FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien :
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcion general

. CARNE DE BOVINO

CARNE DE RES — CUARTO POSTERIOR COMPENSADO CALIDAD
EXTRA REFRIGERADO

CUARTO POSTERIOR COMPENSADO
CALIDAD EXTRA REFRIGERADO

: KILOGRAMO
: 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 cuarto posterior compensado (cuarto trasero) refrigerado es el corte
de una media canal, media carcasa o pieza entre la sexta y la séptima
costilla, el cual ha sido enfriado hasta alcanzar una temperatura no
mayor a 4 °C.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El cuarto compensado de res debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccidn
veterinaria y de plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se
podran comercializar aquellos que hayan sido aprobados como aptos para consumo humano en

la inspeccidn veterinaria,

segun lo sefialado en el numeral 6.1.1 de la 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 cuarto compensado de res debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Clasificacion en funcion de
categoria, conformacion vy

Para la calidad Extra, el cuarto
posterior compensado debe provenir
de carcasas que pueden presentar
las siguientes combinaciones de

acabado (*) parametros:
AE3, AB3, CE3, CB3, UE3, UB3,
NES, NB3. NTP 201.055:2021 CARNE
Superficie brillante, acabado libre de | Y PRODUCTOS
Aspecto general Setacios: CARNICOS.  Definiciones,

Caracteristico, exento de colores

clasificacién y requisitos de

Color _ carcasas y carne de bovinos.
extrafnos. 32 Edicidn
Caracteristico y exento de cualquier
Olor
olor anormal u ofensivo.
Consistencia Firme y elastice.\_ al tacto, tanto la
grasa como el tejido muscular.
pH Entre 5,5y 6,4
) . Reglamento de Inocuidad
Cumphr. sk |°. establecido JRoc Agroalimentaria,  aprobado
INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad diante D to S
Agraria  — SENASA, autoridad r,\'l‘f I%%: 20%”2(‘3’ l;presn&cs)
i 1 = = L
nacional competente’. modificatorias.

(*) Los cuartos compensados deben proceder de canales o carcasas clasificados considerando los parametrog e
categoria, conformacion y acabado, segin lo establecido en el numeral 4 de la NTP 201.055:2021.

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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La Categoria se refiere a la clasificacién segun la edad del animal, y tendra la siguiente
nomenclatura segun lo indicado en la Tabla 1 del numeral 4 de la NTP 201.055:2021:

Categoria
Nomenclatura Clase Edad? (afios) Cronometria dentaria
Vv Ternero (a) hasta 1 afio dientes de leche (hasta 150 kg)
Torete . .
A Novillito de 1 a 2 afios e
Vaquilla permanentes (mas de g)
Toro joven
C Novillo joven de 2 a 3 arios 4 dientes permanentes
Vaca joven / Vaquillona
Toro adulto = . .
U Vaca adulta de 3 a 4 afios 6 dientes permanentes o mas
Toro viejo
N Vaca vieja de 4 afios a mas 8 dientes permanentes 0 mas
Buey

La Conformacion se refiere a la clasificacién de la carcasa segln su condicién muscular.
Tendrd la siguiente nomenclatura segln lo indicado en la Tabla 3 del numeral 4 de la
NTP 201.055:2021:

Conformacion

Nomenclatura Caracteristica
E EXCELENTE: Perfil general convexo; musculatura muy bien desarrollada.
B BUENA: Perfil general recto; musculatura bien desarrollada.
| INFERIOR: Perfiles a concavos de musculatura escasa.

El Acabado se refiere a la clasificacion de las carcasas segun la cantidad y distribucién de la
grasa de cobertura. Tendré la siguiente nomenclatura segin lo indicado en la Tabla 2 del
numeral 4 de la NTP 201.055:2021:

Acabado
Nomenclatura Caracteristica
1 ESCASA O POCA GRASA: Ninguna o muy escasa cobertura de grasa.

MODERADAMENTE GRASA: Ligera cobertura de grasa, musculatura visible

2 ,
en casi todas las zonas.

ENGRASADA: La musculatura esta casi totalmente recubierta de grasa, con
3 excepcién de la pierna y de la espalda® que aln se pueden ver en parte;
ligeros a algunos evidentes depdsitos de grasa en la cavidad toracica.

EXCESIVAMENTE ENGRASADA: La musculatura esta enteramente
recubierta por grasa, grandes depdsitos de grasa en la cavidad toracica.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases la categoria de la carcasa de res de la
cual provenga el cuarto posterior compensado calidad extra refrigerado que desea adquirir y que
la temperatura de recepcion de dicho bien no debe exceder de 4 °C. Por ejemplo: Carng de
res — Cuarto posterior compensado calidad extra refrigerado, categoria A, cuya temperaturg) no
debe exceder de 4 °C.

La edad biclégica del animal es referencial, segun lo sefialado en la NTP 201.055:2021.
3 Eltérmino “espalda” se refiere a |la zona correspondiente entre |as paletas.
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2.2 Envase
El cuarto compensado de res no requiere envase.

Precision 2: Ninguna.

2.3 Embalaje
El cuarto compensado de res no requiere embalaje.

Precisién 3: Ninguna.

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
El cuarto compensado de res debe estar adecuadamente identificado para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacién o informacién pertinente, segun 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 sera de forma circular y de seis (06) centimetros de diametro, aplicado en los cuatro (04)
cuartos de la carcasa, segun 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.

Asimismo, se debe colocar a cada cuarto compensado un sello o etiqueta con la clasificacion a la
que pertenece la pieza (segun los parametros descritos en la NTP 201.055:2021, recogidos en el
numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica), con informacién de la planta faenadora de
procedencia, la fecha de faenado y con el numero y peso de la pieza; segun lo sefialado en el
numeral 4 de la NTP 201.055:2021.

Precisién 5: La entidad debera 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.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : CARNE DE PORCINO - CARCASA DE GORRINO CALIDAD EXTRA

REFRIGERADA

Denominacion 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 inspeccion veterinaria y
de plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria, segun 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, seguin 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, segtn indicaciones del SENASA.

La clasificacién de la carcasa sera realizada por la Autoridad Sanitaria de acuerdo a la Norma
Técnica Peruana vigente, segln 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:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Debe presentar un buen acabado y debe
ser aprobado mediante inspeccién
Aspecto general sanitaria. No debe presentar lesiones en
niveles que pudieran comprometer la
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
- Y . el 2021) CARNE Y
Consistencia L e R del tejido | pRODUCTOS  CARNICOS.
9 : Definiciones, clasificacion vy
pH Entre 5,5y 6,4 requisitos de carcasas Y

; — carne de porcinos. 32 Edicion
Carcasas provenientes de machos sin

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

Buena conformacién, abundante masa

Conformacion .
muscular en piernas, brazuelos y lomos.
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ESPECIFICACION REFERENCIA

CARACTERISTICA

CALIDAD

Grasa dorsal a la NTP 201.003:2012 (revisada
altura de la dultima el 2021) CARNE Y

De color blanco y firme al tacto. Espesor de PRODUCTOS CARNICOS.

tilla 5 cm —
i yao>c de grasa dorsal no mayor de veinticinco (25) o e
la linea media dorsal milimetros Definiciones, clasificacion y

y en forma paralela a requisitos de carcasas Yy
ésta carne de porcinos. 32 Edicién

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, y sus
modificatorias.

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.

2.2 Envase
El alimento no requiere envase.

Precision 2: Ninguna.

2.3 Embalaje
El alimento no requiere embalaje.

Precision 3: Ninguna.

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La carcasa de porcino debe estar adecuadamente identificada 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.

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, segun 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.

Precisién 5: La entidad debera 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.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisiéon 6: No aplica.

' Segun articuio 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de inocuidad de los Alimentos, aprobgs
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 02




FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PIERNA CON ENCUENTRO DE POLLO REFRIGERADA

Denominacion técnica : PIERNA CON ENCUENTRO O PIERNA PROXIMAL (CON ESPINAZO)
DE POLLO REFRIGERADA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion 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 pierna con
encuentro de pollo refrigerada se obtiene cortando la mitad de la media
carcasa posterior a lo largo del centro del hueso de la espina dorsal
(espinazo inferior) en aproximadamente dos partes iguales y
sometiendo la pieza obtenida a enfriamiento hasta alcanzar una
temperatura no mayor a 4 °C.
La pierna con encuentro consiste de una parte intacta que incluye la
pierna y el musio con una parte del espinazo. Tanto la glandula del
aceite, la punta de la rabadilla y la grasa abdominal pueden o no ser
retiradas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El corte de care 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 inspeccion sanitaria, segtn 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, segln 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:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Color Caracteristico del pollo

olor Slk:)ir gﬁgﬁrﬂizly exento de cualquier EESDUZ(?;(?SM:ZOZB 8;:EEFCOSY

Definiciones y requisitos de las

CoTeEEeE Firme y elastica al tacto, tanto el | carcasas y homenclatura de cortes

tejido muscular como la grasa de aves de corral. 3% Edicion
pH De 5,8 a 6,5
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.

Precision 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 la punta de la rabadilla y la grasa abdominal deberan o no ser retiradag.

2.2 Envase

El envase debe ser de primer uso y estar limpio, inocuo y no debe comunicar olores o sabgyes

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprob§
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Los materiales de envoltura deben ser limpios e higiénicos y al retirarse no deben dejar residuos
sobre el producto, segtin lo establecido en el numeral 7 de la NTP 201.054:2023.

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccidn 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, segln lo indicado en el numeral 7.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisiéon 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
proteccién adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacian, 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 ALIMENTQOS.

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 coma: 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
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 modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion 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.

Precisién 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
envase a granel. Asimismo, debera indicar otra informacién que considere deba estar etiquetada.
La informacién adicional que se solicite no puede madificar 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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