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PAVO ENTERO CON MENUDENCIA CONGELADO

1.- OBJETO Y FINALIDAD

La finalidad de la presente ficha técnica es proporcionar un documento
técnico que contenga las especificaciones y caracteristicas técnicas, que
deberdn hacer cumplir los organismos encargados de los procesos de
seleccion al momento de la adquisicidon del pavo congelado pard su consumo
del personal naval,

2.. DESCRIPCION Y USO

El pavo entero congelado es un ave de la especie Meleagridis gallopavo, que

luego de un periodo de crianza y/o produccion primaria es faenado y

congelado a temperaturas dptimas que aseguren y preserven la calidad del

producto final.

EL Pavo entero (sin ningUn tipo de corte) con menudencia esta compuesto por
_las visceras (higado, corazdny molleja) y apéndices (cabeza, cuello o pescuezo

y patas), proviene de centros de faenamiento y frigorfficos autorizados.

3.. ESPECIFICACIONES Y CARACTERISTICAS TECNICAS

Deberd proceder de aves sanas, faenadas y aprobadas bajo inspeccion
veterinaria, exento de bloques de hielo tanto en la parte interna como en la

externa del producto.
a. Caracteristicas organolépticas:

(1) Aspecto general:  Buen acabado y conformacion

(2) Cobertura de grasa bien distribuida

(3) Color: caracteristico de la especie

(4) Olor:  Caracteristico al producto y exento de cualquier olor anormal
(5) Consistencia: Firme y eldstica al tacto, tanto el tejido muscular como la

grasa.

b. Requisitos fisico-quimicos:

(1) No debe presentar lesiones por frio o escaldado

2] Nodebentener presencia-de plumes
(3) Ausencia de desarticulaciones o rotura de huesos
(4) No deben presentar incisiones o rasgaduras de la piel que afecten su

apdarienciad.
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(5) pH: 580 6.5
(6) No deberd de exceder mas del 8% de humedad adicionada.
(7) Limite Mdximo de Residuos (LMR) de sustancias de uso veterinario, no
deben sobrepasar los valores establecidos en la legislacion nacional,
NTS N° 120-MINSA/DIGESA- V.01 “"Norma Sanitaria que establece los limi-
tes mdéximos de residuos (LRM) de medicamentos veterinarios en alimen-
tos de consumo humano”.
(8) Aditivos alimentarios, en el caso se requiera su uso, estos deberdin cum- (
plir con lo dispuesto en la Norma Generdl para los aditivos alimentarios
del Codex Alimentarius (CXS 192-1995).

(c) Requisitos microbioldgicos;

X.T. Carnes procesadas refrigeradas o congeladas (hnamburguesas, milangsas, croquefas y ofros
empanizados o aderezados),
' Limite per g
Agente micrabiano Categoria | Clase n ¢ 5 T

Aerobios meséfilos (30° C) 2 3 5 2 10° 10’
Escherichia coli 6 3 5 1 50 §x10°
Staphyloccecus aureus 8 3 5 1 10° 10°
Clostridium perfringens (*) 7 3 5 2 10 10°
Saimonella sp. 10 2 § 0 Ausenciai2d g e
Escherichia colf 0167:H7 10 2 5 0 Ausencial2s g e
") Sélo para oreductos con & i { ! ¢ aerobios mesd

(d) Peso:
SEIS (6) Kg., SIETE (7) Kg. u OCHO (8) Kg.

NOTA: La unidad usuaria determinard el peso del producto al momento
de la convocatoria.

4,- ENVASE y PRODUCTO

a. Formay tipo de envase
No aplicable.

b. Tiempo de vida Util {TVU):
El tiempo minimo aceptable para el producto Pavo Entero con
Menudencia Congelado es de SEIS (06) MESES, desde el momento del
— — canjeconelficket,— —— 07— 00— 0 — =
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5.- EMPAQUE

a. Unidad de medida
UNA (1) unidad.

b. Clase de empague: Para su transporte y manipulacion.
( (1) EMPAQUE INDIVIDUAL:

Bolsa termorefraible (termocontraibles) de primer uso sellado al vacio,
que soporten condiciones de manipuleo. El envase deberd ser inocuo
y no deberd comunicar olores o sabores exiranos al producto vy
deberdn estar limpios e higiénicos.

é.- ROTULADO

Cada empaque que contenga al Pavo Entero con Menudencia Congelado
deberd estar ‘debidamente rotulado y deberd indicar en forma impresa,
legible y en idioma castellano lo siguiente:

(a) Denominccion del producto
(b) Nombre o razén social del productor, envasador o vendedor; en el caso
de productos importados nombre o razén social del importador
(c) Fecha de produccion
( (d) Fecha de vencimiento
(e) Ingredientes y aditivos
(f) Tiempo de vida Util
(g) Registro sanitario
(h) Peso neto
(i) Lote de produccion
(i) Lugar de origen
(k) Condiciones de conservacion

e A EVALUACION DOCUMENTARIA DEL BIEN
Para realizar la enfrega del producto, se debe cumplir con lo siguiente:

a. ENTREGA DEL PRODUCTO:

-

En Ticket con tasiguiente informacidn:

(1) Nombre y/o razédn social de la empresa
(2) Impresién del nombre de cada Institucion solicitante.
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(3) Peso en kilos

(4) Numeracion

(5) Marca de seguridad

(6) Codigos de barras

(7) Ubicacién de los ceniros de distiibucion.
(8) Horario de atencién

(9) Fecha de vigencia: 12 meses minimo

b. VALIDEZ DEL TICKET

El portador podra canjear el ticket a nivel nacional en cualquier centro de
distribucidon autorizado, independientemente la ciudad donde le fue
entregado.

8.- BASE LEGAL DE CUMPLIMIENTO OBLIGATORIO

Legislacién nacional a la que deberdn sujetarse la produccidn, transporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de
los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
inocuidad: ' '

a. Decreto legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos

b. Decreto Supremo N° 034-2008-AG, Reglamento de la Ley de Inocuidad de
los Alimentos

c. Decrefo Supremo N° 007-98-SA Reglamento sobre vigilancia y control (
sanitario de alimentos y bebidas y sus modificatorias

d. NTS N° 071-MINSA/DIGESA- V.01 "Norma Técnica Sanitaria sobre Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los dlimentos y
pebidas de consumo humano”

e. NORMAS TECNICAS PERUANAS:
NTP 201.054 — 2009 Aves para consumo
NTP 201.053 - 2001 Prdcticas de higiene para carne de aves

9.- CRITERIOS DE CALIDAD

No aplicable

Wiz 10.- PRESENTACION DE MUESTRAS — e =

Mo aplicable
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