FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien - CARNE DE RES ~ CORTE OSOBUCO REFRIGERADO
Denominacion {écnica - CARNE DE BOVINO — CORTE 0S0BUCO REFRIGERADO
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 corte osobuco refrigerado puede
provenir de la pierna o del brazuelo, los cuales han sido
enfriados hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C.
E] corte osobuco de pierna (garrén con hueso) es una pieza
con hueso del cuarto posterior. Corresponde al hueso de la
tibia y a los misculos craneales y caudales ubicados sobre
¢l mismo y fijados cranealmente sobre el fémur.

El corte osobuco de brazo es una pieza con hueso del cuarto
anterior. Corresponde a la conjuncién ésea muscular de la
region del antebrazo que incluye al clbito y himero.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Del bien -
El corte osobuco refrigerado debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspegsfn
veterinaria y de plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. ;
podran comercializar aquellos cortes de carne provenientes de carcasas que hay;
aprobadas como aptas para consumo humano en la inspeccion veterinaria, segin 1o sgg
en el numeral 6.1.1 de la NTP 201.055:2021 y en el capitulo 1l del Reglamento Sanitg
Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AGY

E! corte osobuco refrigerado debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION J REFERENCIA
CALIDAD
Aspecto general g:f%i:;gcsle brillante, acabado libre de
Color Caradteristico, exento  de  colores | NTP 201.055:2021 CARNE Y
— - PRCODUCTOS CARNICOS.
Olor (33: ;?ritslr:st;cftgnys;zento de cualquier olor Definiciones, clasificacion y
Fi Hasti tacio. anto | requisitos de carcasas vy
Consistencia Irme y elaslica al 1acto, tanlo 1a grasa | . mq de bovinos. 3* Edicion
como el tejido muscutar
pH Entre 55y 6.4
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por ef Servicio | Agroalimentaria,  aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreio Supremo
autoridad nacional competente’. N° 004-2011-AG, y sus
madificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante debera sefialar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 3.2 yfo proforma del contrato) que la temperatura de recepcién del corte osobuco
refrigerado no debe de exceder de 4 °C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacion del
corte de res, coma en corte entero o en porciones (trozos), entre otros; indicando el peso aproximado
de cada presentacion. Por gjemplo: Came de Res - Corte osobuco refrigerado, en trozos de 200 g
aproximadamente, cuya temperatura no debe exceder de 4 °C.

1 Segln el articuto 10 det 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 y/o embalaje

El envase y embaigje deben ser inocuos, limpios e higiénicos, de grado alimenta‘rio y no deben
comunicar olores o sabores extrafios al producto. Asimismo, deben ser :mpermeqbles.
resistentes, conservar las caracteristicas det producto y, al eliminarse, no deben dejar residuos

sobre la came, segun lo establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

£l disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccion adecuada de los groductos
para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado. Los

materiales para el envasado no deben ser toxicos ni representar una amenaza

para la inocuidad

y la aptitud de los alimentos en las condiciones de aimacenamiento y uso espec'rﬁcadas_. s‘_eg_an
1o indicado en el numeral 7.2.9 del cadigo de practica Codex CXC 1-1969 (2020). Principios

generales de higiene de los alimentos.

Cuando Ia carne sea envasada o envuelta, el material debe ser apto para su utilizacion y 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 gue estén forrados 0
protegidos de otra manera si las piezas de came, tales como los cortes, son envueltas

individualmente antes de ser envasadas, segln lo indicado en el numeral 1
practicas Codex CXC 58-2005. Codigo de practicas de higiene para la carne.

51 de! cddigo de

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto aproximado de producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase tales como:; material, tipo de cerradg
presentacién a granel en envases con tapa, siempre gue se haya verificado que estas caract

aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Los cortes de came de res deben estar adecuadamente identificados

<
Q -
5/
para {ta

rastreabilidad mediante etiquetado, documentacion o informacion pertinente, segun logengl
en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante

Supremo N°® 004-2011-AG, y sus maodificatorias.

En caso de estar envasados 0 empacados, la etiqueta o rétulo utitizado parala

comercializacion,

debe cumplir con la legislacién nacional vigente o en su defecto con la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 87 Edicion. Ademas, debe
cumplir con los requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1285 (2018).
Norma general para el etiquetado de los alimentos preenvasados, segun lo sefialado en el

numeral 10 de 1a NTP 201.055:2021, por io que debera indicar io siguiente:

- nombre del producto;

- pais de origen;

- nombre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor;
- identificacién del lote;

- fecha de vencimienio;

- condiciones de almacenamiento,

- pesoneto;

- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario

de Alimentos Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones

f(écnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) ofra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede maodificar los atributos dei bien descritos en el numersal

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserio
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
. CARNE DE PORCINO - BRAZUELO SIN PIEL. CON HUESO

Denominacion del bien

REFRIGERADO
Denominacion técnica - CARNE DE PORCINO - BRAZUELO SIN PIEL CON HUESO

REFRIGERADO

Unidad de medida 1 KILOGRAMO

Descripcion general - Corte secundario de la carcasa de cerdo que cotresponde al
brazuelo entero al cual se le ha removido la piel y puede quedar
con o sin una capa de grasa, el cual ha sido enfriado hasta

alcanzar una temperatura no mayor a4 °C.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

E| corte brazuelo sin piel con hueso refrigerado debe proceder de animales $anos, faenados bajo
inspeccion veterinaria y de plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria,
segun se indica en los numerales 6.1.1y 6.1.3 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021), y en el

articulo 10 de! Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediantp
Dacreto Supremo N° 015-2012-AG. o

7,

s

| &
e
A

El corte brazuelo sin piel con hueso refrigerado debe presentar las siguientes caracteristicas:

£| corte brazuelo sin piel con hueso refrigerado no debe contener residuos de susta
veterinario y aditivos alimentarios que no cumplan con lo dispuesto por {a autorid
competente; en caso de ausencia de ésta, se tomard como referencia lo dispuesio &
Alimentarius, segin io indicado en el humeral 6.2.2 de la NTP 201.003:2012 (revisad
en su defecto lo dispuesto por la FDA o Union Europea, segun indicaciones del Senasa.

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Debe presentar un buen acabado y debe ser
aprobado mediante inspeccion santtaria.
Aspecto general No debe presentar lesiones en niveles que
- : .
puclera® g:r':l‘gmmeter a calidad de los | \rp 509 003:2012 (revisada
- el 2021) CARNE Y
Color Caracteristico de acuerdo a la especie PRODUCTOS CARNICOS.
- - - Definiciones, clasificacion y
Oior ::::) mg;r:ens y exento de cualquier olor requisitos de carcasas Y
= st tacto. tanto del tejid carne de porcinos. 3* Edicion
Consistencia irme y elastica al tacto, tapto del tejido
muscular como la grasa
pH Entre 55y 6.4
Reglamentoe 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 4: La entidad convocante debera sefialar en las bases (seccion especifica, especificaciones

técnicas, numeral 2 y/o proforma del contrato) que la

temperatura de recepcion del corte de carne de

porcino no debe exceder de 4 °C. Asimismo, debera indicar si presentara o no capa de grasa y el peso

aproximado de cada pieza. Por ejemp
de 5 kg aproximadamente, sin capa dg

1 Seglin el articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N*

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

lo: Came de porcino - brazuelo sin piel con hueso. refrigerado, pieza
grasa, cuya temperatura no debe exceder de 4 °C.

1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
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2.2.

Envase y/o embalaje

El envase que contiene et producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que se
puedan transferir at producto, afectando su inocuidad y estar fabricado de manera que marlltenga la
cafidad sanitaria y composicion det producto durante toda su vida ufil, segin lo establecido en el
numeral 6.6.1 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021).

L os materiales de envoltura deben ser limpios e higiénicos, no deben contener sustancias que
puedan ser consideradas dafiinas para la salud, en cantidades o niveles superiores a los limites
méaximos permitidos, determinados por la Autoridad Sanitaria, segin lo establecido en el numeral
6.6.2 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021).

El envase y el embalaje deben ser impermeables, resistentes, deben proteger al producto y ser de
primer uso. Asimismo, al eliniinar ef envase no debe quedar residuos sobre el producto, segun lo
establecido en los numerales 6.6.3 y 6.6.4 de la NTP 201.003:2012 (revisada el 2021).

Cuando la came sea envasada o envuelta, el material de envasado debe ser apto para su utilizacion,
y ser almacenado y utilizado en forma higiénica; y las cajas o cartones deben disponer de un forro
adecuado o de otro medio adecuado para proteger la camne, con la salvedad de que en determinados
casos ho 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 del cédigo de practicas Codex CXC 58-2005 CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE
PARA LA CARNE.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del confrato), el peso neto aproximado del producto por GIESEWO

embalaje. Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase y/o embalaje, tales como

tipo de cerrado, entre otros, siempre que se haya verificado que estas caracteristicg
pluralidad de postores.

2.3.

Rotulado
Los cortes de carmne de porcino deben estar adecuadamente identificados p:
rastreabilidad mediante etiguetado, documentacion o informacitn pertinente, segun lo 'S
el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
N 004-2011-AG, y sus modificatorias.

"
AN
a4l

Sup lemo

En casc de estar envasados, el rGtulo de los cortes de carne de porcino debe cumplir con la NMP
001:2019 Requisitos para el efiquetado de preenvases. 5* Edicién, y con lo establecido por la
legistacion nacional vigente, segun lo sefialado en el numeral 6.7.1 de la NTP 201.003:2012
(revisada el 2021). Asimismo, debe cumplir con la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA
GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, por lo que debe
indicar lo siguiente:

- nombre del alimento;

- contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccidn del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccion del fabricante, envasador, distribuidor, importador o vendedor del alimento;

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Pracesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios, otorgado por el SENASA; :

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y la conservacion.

Precision 3: La entidad convacante debera Indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del eontrato) otra informacion que considere deba estar rotulada. La

informacién adicional que se sdlicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el numeral 2.1
de la presente ficha técnica.

2.4,

inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien - POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO
Denominacion técnica - POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO
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 esterndn es
flexible. Ei pollo entero sin menudencia refrigerado consiste
en una carcasa (cuerpo entero desangrado, desplumado y
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 Ja rabadifla como la grasa abdominal pueden o
no estar presentes.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1, Del bien
El pollo entero sin menudencia refrigerado debe proceder de aves sanas, faenadas en
establecimientos autorizados o habiiitados por ia Autoridad Sanitaria y cuya carmne ha sjge
declarada apta para el consumo humano bajo inspeccion sanitaria, segin lo indicado, fH\
numeral 6.1 de la NTP 201.054:2009 (revisada el 2021) y en el Reglamento Sanit,

/

Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-A@

Después del proceso de faenado, no debe haber dermora en el enfriamiento de la carca’gg
lograr una tempertatura interna de 0 °C a 4 °C en la misma, segln fo establecido en el
6.5 de la NTP 201.054:2009 (revisada el 2021).

Ei pollo entero sin menudencia refrigerado debe presentar ias siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION | REFERENCIA
CALIDAD

La carcasa:

- Debe tener buena conformacion, es decir que
debe presentar una relacién armoniosa entre
la esfructura 0sea y los musculos. No debe
presentar defectos © deformaciones que
cambien la apariencia.

- Debe tener la cobertura de grasa bien

distribuida.
- Aspecto general | -  No debe presentar incisiones o rasgaduras de | NTP 201.054:2009
la piel que afecten su apariencia. (revisada el 2021) CARNE

- Debe presentar ausencia de desarticulaciones { Y PRODUCTOS
o roturas de huesos. El cartilago separado del | CARNICOS.  Aves  para
hueso de la pechuga no se considera una | consumo. Definiciones vy

desarticulacién o una rotura. requisitos de las carcasas y
. 2
- No debe tener presencia de plumas. nomenclatura de cortes. 2
. . Edicion
- No debe presentar lesiones por frioc o por
escaldado.
- Cdlor Caracteristico del pollo
- Qlor Sui generis y exento de cualquier olor anormal

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

- pH De58a6,5

Consistencia
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido par el Servicio Nacional | Agroalimentaria, aprobado

INOCUIDAD de Sanidad Agraria — SENASA, autoridad nacional | mediante Decreto Supremo
competente!. ' N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especiﬁcacione's
técnicas, numeral 2 y/o proforma del contrato) 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 rifiones. Asimismo, la entidad debera indicar el peso promedio de
cada carcasa de pollo, y si la rabadilla y la grasa abdominal deberdn o no ser retiradas.

2.2. Envase y/o embalaje
El envase y embalaje deben ser de primer uso y estar limpios, inocuos y no deben comunicar
olores o sabores extrafios al preducto; asimismo, deben ser impermeables, resistentes y deben
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 6.7 de la NTP
201.054:2009 (revisada el 2021).

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccion adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafos y permitir un etiquetado apropiado. Los
materiales para el envasado, no deben ser t6xicos ni representar una amenaza para la inocuidad
¥ 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 1-1869 (2020) PRINCIPIOS
GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccién especifica, especifigsf
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), si las carcasas de pollo entero sin ﬂﬁ\ !
refrigerado se despacharan embolsadas de manera individuat 0 a grahel en jabas con taggp 4 "

que se haya verificado gue estas caracteristicas aseguren |a piuralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de polio entero sin menudencia refrigerado, debe cumph
requisitos establecidos en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PA
ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, y debe indicar lo siguiente:

- nombre del producto;

- pars de origen;

- nomhre y direccion del fabricante, envasador o distribuidor;

- identificacidén del lote;

- fecha de vencimiento;

- condiciones de almacenamiento;

- peso neto;

- namero de Autarizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado at Procesamiento Primario
de Alimentos Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), que el rotulado debera colocarse en los envases
individuales (para el caso de solicitar las carcasas envasadas de manera individual) ¢ en el envase a
granel. Asimismo, debera indicar otra informacién que considere deba estar rotulada. La informacion

adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el numerat 2.1 de la
presente ficha técnica.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

1 3egun el articulo 10 de! Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos,
aprebado mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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