FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
: KILOGRAMO
. El huevo de gallina es el évulo completamente evolucionado de la

especie Gallus gallus, constituido por cascarén, membranas, camara
de aire, clara, chalazas, yema y germen.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Blanco o pardo en sus diferentes
Color X
tonalidades.
Caracteristico y libre de olores
Olor
desagradables.
Sabor Caracteristico

Requisitos fisicos

— Cascara libre de roturas vy
quinaduras.

— Sin cuerpos extrafos ni manchas
que alteren la apariencia.

— Limpio y seco.

— La yema debe tener forma casi
esférica, de contorno ligeramente
definido, ubicacién céntrica vista
a través del ovoscopio vy
firmemente sostenida por las

chalazas.
Tamaiio Peso NTP 011.219:2015
- : HUEVOS. Huevos de
Super chico <50g gallina.  Requisitos vy
Chico 50 — 55,55 g clasificacion. 22 Edicion
Mediano 55,656-62,5¢
~ Grande 62,5-68,88 g
Tamafio
Jumbo 68,88 -72,22 g
Super Jumbo 272,22
Tolerancia:
Maximo 10 % de huevos de las
clasificaciones de peso limitrofe.
Cascara Integra, limpia, seca, lisa y de forma

caracteristica.

Camara de aire

Su altura no debe exceder los 5 mm

Yema Céntrica y fija
Clara Transparente, densa Yy fija
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Tolerancias
" . NTP 011.219:2015
(o)
Categoria Maximo 5 % Fie huevos de calidad HUEVOS. Huevos  de
segunda en primera. : o
gallina. Requisitos y
Huevos quinados o rotos - clasificacion. 22 Edicién
) Maximo 2 %
en destino
Cumplir con lo establecido por Reglamento ‘.je Inocuidad
.- . . Agroalimentaria, aprobado
el Servicio Nacional de Sanidad :
INOCUIDAD Adraria  — SENASA  autoridad mediante Decreto Supremo
gre A N° 004-2011-AG, y sus
nacional competente’. o !
modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el color y tamano del huevo de gallina
calidad primera requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por
ejemplo: Huevo de gallina calidad primera, de color pardo y tamafio mediano.

2.2 Envase
Los envases del alimento deben ser limpios, secos, de primer uso, resistentes, no deben
transmitir olores, colores o sabores extrafos, deben proteger al producto contra la rotura, deben
permitir la ventilacién del producto y colocarlos verticalmente, y en caso de ser reutilizables (sélo
de material plastico), deben ser lavados y desinfectados antes de su uso con productos de grado
alimentario, segun el numeral 9.1 de la NTP 011.219:2015.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podré 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 danos 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.

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 del alimento 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, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9.2 de la NTP 011.219:2015. Debe indicar lo siguiente en idioma espanol:

— nombre del producto;
— clasificacion por peso o presentacion;
— contenido neto;

' 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 produccién y/o caducidad;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 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.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO

: POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO

: KILOGRAMO

: Pollo es el ave de la especie Gallus domesticus, que no ha llegado a su
estado adulto y cuya extremidad del esternon es flexible. El pollo entero
sin menudencia refrigerado consiste en una carcasa (cuerpo entero
desangrado, desplumado vy eviscerado) con todas sus partes,
incluyendo pecho, alas, muslos, piernas y espinazo. No contiene las
menudencias (cabeza, cuello o pescuezo, patas, molleja, corazén e
higado). La carcasa debe haberse sometido a un proceso de
enfriamiento hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C. Tanto la
punta de la rabadilla como la grasa abdominal pueden o no estar
presentes. La carcasa puede o no tener rifiones o pulmones.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento 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, 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 faenado, no debe haber demora en el enfriamiento de la carcasa
hasta lograr una temperatura interna de 0 °C a 4 °C en la misma, segun lo establecido en el
numeral 5.6.1 de la NTP 201.054:2023.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Aspecto general

Debe tener buena conformacién, es decir
que debe presentar una relacién
armoniosa entre la estructura dsea y los
musculos.

Debe tener la cobertura de grasa bien
distribuida.

Puede presentar incisiones o rasgaduras
de la piel que afecten su apariencia,
segun las tolerancias indicadas en la

presente Ficha Técnica. NTP 201.054:2023 CARNE

Rotura de huesos: Puede presentar hasta | Y PRODUCTOS
una desarticulaciéon en la pierna por | CARNICOS. Definiciones
unidad de pollo. El cartilago separado del | y  requisitos de las

hueso de la pechuga no se considera una
desarticulacién o una rotura.

carcasas y nomenclatura
de cortes de aves de

a L
. Tamano de | Cantidad de corral. 3% Edicion
Tipo de defecto / I X I .
Ubicacién de defecto L9 erancia 2 erancia
(lineal) (maxima)
Tolerancias Mancha rosada® en:
Pueden presentarse los | Pechuga, rabadilla, 3cm®
siguientes  defectos pierna o ala 4 defectos por
menores que afecten su " pollo
apariencia Mancha rosada® en: Segmento
Punta de ala completo
Cariones en: Costillas, 6 defectos por
; 0,5cm
alas o rabadilla pollo
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@ Vira a rojo brillante en temperaturas < 2 °C.

b.f Diametro.

¢ Piel abierta sin afectar el musculo.

9 Vira a rojo morado oscuro en temperaturas < 2 °C.
¢ Propio del enfriamiento en el chiller.

Los defectos indicados se refieren a una unidad
completa. La unidad de pollo con defectos que superen
el tamario y cantidad de tolerancia indicada en la tabla
precedente se considera como no conforme.

Color

Caracteristico del pollo

Olor

Sui generis y exento de cualquier olor
anormal

Consistencia

Firme vy elastica al tacto, tanto el tejido
muscular como la grasa

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
. Tamano de | Cantidad de
Ub.li-::':lc::i%?\‘:iifz(:\‘:éto tolerancia tolerancia
(lineal) (maxima)
Plumillas en: Tarso, 15 6 defectos por
. ,5¢cm
alas o rabadilla pollo
Rasgaduras
superficiales con 5 4 defectos por
p o cm
cuticula en: Pierna o pollo
espinazo
Rasgaduras profundas® 5 1 defecto por
= ) cm
en: Pierna o espinazo pollo
. g
Velna pronunciada roja 1 defecto por
] en: Pechuga central 5cm ollo
Tolerancias (quilla) P
Pueden presentarse los ,
siguientes  defectos Bolsas subcutaneas de " 4 defectos por
menores que afecten su | 8gua® en: Pechuga o 2em pollo | NTP 201.054:2023 CARNE
apariencia peme Y PRODUCTOS
Despigmentacion ' de 15 % superficiel CARNICOS.  Definiciones
cuticula en: Pollo - total por pollo . . d |
completo por p y  requisitos e as

carcasas y nomenclatura
de cortes de aves de
corral. 32 Edicion

autoridad nacional competente’.

pH De 5,8a6,5
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo

N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases la temperatura de recepcion del pollo
entero sin menudencia refrigerado, la cual no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, debera
indicar si la carcasa del pollo podra o no contener los riflones y pulmones. Asimismo, debera
indicar el peso promedio de cada carcasa de pollo, y si la punta de la rabadilla y la grasa
abdominal deberan o no ser retiradas.

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.

' 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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El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccién 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
postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
embalaje 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,
segun lo establecido en el numeral 7 de la NTP 201.054:2023.

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 del alimento 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 espariol:

— 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;

— 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 las carcasas envasadas de manera individual) 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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