Victor Ramos Guardia

XI. CONFORMIDAD (Obligatorio)
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El Jefe del Area de produccion del Servicio de Nutricién y dietética sera quien de la Conformidad como ]
| rea usuaria.

| XIl. FORMA Y CONDICIONES DE PAGO (Obligatorio)
El pago de la contraprestacion se realizara de forma periddica (mensual), el proveedor debera
presentar la documentacion obligatoria para la realizacion de/ pago como:
Recepcion de almacén central
- Laconformidad y comprobante de pago
La Entidad debe pagar las contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro de los diez (1

0)
dias calendario siguiente a la conformidad de los bienes, siempre que se verifiquen las condiciones
establecidas en el contrato.

XIll. RESPONSABILIDAD DEL CONTRATISTA

| El contratista es el responsable por la calidad ofrecida y por los vicios ocultos del producto ofertado.
XIV. PENALIDADES (Obligatorio) '
Penalidad por Mora en Ia ejecucion de la prestacion.
En caso de retraso injustificado del contratista en Ja ejecucion de las prestaciones objeto del contrato, la |
Entidad e aplica autométicamente una penalidad por mora por cada dia de atraso. La penalidad se

aplica autométicamente y se calcula de acuerdo a Ja siguiente formula:

Penalidad diaria= 0,10 x monto

F x plazo en dias

Donde F = 0.40.

Tanto el monto como el plazo se refieren, segun corresponda, a la gjecucion total del servicio o a la
obligacion parcial, de ser el caso, que fuera materia de retraso.

Se considera justificado el retraso, cuando el contratista acredite, de modo objetivamente sustentado,
que el mayor tiempo transcurrido no le resulta imputable.

Esta calificacion del retraso como justificado no da lugar al pago de gastos generales de ningtin tipo.

XV. OTRAS PENALIDADES (De corresponder)
NO CORRESPONDE

XVI. RESOLUCION CONTRACTUAL (Obligatorio)
EI HYRG-HZ puede resolver el contrato, en los siguientes casos:
a)  Por acumulacion del monto méximo de la penalidad por mora o por el monto maximo para otras
penalidades, en la ejecucion de la prestacion a su cargo.
b)  Caso fortuito o fuerza mayor que imposibilite la continuacion de/ contrato.
¢)  Incumplimiento de obligaciones contractuales, por causa atribuible al contratista.
d)  Hecho sobreviniente al perfeccionamiento del contrato, de supuesto distinto al caso fortuito o
fuerza mayor, no imputable a ninguna de las partes, que imposibilite la continuacion del contrato.
e)  Por incumplimiento de la clausula anticorrupcion y antisoborno.
f)  Por la presentacion de documentacion falsa o inexacta durante la ejecucion contractual

XVIl. OBLIGACION ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO (Ob_figatorio}

A la suscripcion del contrato o de la formalizacion de Ja Orden, el Contratista declara y garantiza no haber
ofrecido, negociado, prometido o efectuado ningtn pago o entrega de cualquier beneficio o incentivo ilegal,
de manera directa o indirecta, al (los) evaluador (es) del proceso de contratacion o cualquier servidor del
HOSPITAL VICTOR RAMOS GUARDIA.

Asimismo, el Contratista se obliga a mantener una conducta proba e integra durante la vigencia del
contrato, y después de culminado el mismo en caso existan controversias pendientes de resolver, lo que
supone actuar con probidad, sin cometer actos ilicitos, directa o indirectamente. Aunado a ello, el
Contratista se obliga a abstenerse de ofrecer, negociar, prometer o dar regalos, cortesias, invitaciones,
donativos o cualquier beneficio o incentivo ilegal, directa o indirectamente, a funcionarios publicos,
servidores publicos, locadores de servicios o proveedores de servicios del area usuaria, de la dependencia
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@cargada de la contratacion, actores del proceso de contratacion y/o cualquier servidor de Ja entidad 1’

contratante, con la finalidad de obtener alguna ventaja indebida o beneficio ilicito.

En esa linea, se obliga a adoptar las medidas técnicas, organizativas y/o de personal necesarias p,
asegurar que no se practiquen los actos previamente sefialados.

Adicionalmente, el Contratista se compromete a denunciar oportunamente ante las autoridades 3
competentes los actos de corrupcion o de inconducta funcional de los cuales tuviera conocimiento fEN
durante la ejecucion del contrato con EL HOSPITAL VICTOR RAMOS GUARDIA.

Tratandose de una persona juridica, lo anterior se extiende a sus accionistas, participacioncitas,
integrantes de los érganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios, asesores
0 cualquier persona vinculada a la persona juridica que representa; comprometiéndose a informarles sobre

0s alcances de las obligaciones asumidas en virtud de/ presente contrato.

Finalmente, el incumplimiento de las obligaciones establecidas en este acapite, durante la ejecucion
contractual, otorga EL HOSPITAL VICTOR RAMOS GUARDIA el derecho de resolver total o parcialmente
el contrato.

XVIIl. SOLUCION DE CONTROVERSIAS (Obligatorio)

Todos los conflictos que se deriven de la gjecucion e ."nterpfetacidn de la presente contratacion son
resueltos mediante trato directo y conciliacion.
XIX. GESTION DE RIESGOS (De corresponder)

EO CORRESPONDE

IONAL DE ANCASH
¥ Salud - Ancash
CLgr Bagds Guardia®-Huaraz

Henostroza

Firma Area usuaria o técnica estratégica



ESPECIFICACIONES TECNICAS

OBJETO Y/O PRODUCTO: LENGUA DE RES

TIPO DE ALIMENTO: Perecible

GRUPO DE ALIMENTOS: CARNES Y DERIVADOS

ADQUISICION DE: Area de produccion (Almacén de Nutricion y Dietética)
JUSTIFICACION: Alimentacion de pacientes hospitalizados y Personal de guardia
DESCRIPCION: REQUISITOS MINIMOS

FITEM CODIGO UNIDAD DE

SIGA CANTIDAD MEDIDA DESCRIPCION DEL BIEN

DESCRIPCION Corresponde al organo muscular de bovino, libre de
laringe, grasa excesiva y adherencias de Ia base, corte vacuno de
estructura muscular firme, forma alargada.

Debera estar limpio total, libre de grasa, coagulos de sangre,
quistes, parasitos o cualquier tipo de contaminacion.
PRESENTACION: Se requiere el producto en presentacién de
empaque en bolsa de polietileno herméticamente sellado y
etiquetado con fecha de produccion y vencimiento.

AUTORIZACION SANITARIA DEL ESTABLECIMIENTO Y
CARNET SANITARIO: Vigente hasta la (ltima entrega del
producto.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICAS:

Color: Rosado caracteristico, sin manchas oscuras o verdosas.
Olor: Suigeneris caracteristico al animal y exento de cualquier olor
anormal.

Textura: Firme al tacto en estado fresco, sin presencia de
mucosidad excesiva o pegajosidad.

Superficie: Sin babosidad, libre de grasa excesiva y libre de tejido
conectivo, materia fecal, limpio.

ENVASE
Debera de ser trasladado en un envase primario (bolsas plasticas
transparentes de primer uso) sellado, de tal manera que no permita

6 091400030183 306 KILOS el ingreso de agentes contaminantes.

TRANSPORTE: El producto debe ser transportado en jabas
plasticas y bajo condiciones que eviten su contaminacion y el
vehiculo debe de ser uso exclusivo para alimentos.

TEMPERATURA DEL TRASLADO:

El proveedor debera de garantizar que el producto cérnico sea
distribuido a las instalaciones del hospital con una temperatura no
mayora7° C,

TEMPERATURA DE RECEPCION:
Al momento de la recepcion del producto, el proveedor debe
garantizar que la temperatura se encuentre entre 0 a 5°C.

PLAZO DE ENTREGA: La atencion se realizara de acuerdo con el
requerimiento del area usuaria.

NORMAS LEGALES:

D.S. N° 007-98-SA

“Reglamento sobre la vigilancia y control sanitario de alimentos y
bebidas”

NTP. N° 2001.001

Carnes y productos camicos. Definiciones y requisitos de las carnes
rojas.

Reglamento de inocuidad Agroalimentaria aprobado mediante
decreto supremo N°004-2011-AG y sus modificatorias — SENASA




DESCRIPCION: REQUISITOS MINIMOS

ESPECIFICACIONES TECNICAS

OBJETO Y/O PRODUCTO: CARNE DE CERDO
ADQUISICION DE: Area de produccién (Almacén de Nutricion y Dietética)
JUSTIFICACION: Alimentacion de pacientes hospitalizados y Personal de guardia

CODIGO

ITEM SIGA

CANTIDAD

UNIDAD DE
MEDIDA

DESCRIPCION DEL BIEN

4 091400020025 1080

KILOS

DESCRIPCION: Carne de cerdo fresca, de origen nacional de
primera, beneficiado en un camal certificado, con sello de
inspeccion sanitaria, certificado por un Veterinario del camal de
origen.

PRESENTACION: Los cortes de adquisicion seran: chuleta y
pierna trozada con un peso promedio entre 160 a 180 gramos,
empacadas en bolsas de polietileno gruesa, transparente con

procedimiento de empaque al vacio, segun el requerimiento del |

servicio.

AUTORIZACION SANITARIA DEL ESTABLECIMIENTO Y
CARNET SANITARIO: Vigente hasta la ulima entrega del
producto.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICAS:

Color. rosado subido

Olor: Suigeneris caracteristico al animal y exento de cualquier olor
anormal.

Textura: Elastica y firme al tacto.

Superficie: Brillante y himeda.

ENVASE

Debera de ser trasladado en un envase primario (bolsas plasticas
fransparentes de primer uso) sellado, de tal manera que no
permita el ingreso de agentes contaminantes.

TRANSPORTE: El producto debe ser transportado en jabas
plasticas y bajo condiciones que eviten su contaminacién y el
vehiculo debe de ser uso exclusivo para alimentos.

TEMPERATURA DEL TRASLADO:

El proveedor debera de garantizar que el producto carnico sea
distribuido a las instalaciones del hospital con una temperatura no
mayora 7° C.

TEMPERATURA DE RECEPCION:
Al momento de la recepcion del producto, el proveedor debe
garantizar que la temperatura se encuentre entre 0 a 5°C.

PLAZO DE ENTREGA: La atencion se realizara 2 veces por
semana y/o de acuerdo con el requerimiento del &rea usuaria,

NORMAS LEGALES:

D.S. N° 007-98-SA

“Reglamento sobre la vigilancia y control sanitario de alimentos y
bebidas"

NTP. N° 2001.001

Carnes y productos carnicos. Definiciones y requisitos de las
carnes rojas.

Reglamento de inocuidad Agroalimentaria aprobado mediante
decreto supremo N°004-2011-AG y sus modificatorias — SENASA
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

OBJETO Y/O PRODUCTO: CARNE DE CORDERO

ADQUISICION DE: Area de produccion (Aimacén de Nutricion y Dietética)
JUSTIFICACION: Alimentacion de pacientes hospitalizados y Personal de guardia
DESCRIPCION: REQUISITOS MINIMOS

CODIGO UNIDAD DE

ITEM SIGA CANTIDAD MEDIDA DESCRIPCION DEL BIEN
DESCRIPCION: Came de cordero fresca, de origen nacional de
primera, beneficiado en un camal certificado, con sello de inspeccion
sanitaria, certificado por un Veterinario del camal de origen. El cordero
beneficiado debe tener entre 2 a 4 afios de edad.

PRESENTACION: Los cortes de adquisicion seran: Brazuelo y
piernas trozadas con un peso promedio de 160 a 180 gramos,
empacadas en bolsas de polietieno gruesa, transparente con
procedimiento de empaque al vacio, segun requerimiento del servicio.
AUTORIZACION SANITARIA DEL ESTABLECIMIENTO Y CARNET
SANITARIO: Vigente hasta la dltima entrega del producto.
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICAS:

Color. Rojo subido

Olor: Suigeneris caracteristico al animal y exento de cualquier olor
anormal,

Textura: Eléstica y firme al tacto.

Superficie: Brillante y humeda.

ENVASE

Debera de ser trasladado en un envase primario (bolsas plasticas
transparentes de primer uso) sellado, de tal manera que no permita el
ingreso de agentes contaminantes.

2 091400080001 99 KILOS TRANSPORTE: E| producto debe ser transportado en jabas plasticas
y bajo condiciones que eviten su contaminacin y el vehiculo debe de
ser uso exclusivo para alimentos.

TEMPERATURA DEL TRASLADO:

El proveedor debera de garantizar que el producto camico sea

distribuido a las instalaciones del hospital con una temperatura no

mayor a 7° C.

TEMPERATURA DE RECEPCION:

Al momento de la recepcion del producto, el proveedor debe

garantizar que la temperatura se encuentre entre 0 a 5°C.

PLAZO DE ENTREGA: La atencién se realizara de acuerdo con el

requerimiento del érea usuaria.

NORMAS LEGALES:

D.S. N° 007-98-SA

‘Reglamento sobre la vigilancia y control sanitario de alimentos y

bebidas”

NTP. N° 2001.001

Carnes y productos carnicos. Definiciones y requisitos de las carnes

rojas. -

Reglamento de inocuidad Agroalimentaria aprobado mediante
— decreto supremo N° 004-2011-AG y sus modfﬁcatoria:;\g’ésﬁm
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OBJETO Y/O PRODUCTO: PULMON DE CORDERO

TIPO DE ALIMENTO: Perecible

GRUPO DE ALIMENTOS: CARNES Y DERIVADOS

ADQUISICION DE: Area de produccion (Almacén de Nutricion y Dietética)
JUSTIFICACION: Alimentacion de pacientes hospitalizados y Personal de guardia

ESPECIFICACIONES TECNICAS

DESCRIPCION: REQUISITOS MINIMOS

CODIGO UNIDAD DE
ITEM SIGA CANTIDAD MEDIDA DESCRIPCION DEL BIEN
DESCRIPCION: Viscera roja, extraida de la cavidad torécica de las
reses de abasto publico, autorizadas por la entidad sanitaria. Para la
extraccion se eliminan los restos de vasos sanguineos, ganglios
linfaticos y grasa adyacente. Se caracterizan por ser blandos y
€sponjosos.
La materia prima viscera roja (pulmén), debe proceder de animales
sanos que no contendran residuos de medicamentos o sustancias que
por su naturaleza atenten contra la salud del consumidor, estos
animales deben proceder de mataderos bajo inspeccion veterinaria.
PRESENTACION: En bolsas de polietileno gruesa, transparente.
AUTORIZACION SANITARIA DEL ESTABLECIMIENTO Y CARNET
SANITARIO: Vigente hasta la (ltima entrega del producto.
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICAS:
Color: Viscera de color rojo oscuro intenso.
Olor: Suigeneris caracteristico al animal y exento de cualquier olor
anormal.
Sabor. Caracteristico
Aspecto General: Debera estar limpio total, libre de grasa, coagulos de
sangre, quistes, parasitos o cualquier tipo de contaminacion,
ENVASE
Debera de ser frasladado en un envase primario (bolsas plasticas
transparentes de primer uso) sellado, de tal manera que no permita el
7 091400080006 293 KILOS ingreso de agentes contaminantes.

TRANSPORTE: El producto debe ser transportado en jabas plasticas y
bajo condiciones que eviten su contaminacion y el vehiculo debe de ser
uso exclusivo para alimentos.

TEMPERATURA DEL TRASLADO:

El proveedor debera de garantizar que el producto carnico sea
distribuido a las instalaciones del hospital con una temperatura no
mayor a 7° C.

TEMPERATURA DE RECEPCION:
Al'momento de la recepcion del producto, el proveedor debe garantizar
que la temperatura se encuentre entre 0 a 5°C.

PLAZO DE ENTREGA: La atencion se realizara de acuerdo con el
requerimiento del rea usuaria.

NORMAS LEGALES:

D.S. N° 007-98-SA

‘Reglamento sobre la vigilancia y control sanitario de alimentos y
bebidas”

NTP. N° 2001.001

Carnes y productos carnicos. Definiciones y requisitos de las carnes
rojas.

Reglamento de inocuidad Agroalimentaria aprobado mediante decreto
supremo N°004-2011-AG y sus modificatorias — SENASA
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