FICHA TECNICA
APROBADA

—

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : CARNE DE RES ~ CORTE TAPA REFRIGERADO

Denominacion técnica : CARNE DE BOVINO — CORTE TAPA REFRIGERADO

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién 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 corte tapa refrigerado es una pieza sin hueso del cuarte posterior, la
cual ha sido enfriada hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C.
Este corte tapa (naiga de adentro con tapa) es el corte redondeado
situado en la parte interna de! muslo, limitando en su parte delantera
con el pejerrey y en la posterior con la cabeza de lomo. Se ubica sobre
los huesos isquion, pubis y fémur, limitando con la tuberosidad medial
de la tibia. Tiene como base muscular a los musculos recto interno,
semimembranoso, sartorio, pectineo, aductor, obturador externo,
gemelos y cuadrado femoral,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
Eil corte de carne de res debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccién veterinaria
y de plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se podran
comercializar aquellos cortes de carne provenientes de carcasas que hayan sido aprobadas
como aptas para consumo humano en la inspeccidon veterinaria, segun lo sefialado en el
numeral 6.1.1 de la NTP 201.055:2021 y en el capitulo Il del Reglamento Sanitaric del Faesnado
de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

El corte de carne de res debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ~ ESPECIFICACION = REFERENCIA
CALIDAD
L R Superficie brillante, acabado libre de
Aspecio general defectos.
T = NTP 201.055:2021 CARNE
Color Caracteristico, exento de colores extrafios. y PRODUCTOS
Olor Caracteristico y exento de cualquier olor | CARNICOS. Definiciones,
anormal u ofensivo. clasificacion y requisitos de
Firme y eléstica al tacto, tanto la grasa Eofies s eameldsInpvines.
i . i ] P
Consistencia como el tejido muscular. S Eigin
pH Entre 5,5y 6,4
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.

Precision 1: La entidad debera sefialar en las bases que la temperatura de recepcion del corte
de carne no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, debers indicar la forma de presentacion del
corte de res, como en corte entero o en porciones individuales (filetes o trozos), entre oftros;
indicando e! peso aproximado de cada presentacion. Por ejemplo:

Ejemplo 1: Camme de Res - Corte tapa refrigerado, corte entero, cuya temperatura no debe
exceder de 4 °C.

' Segun articulo 10 del Reglamento dei Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Dscrato Supremo N° 034-2008-AG.
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Ejemplo 2: Carne de Res - Corte tapa refrigerado, en filetes de 200 g aproximadamente, cuya
temperatura no debe exceder de 4 °C.

Einvase

El envase debe ser inocuo, limpio e higiénico, de grado alimentario y no debe comunicar clores o
sabores extrafios al producto. Asimismo, debe ser impermeable, resistente, conservar las
caracteristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sobre fa carne, segln lo
establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

[ 3
[ 3]

Cuando la came sea envasada o envuelta, el material debe ser apto para su utilizacion v ser
almacenado en forma higiénica. Las cajas o cartones deben disponer de un forro adecuado o de
otro medio adecuado para proteger la carne, con la salvedad de que en determinados casos no
sera necesario que estén forrados o protegidos de otra manera si las piezas de carne, tales
como los cortes, son envueltas individualmente antes de ser envasadas, segun lo indicado en el
numeral 151 de la norma Codex CXC 58-2005 CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA
CARNE.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso nelo 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 podréa usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para usc alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, 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 ALIMENTOS.

Precisi6n 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberé indicar en las bases
tas unidades de envases por embalaje requeridas. Ademés, podré indicar las caracteristicas de!
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
Los cortes de carne de res deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacion o informacién pertinente, segiin 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 envasados, la etiqueta de los cortes de came 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 direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

~ nombre y direccitn del importador, de corresponder;

— Autorizacidon Sanitaria de Establecimiento de Procesamienio Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.
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Precisién 5: La entidad deber4 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 |a presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

i. 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

Descrincién genera! : La carcasa o canal porcina refrigerada es al cuerpo de! animal

constituido por dos mitades, después de haber sido faenado, con piel,
patas, cabeza y sin visceras, el cual ha sido enfriado hasta aicanzar
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, segun lo
indicado en el numeral 6.2.2 de fa NTP 201.003:2012 (revisada el 2021), o en su defecto lo
dispuesto por la FDA o Unién Europes, segun 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 lesiocnes en
niveles que pudieran comprometer Ila
calidad de los cortes de carne.

Color Caracteristico de acuerdo a la especie.

Sui generis y exento de cualquier olor
anormail, NTP 201.003:2012 (revisada
- P = el 2021) CARNE Y

9 - Definiciones, clasificacién y

pH Entre 5,5y 6,4 requisitos de carcasas vy
carne de porcinos. 32 Edicion

Olor

Consistencia

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

Buena conformacion, abundante masa

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

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

De color blanco vy firme al tacto. Espesor de
grasa dorsal no mayor de veinticinco (25)
milimetros.

PRODUCTOS CARNICOS.
la linea media dorsal Definiciones, clasificacion y
y en forma paralela a requisitos de carcasas vy
ésta carne de porcinos. 32 Edicién

costila y a 5 cm de

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria,  aprobado
iINOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria ~ SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente?. N° 004-2011-AG, vy sus
modificatorias.

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases gue la temperatura de recepcidn 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 coriada en dos verticalmente a la altura de Ia
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 alimente no requiere envase.

Precisién 2: Ninguna.

2.3 Embalaje
El alimento no requiere embalajs.

Precision 3: Ninguna.

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

Pracision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La carcasa de porcino debe estar adecuadamente identificada para facilitar su rastreabilidad
mediante etiquetado, documentacion o informacion pertinente, segun lo sefialado en ei
articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG, vy sus modificatarias.

Las carcasas aprobadas para el consumo humanc 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 diametro, aplicado en la cara
externa de las paletas, segun Io establecen los articulos 65, 66 y 67 del Reglamento Sanitario del
Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

Precisidn 5: La entidad deber4 indicar en las bases ofra informacion que considere deba sstar

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
o apiica.

Precision 6: No aplica.

' 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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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PECHUGA ESPECIAL DE POLLO REFRIGERADA

Denominacion técnica : PECHUGA ESPECIAL DE POLLO REFRIGERADA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién 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 pechuga
especial de pollo refrigerada consta de |2 pechuga completa, con piel o
sin piel, sin espinazo y sin alas, que ha sido enfriada hasta alcanzar
una temperatura no mayor a 4 °C.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El corte de carne de pollo debe proceder de aves sanas, faenadas en establecimientos
autorizados o habilitados por la Autoridad Sanitaria Yy cuya carne ha sido declarada apta para el
consumo humano bajo inspeccién 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 seccionado, no debe haber demora en el enfriamiento del corte hasta o
lograr una temperatura interna de 0 °C a 4 °C, segun lo establecide en el numeral 5.6.1 de |a
NTP 201.054:2023.

El corte de came de pollo debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA | ESPECIFICACION  REFERENCIA
é_AL-ID_A_D T S
Color Caracteristico det pollo

Olor sllcj)ir gﬁgrergzly exento de cualquier g;gou%);é)éﬁmom giFR{mEZOSY

= = Definiciones y requisitos de las
Firme y elastica al tacto, tanto el | carcasas y nomenclatura de cortes

Consistencia

tejido muscular como la grasa de aves de corral. 32 Edicién
pH De 58a8,5
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 debers precisar en las bases la temperatura de recepcién 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 incluye o no la piel.

2.2 Envase
El envase debe ser de primer uso y estar limpio, inocuo y no debe comunicar olores o sabores
extrarios 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, seguin lo establecido en el numeral 7 de la NTP 201 .054:2023.

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccion adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacién, 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

' 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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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.

Precisién 2: La entidad debers indicar en las bases el peso neto aproximado de producto por
envase. Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material vy tipo de
cerrado, siempre que se haya verificado Que esias caraclerislicas aseguren la pluralidadg de
postores.

2.3 Embalaje
Se podré usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. E|
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 dafios y
permitir un etiquetado correcto, segtn 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. Ademaés, 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 Ia presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Efiquetado
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 direccién del importador, de corresponder;

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

— identificacién del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de:

~ Instrucciones para el uso y conservacién.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases que la etiqueta debera colocarse en los
envases individuaies (para el caso de soliciiar ios cortes envasados de manera individuai) o en ei
envase a granel. Asimismo, debera indicar otra informacion que considere deba estar etiquetada.
La informacién 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

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : MENUDENCIA DE POLLQ REFRIGERADA

Denominacién técnica : MENUDENCIA DE POLLO REFRIGERADA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general : Las menudencias de pollo refrigeradas, denominadas también
menudos, comprenden el conjunto de visceras y apéndices que han
sido enfriades hasta alcanzar una temperatura no mayor 2 4 °C. Entre
las visceras se encuentran el higado, corazon y molleja y en el caso de
los apéndices, se consideran cuello, patas y cabeza.

—
»

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
Las menudencias de pollo deben proceder de aves sanas, faenadas en establecimientos
autorizados o habilitados por la Autoridad Sanitaria y cuya carne ha sido declarada apta para el
consumo humane bajo inspeccion sanitaria, segin 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.

La menudencia, luego de higienizarse debidamente, debe enfriarse a 4 °C o menos, en dos
horas a partir del momente en que se separen del ave y mantenerse en refrigeracion, segin Io
indicado en el numeral 5.6.1 de la NTP 201.054:2023.

Las menudencias de pollo deben estar presentadas de la siguiente manera y podran ser

colocadas dentro de la carcasa, segun lo establecido en el numeral 4.5 de la NTP 201.054:2023:
- PRODUCTC — — PRESENTACION 2
ViSCERA
Higado No debe tener la vesicula biliar
Corazén Puede estar con o sin pericarpio
Molleja Puede estar con o sin grasa, debe estar sin membrana, ni contenido
APENDICE

Comprende las vértebras cervicales, asi como los tejidos blandos que las

ello o pescuezo
Cu pes rodean

Comprenden los metatarsos y falanges, asi como los tejidos blandos que

Paias N
los rodean vy las ufias

Corresponde los huesos del crdneo y cara, asi como los tejidos blandos

Cabeza
que los rodean

Las menudencias de pollo deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA | ESPECIFICACION | REFERENCIA

CALIDAD

Color SACRC NTP  201.054:2023 GARNE Y

Olor Sui generis y exento de cualquier | PRODUCTOS CARNICOS.
olor anormal Definiciones vy requisitos de las
Firme y eldstica al tacto, tanto el Sareasas: y MoMmoAciRlIgRas! [Eonies

. . , e
Consistencia tejido muscular como la grasa de aves de corral. 32 Edicion
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION _ REFERENGIA |

Cumplir con lo establecido por el | Reglamento de Inocuidad

INOCUIDAD Servigio Nacional de Sanidad | Agroalimentaria, aprobado mediante
Agraria - SENASA, autoridad | Decreto Supremo N° 004-2011-AG,
nacional competente. y sus modificatorias.

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases la temperatura de recepcion de las
menudencias de polio, la cual no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, debera indicar si el
corazon contendra o no el pericarpio y si la molieja presentara o no grasa.

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, segtin lo establecido en el numeral 7 de la NTP 201.054:2023.

El disefic 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 téxicos 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.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto aproximado de 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 embaiaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. E|
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 dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1869 (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.

24 Rotulado
Refierase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases de la menudencia 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 autorizacién sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

— identificacion del iote;

' Segdn articulo 10 de! Reglamento del Decreto Legislativa N° 1062, L.ay de Inocuidad de los Alimentos, aprobade mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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— 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 eliqueta debera colocarse en los
envases individuales 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.

Precisién 6: No aplica.
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