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FORMATO N° 01
ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA LA CONTRATACION DE BIENES
[ Grgano y/o Unidad Organica: AREA DE PRODUCCION DEL SERVICIO DE
NUTRICION Y DIETETICA

Actividad del POI:

Denominacion de la Contratacion: ADQUISICION DE PRODUCTOS CARNICOS
|. FINALIDAD PUBLICA (Obligatorio)

La finalidad de la adquisicion de productos camicos (Came de res bisteck cadera y came de cerdo
es garantizar la disponibilidad continua para la atencion de pacientes y personal de salud. Su objetivo
es asegurar el abastecimiento de productos avicolas (Medallon de pavo piema congelada, higado de
pollo y came de gallina sin menudencias) para la atencion en diferentes preparaciones para pacientes
y personal de salud en el Hospital “Victor Ramos Guardia” Nivel II-2 Huaraz.

MONDONGO IMPORTADO

DESCRIPCION: Forman parte de los estomagos de la res que se conoce con el nombre de
rumen, ubicado en la cavidad abdominal. Preestomago del bovino, comprende el librillo, Ia
panza, y el bonete, libre de grasa en la parte extemna, pre cocido.
PRESENTACION: Se requiere el producto en presentacién de empaque en bolsa de
polietileno por 13 kilos, empacadas en bolsas de polietileno gruesa, transparente con
procedimiento de empaque al vacio, segtn el requerimiento del servicio.
Temperatura de 2 a 5°C.
CARNE SANITARIO: El personal responsable de la entrega debe contar con camé sanitario
o certificado de buena salud, vigente hasta la (ltima entrega del producto.
CARACTERISTICAS DE ACUERDO CON FICHA TECNICA ADJUNTA.
ENVASE:
Primario: En cooler con tapa hermética de fécil higiene, resistente a su manipulacion
durante el transporte, que garantice la conservacion del producto durante su
almacenamiento.
TRANSPORTE: El transporte debe ser en vehiculo exclusivo para alimentos y/o uso particular
en condiciones limpias, para evitar contaminacion con sustancias toxicas, alteracion y deterioro.
Trasladar en un cooler para mantener la temperatura <=9°C, con tapa hermética de fcil higiene,
resistente a su manipulacion durante el transporte.

La atencion se realizara de acuerdo con el cronograma adjunto y/o a la solicitud de la parte 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.

VII. MUESTRAS (De corresponder)

Ministerio
deSalud |

Il. DESCRIPCION GENERAL DEL REQUERIMIENTO (Obligatorio) RO S
ADQUISICION DE PRODUCTOS CARNICOS (CARNE DE RES BISTEK CADERA Y CARNE B\ <\
CERDO), PARA STOCK DEL AREA DE PRODUCCION DEL SERVICIO DE NUTRIEICNES: |° 1%\
DIETETICA. / =/

A\ S

lll. CARACTERISTICAS TECNICAS (Obligatorio) Qf?sa.émwi’y/
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NO CORRESPONDE

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

»  Estarinscrito 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.

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 Il-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)

El jefe del Area de produccion del Servicio de Nutricion y dietética seré quien de la Conformidad como
area usuaria.

XIl. FORMA'Y CONDICIONES DE PAGO (Obligatorio)
El pago de la contraprestacion se realizara de forma periddica (mensual), el proveedor debera
presentar la documentacién obligatoria para la realizacion del pago como:

Recepcion de almacén central

La conformidad y comprobante de pago
La Entidad debe pagar las contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro de los diez (10)
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 la ejecucion de la prestacion:
En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto del contrato, la
Entidad le aplica autométicamente una penalidad por mora por cada dia de atraso. La penalidad se
aplica automaticamente y se calcula de acuerdo a la 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, segtin corresponda, a la ejecucion total del servicio 0 a la
oobligacion 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 ningun tipo.

XV. OTRAS PENALIDADES (De corresponder)

NO CORRESPONDE

XVI. RESOLUCION CONTRACTUAL (Obligatorio)
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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 méximo para otras
penalidades, en la ejecucion de la prestacion a su cargo.
b)  Caso fortuito o fuerza mayor que imposibilite la continuacion del contrato.
| ¢ Incumplimiento de obligaciones contractuales, por causa atribuible al contratista.
o220 Td)  Hecho sobreviniente al perfeccionamiento del contrato, de supuesto distinto al caso fortuito o
o ’5\ fuerza mayor, no imputable a ninguna de las partes, que Imposibilite la continuacion del contrato.
e\ Por incumplimiento de la cléusula anticorrupcion y antisobomno.
o 2 /’? Por la presentacion de documentacion falsa o inexacta durante la ejecucion contractual,

XVIl. OBLIGACION ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO (Obligatorio)

A la suscripcion del contrato o de la formalizacién de la Orden, el Contratista declara y garantiza no haber
ofrecido, negociado, prometido o efectuado ningtin 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 érea usuaria, de la dependencia
encargada de la contratacion, actores del proceso de contratacion y/o cualquier servidor de la entidad
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 para
asegurar que no se practiquen los actos previamente sefialados.

Adicionalmente, el Contratista se compromete a denunciar oportunamente ante las autoridades
competentes los actos de corrupcion o de inconducta funcional de los cuales tuviera conocimiento
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 drganos 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 del 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 ejecucion e interpretacién de la presente contratacion son
resueltos mediante trato directo y conciliacion.

XIX. GESTION DE RIESGOS (De corresponder)

NO CORRESPONDE
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FICHA TECNICA (Dl /e
APROBADA \\&_/
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN e

Denominacion del bien : MENUDENCIA DE RES — MONDONGO CONGELADO

Denominacién técnica : MENUDENCIA DE BOVINO —~ MONDONGO CONGELADO

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' mondongo congelado corresponde al rumen, el cual ha sido
sometido a wun proceso de congelamiento  rapido. Puede
comercializarse con o sin reticulo y debe estar semicocido y exento de
mucosa,

)

y

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
La menudencia debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion veterinaria y de
plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se podran
comercializar aquellas menudencias que hayan sido aprobadas como aptas para consumo
humano en la inspeccion veterinaria, segin lo sefialado en el numeral 6.1.1 de Ia
NTP 201.055:2021 y en el capitulo Il del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

El mondongo que se comercialice debe estar semicocido y exento de mucosa, segun lo sefalado
en el articulo 79 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

Las menudencias de res destinadas a la conservacion por congelacién deben ser sometidas a un
proceso de congelamiento rapido hasta llegar a una temperatura de -18 °C o mas baja en el
nicleo, segun lo indicado en el numeral 6.5.2 de |a NTP 201.055:2021.

La menudencia de res debe presentar |as siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Superficie brillante, acabado libre de
defectos. NTP 201.055:2021 CARNE

Color Caracteristico, exento de colores extrafios. | Y PRODUCTOS
CARNICOS.  Definiciones,
Caracteristico y exento de cualquier olor clasificacién y requisitos de
anormal u ofensivo. carcasas y carne de bovinos.
32 Edicion

Aspecto general

Olor

Firme y elastica al tacto, tanto Ia grasa

istencia ii
Consistenc como el tejido muscular.

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.

Precisién 1: La entidad deber4 sefialar en las bases que la temperatura de recepcion de la
menudencia congelada no debe exceder de -18 °C. Del mismo modo, debera indicar la forma de
presentacion del mondongo, como en piezas enteras o cortado en cubos pequenos o
rectangulos alargados pequefios, entre otros; indicando las dimensiones aproximadas de cada
presentacion. Por ejemplo: Menudencia de Res - mondongo congelado, cortado en cubos
de 2 cm aproximadamente, cuya temperatura no debe exceder de -18 °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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2.2 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 menudencia, segun
lo establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

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, tipo de
cerrado o presentacion a granel en envases con tapa, 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
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafos 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, 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
Las menudencias de res deben estar adecuadamente identificadas para facilitar su rastreabilidad
mediante etiquetado, documentacién o informacién pertinente, segin lo sefialado en el
articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

En caso de estar envasadas, la etiqueta de los envases de las menudencias 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 espafol:

— 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.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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