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|' DEN’OMINAC:QN' DE LA [ AbQuIsICION DE SUMINISTRO DE CARNES ROJAS y
CONTRATACION: OTROS PARA EL SERVICIO DE NUTRICION Y DIETETICA

.

ANEXO 2

ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA (A CONTRATACION DE BIENES

FINALIDAD PUBLICA

El presente requerimiento tiene Por finalidad adquirir los alimentos destinados 3 la

fi
alimentacion Para el personal de Buardia def Hospital Regional del Cusco para el mes de julio
del 2026,

- OBJETIVO GENERAL:

Brindar el aPoyo alimentarig 4 los pacientes hospitalizados de los diferentes Servicios y
Personal de guardia del Hospita| Regional de| Cusco

- OBJETIVO ESPECIFICO:

- Preparacién de raciones alimentarias Para personal asistencial que realiza guardias
(12 horas Continuas de trabajo) de| Hospital Regional de| Cusco,

DESCRIPCION GENERAL DE|. REQUERIMIENTO

CARACTERISTICAS TECNICAS
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091400030162 RES CORTE MALAYA | KLG | 300 II
|

|
I

091400030182 RES CORTE TAPA KLG I 400 '
|
|

091400030079 KLG ' 280 |

de carnes blancas y huevos, emitido porla Autoridad Sanitaria Competente (SENASA y/0 DIGESA, segun
corresponda). Dicho certificado debers estar de acuerdo con lo establecido en la normativa vigente
aplicable g control sanitario de productos cérnicos, asf CO0mMo en el Reglamento sobre Vigilancia y

Asimismo, e Postor deberd acreditar que el establecimiento donde se beneficia, procesa, clasifica,
almacena o Comercializa carnes blancas y huevos cuenta con la implementacién de Buenas Précticas
de Manufactura (BPM) v con un sistema de gestion de inocuidad basado en Jog principios de| HACCP,
mediante certificacidn, informe o documento técnico emitido por la autoridad Competente o por ung

V. ACONDICIONAMIENTO, MONTAJE 0 INSTALACION

NO CORRESPONDE

VI, GARANTIA COMERCIAL 3
NO CORRESPONDE =)

Vil MUESTRAS

o o
NO CORRESPONDE z&
IX. REQUISITOS DEL PROVEEDOR Y/O PERSONAL %’%
g::

*  Registro Nacional de Proveedoras (RNP) vigente 3‘{:

* Registro Unico de Contribuyentes (RUC) vigente
* Contar con codigo de cuenta interbancaria (CCl), relacionado a| RUC
*  Registro Sanitario DIGESA vigente y /o certificado SENASA de Jos productos solicitados.

X. LUGAR Y PLAZO DE ENTREGA
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CALENDARIO NOTIFICADA LA NECESIDAD DEL USUARIO.

X1, CONFORMIDAD

(Servicio de Nutricidn y Dietética) para

La conformidad de los bienes, serd otorgada por el drea usuaria
nicas requeridas, la recepcion del bien

lo cual el proveedor deberd cumplir con las especificaciones téc
por el jefe de Almacén Central del Hospital Regional Cusco.

XI. FORMA Y CONDICIONES DE PAGO

- Recepcién del Almacén Central de la Entidad.
- Conformidad otorgada por el drea usuaria.
Comprobante de pago.

Xl RESPONSABILIDAD DEL CONTRATISTA

XIv. PENALIDADES

Penalidad por Mora en I3 ejecucion de la prestacion:

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto del
ontrato, la Entidad Je aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso. La

penalidad se aplica automaticamente y se calcula de acuerdo a I3 siguiente férmula:

Penalidad diaria = 0.10 « maonto
F x plazo en dias
Donde F - 0.40.
Tanto el monto como el plazo se refieren, segun corresponda, a la ejecucion total del servicioo a la
obligacidn parcial, de ser el caso, que fuera materia de retraso.
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Se considera justificado el retraso, cuando el contratista acredite, de modo objetivamente sustentado, E‘S
u

que el mayor tiempo transcurrido no le resulta imputable.
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XV. OTRAS PENALIDADES
No corresponde

XVI. RESOLUCION CONTRACTUAL

XVII. OBLIGACION ANTICORRUPCION v ANTISOBORNO

Ala suscripcion del contrato odela formalizacién de la Orden, e} Contratista declara Y 8arantiza no
haber ofrecido, negociado, prometido o efectuado ningdn pago o entrega de cualquier beneficio 0
incentivo ilegal, de Mmanera directs o indirecta, al (los) evaluador (es) del proceso de contratacién o}
cualquier servidor de Hospital Regional Cusco.

Asimismo, el Contratista se obliga a mantener una conducta proba e integra durante |3 vigencia del
contrato, y después de culminado el mismao en caso existan controversias pendientes de resolver, lo
Que supone actuar con probidad, sin Cometer actos ilicitos, directa o indirectamente. Aunado a ello,
el Contratista se obliga a abstenerse de ofrecer, negociar, prometer o dar regalos, cortesias,
invitaciones, donativos o cualguier beneficio o incentivo ilegal, directa o indirectamente, a

, locadores de servicios o proveedores de servicios del 4reg
usuaria, de la dependencia encargada de Ia contratacion, actores del proceso de contratacién y/o

Finalmente, e incumplimiento de las obligaciones establecidas en este acdpite, durante I3 ejecucion
contractual, Otorga a Hospital Regional Cusco e derecho de resolver totaf o parcialmente g
contrato.
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XVIII. SOLUCION DE CONTROVERSIAS

Todos los conflictos que se deriven de |a ejecucion e interpretacién de la presente contratacion, son

resueltos mediante trato directo y conciliacién.

XIX.  GESTION DE RIESGOS
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN ) ) -
Denominacion del bien : CARNE DE PORCINO - PANCETA ENTERA REFRIGERADA
Denominacion técnica : CARNE DE PORCINO - PANCETA ENTERA REFRIGERADA
Unidad de medida : Kilogramo
Descripcién general : Corte primario de la carcasa de cerdo que comprende las costillas

(excepto la porcién de las mismas que integran el lomo entero), los
cartilagos costales y el esternon, y los tejidos blandos que los rodean y
con piel que la recubre; el cual ha sido enfriado hasta alcanzar una
temperatura no mayor a 4 °C.

Pertenece al Grupo 4 de Alimentos de procesamiento primario de
origen animal’.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

El corte de carne de porcino debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion
veterinaria y de plantas faenadoras o camales y salas de corte autorizados por la Autoridad
Sanitaria, segun se indica en los numerales 6.1.1 y 6.1.3 de la NTP 201.003:2024 Yy su
Corrigenda Técnica, Y en el articulo 10 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

defecto, lo dispuesto por la FDA o Unién Europea, segun indicaciones del SENASA.

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

i

- ________f____j___.___i__
CARACTERISTICA ’ ESPECIFICACION REFERENCIA

| cALIDAD |

| [Debe presentar un buen acabado y debe [ NTP 201.003:2024 CARNE |
| ser  aprobado mediante  inspeccion Y PRODUCTOS |

sanitaria. No debe presentar lesiones en | CARNICOS. Definiciones,
niveles que pudieran comprometer la | clasificacion y requisitos de
L calidad de los cortes de carne. J carcasas y carne de
I T T - | porcinos. 47 Edicién, y su|

- Corrigenda  Técnica NTP

| Olor |Sui generis y exento de cualquier olor 201.003:2024/CT 1:2025
| anormal. CARNE Y PRODUCTOS |
—= == — 1 e | CARNICOS. Definiciones,
Firme y elastica al tacto, tanto del tejido clasificacién y requisitos de
mfcu_la&:inc!agrasa. | carcasas y carne de

| porcinos. CORRIGENDA
TECNICA 1. 12 Edicion,

‘ Aspecto general

| Color ‘ Caracteristico de acuerdo a la especie.

pH Entre 55y 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, y sus

L | | modifficatorias.

— ]

Del Documento de Informacién Complementaria del rubro Alimentos Yy bebidas para consumo humano.

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Neeratn Siinrema Ne N34-20N8_A

2



2,2

2.3

24

25

Precisién 1: La entidad debera sefialar en las bases que la temperatura de recepcion del corte
de carne de porcino no debe exceder de 4 °C. Asimismo, debera indicar la forma de
presentacion del corte de porcino (como en corte entero o en porciones, entre otras), indicando
el peso aproximado de cada presentacion. Por ejemplo: Carne de porcino - panceta entera
refrigerada, corte entero de 8 kg aproximadamente, Cuya temperatura no debe exceder de 4 °C.

Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que se
puedan transferir al producto, afectando su inocuidad y estar fabricado de manera gque mantenga
la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda sy vida util, segun lo establecido en
el numeral 9.1 de la NTP 201.003:2024 y su Corrigenda Técnica.

Los 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
maximos permitidos, determinados por la Autoridad Sanitaria, segun lo establecido en el
numeral 9.2 de la NTP 201.003:2024 y su Corrigenda Técnica.

El envase debe ser impermeable, resistente, debe proteger al producto y ser de primer uso.
Asimismo, al eliminar el envase no deben quedar residuos sobre el producto, segun lo
establecido en los numerales 9.3 y 9.4 de la NTP 201.003:2024 y su Corrigenda Técnica.

Cuando la carne 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

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.

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 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.

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 I pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de Ia presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

Etiquetado

Los cortes de carne de porcino deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
streabilidad mediante etiquetado, documentacion o informacion pertinente, segun lo sefialado

en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto

Supremo N° 004-201 1-AG, y sus modificatorias.

En caso de estar envasados, la etiqueta de los cortes de carne de porcino debe cumplir con lo
indicado en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG ¥ sus modificatorias. Debe indicar Io siguiente en idioma
espaniol:



2.6

—- 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;

~ Autorizacidon 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 deber4 indicar en las bases 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.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.



FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: KILOGRAMO

: MENUDENCIA DE RES - MONDONGO REFRIGERADG
* MENUDENCIA DE BOVINO — MONDONGO REFRIGERADO

* El bovino comprende a los animales de las especies Bos taurus, Bos

indicus y del género Bubalus Ia especie Bubalus bubalis y sus hibridos.
El mondongo refrigerado corresponde al rumen, el cual ha sido
enfriado hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C. Puede
comercializarse con o sin reticulo y debe estar semicocido y exento de

mucosa.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS

S DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

La menudencia debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion veterinaria y de
plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se podran
comercializar aquellas menudencias que hayan sido aprobadas como aptas para consumo

humano en Ig inspeccion veterinaria,

Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

El mondongo que se comercialice debe estar semicocido y exento d

segun lo sefialado en el numeral 6.1.1 de
NTP 201.055:2021 y en el capitulo 1l del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales

la
de

€ mucosa, segun lo sefialado

en el articulo 79 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado

mediante Decreto Supremo N° 01 5-2012-AG.

La menudencia de res debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION

Ll

CALIDAD

Superficie brillante,
defectos.

acabado libre de

Aspecto general

Coalor Caracteristico, exento de colores extrafios.
Olor Caracteristico y exento de cualquier olor

anormal u ofensivo.

Firme y elastica al tacto, tanto la grasa

Consistencia i
como el tejido muscular.

Cumplir con lo establecido por el Servicio
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,
autoridad nacional competente!.

INOCUIDAD

)

REFERENCIA

modificatorias.

NTP 201.055:2021 CARNE
Y PRODUCTOS
CARNICOS.  Definiciones,
clasificacion y requisitos de
Ccarcasas y carne de bovinos.
3% Edicion

Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria,  aprobado
mediante Decreto Supremo
N°  004-2011-AG, Yy sus

—

J

Precision 1: La entidad debera sefialar en las bases que la temperatura de recepcion de la
menudencia refrigerada no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, debers indicar la forma de
presentacion del mondongo, como en piezas enteras o cortado en cubos pequefios o

rectangulos alargados pequefios, entre otros

; indicando las dimensiones aproximadas de cada

presentacion. Por ejemplo: Menudencia de Res - mondongo refrigerado, cortado en cubos
de 2cm aproximadamente, Cuya temperatura no debe exceder de 4 °C.

2.2 Envase

El envase debe ser inocuo, limpio e higiénico, de grado alimentario y no debe comunicar olores o

sabores extrafios al producto. Asimismo, debe ser impermeable,

1

Nacrata Quinramin N N34-20N8-A0

resistente, conservar las

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante

n



2.3

2.4

2.5

2.6

caracteristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sobre la menudencia, segun
lo establecido en el numeral 9 de la NTP 201 .055:2021.

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, tipo de
cerrado o presentacion a granel en envases con tapa, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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 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.

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 gue se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

Etiquetado

Las menudencias de res deben estar adecuadamente identificadas para facilitar su rastreabilidad
mediante etiquetado, documentacion o informacion pertinente, segun 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 envasadas, Ia etiqueta de los envases de las menudencias 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 madificatorias. Debe indicar lo siguiente en
idioma espariol:

— 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;

— Autorizacion 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 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 Ia presente Ficha Técnica.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.



FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : CARNE DE RES — CORTE ASADO PEJERREY REFRIGERADO

Denominacion técnica : CARNE DE BOVINO — CORTE ASADO PEJERREY 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 asado pejerrey (peceto) refrigerado es una pieza sin hueso del
cuarto posterior, la cual ha sido enfriada hasta alcanzar una
temperatura no mayor a 4 °C. Este corte estd ubicado en la parte
posterior del muslo sobre el hueso isquion y calcéneo, limitando hacia
delante con el cuadrado y hacia abajo con la tortuga. Corresponde al
musculo semitendinoso.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El corte de carne de res debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion 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 inspeccion veterinaria, segun lo sefalado 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 corte de carne de res debe presentar las siguientes caracteristicas:

EERaaee . —
\ CARACTERISTICA | ESPECIFICACION L REFERENCIA |

| CALIDAD

|
‘ Aspecto general |

Superficie brillante, acabado libre de]

defectos. ‘ ‘
| Caracteriii dos. | NTP 201.055:2021 CARNE
‘ Color ‘ Caracteristico, exento de colores extrafios. ‘ Y PRODUCTOS

anormal u ofensivo. clasificacion y requisitos de

. . Sl L e _'{ Carcasas y carne de bovinos, |
Firme y elastica al tacto, tanto la grasa

: como el tejidoc muscular.
! pH ‘ Entre 55y 6,4

‘ Olor Caracteristico y exento de cualquier olor ‘ CARNICOS. Definiciones,

| Consistencia ‘ 32 Edicion

______[ |

[~ ]
[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 sefialar en las bases que la temperatura de recepcion del corte
de carne no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacion del
corte de res, como en corte entero o en porciones individuales (trozos), entre otros; indicando el
peso aproximado de cada presentacion. Por ejemplo:

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

Ejemplo 2: Carne de Res - Corte asado pejerrey refrigerado, en trozos de 200 g
aproximadamente, cuya temperatura no debe exceder de 4 °C.

2.2 Envase

El envase debe ser inocuo, limpio e higiénico, de grado alimentario Y no debe comunicar olores o
sabores extrafios al producto. Asimismo, debe ser impermeable, resistente, conservar las

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Nerratn Qiinremn N© N34-20N]_-AC3



2.3

24

25

2.6

caracteristicas del producto vy, al eliminarse, no debe dejar residuos sobre la carne, segin lo
establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

Cuando la camne sea envasada o envuelta, el material debe ser apto para su utilizacion y 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.

Precisién 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, tipo de
cerrado o presentacion a granel en envases con tapa, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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 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. '

Precisién 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.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

Los cortes de carne de res deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacién o informacion pertinente, segtn lo sefalado
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 carne 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
espanol;

— 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;

— Autorizacion 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 otra informacién que considere deba estar
etiqguetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.



FICHA TECNIcA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : CARNE DE RES - CORTE MALAYA REFRIGERADOQ

Denominacion técnica : CARNE DE BOVINO - CORTE MALAYA REFRIGERADO

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : El bovino comprende a Ios animales de las especies Bos taurus, Bos
indicus y del género Bubalus la especie Bubalus bubalis y sus hibridos.
El corte malaya refrigerado es una pieza sin hueso del cuarto posterior,
la cual ha sido enfriada hasta alcanzar una temperatura no mayor
a 4 °C. Este corte corresponde a tres masculos, el musculo oblicuo
abdominal externo e interno y el transverso abdominal. Limita
cranealmente con las costillas, distalmente con la rueda y lateralmente
con el matambre.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

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

i» CARACTERISTICA [ ESPECIFICACION REFERENCIA |

CALIDAD |

‘Aspecto general [Superﬁcie brillante, acabado libre de|

defectos. ‘
.~ S ey o vtz | NTP 201.055:2021 CARNE
| }
{ Co_or Cara_cter_lstlco, exento de coloreg extrafios ‘ y ' PRODUCTOS ‘
‘ Olor Caracteristico y exento de cualquier olor ‘ CARNICOS. Definiciones,
anormal u ofensivo. clasificacion y requisitos de |
I “" F_irrr;_e- o . carcasas y carne de bovinos. |

y elastica al tacto, tanto la grasa

| Consistencia "
como el tejido muscular.

‘ 32 Edicion

| oH Entre 5,5 y 6,4

e —— e

Reglamento de Inocuidad1
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado |
‘ Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | mediante Decreto  Supremo
| autoridad nacional competente. | N°  004-2011-AG, y sus |

| modificatorias.

| INOCUIDAD

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

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

Ejemplo 2: Carne de Res - Corte malaya refrigerado, en filetes de 200 g aproximadamente, cuya
temperatura no debe exceder de 4 °C.

2.2 Envase
El envase debe ser inocuo, limpio e higiénico, de grado alimentario y no debe comunicar olores o
sabores extrafios al producto. Asimismo, debe ser impermeable, resistente, conservar las

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Nacretn Siinremn NO NRA-20NR-ACY
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2.5

2.6

caracteristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sobre la carne, segun lo
establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021.

Cuando la carne sea envasada o envuelta, el material debe ser apto para su utilizacion y 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 deberd indicar en las bases el peso neto aproximado de producto por
envase. Ademads, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material, tipo de
cerrado o presentacién a granel en envases con tapa, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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 contaminacién, 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.

Precisién 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.

Rotulado
Refierase al numeral 2.5 de la presente Ficha Tecnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

Los cortes de carne de res deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacion o informacion pertinente, segin 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 carne 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 Io siguiente en idioma
espanol;

— 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;

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

~ identificacién del iote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases 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 Ia presente Ficha Técnica.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.



1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

: CARNE DE RES - CORTE TAPA REFRIGERADO
. CARNE DE BOVINO ~ CORTE TAPA REFRIGERADO

: KILOGRAMO

: El bovino comprende a los animales de las especies Bos taurus, Bos

Denominacién del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcién general

FICHA TECNICA
APROBADA

indicus y del género Bubalus la especie Bubalus bubalis y sus hibridos.
El corte tapa refrigerado es una pieza sin hueso del cuarto posterior, la
cual ha sido enfriada hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C.
Este corte tapa (nalga de adentro con tapa) es el corte redondeado
situado en la parte interna del 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 Ia 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 S

2.1 Del bien
El corte de carne 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 cortes de carne provenientes de carcasas que hayan sido aprobadas
como aptas para consumo humano en la inspeccion veterinaria, segln 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 corte de carne de res debe presentar las siguientes caracteristicas:

’TARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Aspecto general

Superficie brillante, acabado
defectos.

libre de

Consistencia

pH

anormal u ofensivo.

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

Entre 5,5y 6,4

INOCUIDAD

Precision 1: La entidad debera senalar en las
de carne no debe exceder de 4

corte de res, como

indicando el peso aproximado de cada
Ejemplo 1: Carne de Res -

exceder de 4 °C,

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N°

Cumplir con lo establecido por el Servicio
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,

. ~ NTP 201.055:2021 CARNE
Color Caracteristico, exento de colores extrafios. v ’ PRODUCTOS
Olor Caracteristico y exento de cualquier olor | CARNICOS. Definiciones,

3% Edicion

autoridad nacional competente?.

— ]

Necratn Qninremn N N24-2008-AG

clasificacion y requisitos de
carcasas y carne de bovinos.

Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria,  aprobado
mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias. |

bases que la temperatura de recepcion del corte
°C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacién del
en corte entero o en porciones individuales
presentacion. Por ejemplo:
Corte tapa refrigerado, corte entero, cuya temperatura no debe

(filetes o trozos), entre otros:

1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
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2.5

Ejemplo 2: Carne de Res - Corte tapa refrigerado, en filetes de 200 g aproximadamente, cuya
temperatura no debe exceder de 4 °C.

Envase

El envase debe ser inocuo, limpio e higiénico, de grado alimentario y no debe comunicar olores o
sabores extrafios al producto. Asimismo, debe ser impermeable, resistente, conservar las
caracteristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sobre Ia carne, segun lo
establecido en el numeral 9 de la NTP 201 .0565:2021.

Cuando la carne sea envasada o envuelta, el material debe ser apto para su utilizacién y 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
seré 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.

Precisién 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, tipo de
cerrado o presentacién a granel en envases con tapa, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos Yy aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar darios y
permitir un etiquetado correcto, segin 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.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de Ia presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

Etiquetado

En caso de estar envasados, la etiqueta de los cortes de carne 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
espanol:

— 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;

- Autorizaciéon 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 conservacion.



2.6

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases 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.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.



FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COM(_JN ) _ -
Denominacion del bien : CARNE DE RES - CORTE OSOBUCO REFRIGERADO
Denominacioén técnica : CARNE DE BOVINO — CORTE OSOBUCO 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 osobuco refrigerado puede provenir de la pierna o del brazuelo,
los cuales han sido enfriados hasta alcanzar una temperatura no mayor
a4°C.
El corte osobuco de pierna (garron con hueso) es una pieza con hueso
del cuarto posterior. Corresponde al hueso de Ia tibia y a los misculos
craneales y caudales ubicados sobre el mismo y fijlados cranealmente
sobre el fémur.
El corte osobuco de brazo es una pieza con hueso del cuarto anterior.
Corresponde a la conjuncién dsea muscular de la regioén del antebrazo
que incluye al cubito y humero.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN | - ) -
2.1 Del bien
El corte de carne de res debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion 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 inspeccion veterinaria, segln lo senalado 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 corte de carne de res debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Aspecto general

Color

Superficie brillante, acabado libre de
defectos.

Caracteristico, exento de colores extrafios.

NTP 201.055:2021 CARNE
Y PRODUCTOS

2.2

Olor

Consistencia

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

Caracteristico y exento de cualquier olor
anormal u ofensivo.

CARNICOS.  Definiciones,
clasificacion y requisitos de
carcasas y carne de bovinos.
3? Edicidn

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

autoridad nacional competente?. sus

N° 004-2011-AG, vy
modificatorias.

Precision 1: La entidad debera sefalar en las bases que la temperatura de recepcion del corte
de carne no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, debera indicar la forma de presentacion del
corte de res, como en corte entero o en porciones (trozos), entre otros; indicando el peso
aproximado de cada presentacion. Por ejemplo: Carne de Res - Corte osobuco refrigerado, en
trozos de 200 g aproximadamente, cuya temperatura no debe exceder de 4 °C.

Envase
El envase debe ser inocuo, limpio e higiénico, de grado alimentario y no debe comunicar olores o
sabores extrafios al producto. Asimismo, debe ser impermeable, resistente, conservar las

1

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N°

Nacrata Qiinreman N° N4-2008-A0

1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
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2.5

2.6

caracteristicas del producto y, al eliminarse, no debe dejar residuos sobre la carne, segun lo
establecido en el numeral 9 de la NTP 201.055:2021,

Cuando la carne sea envasada o envuelta, el material debe ser apto para su utilizacion y 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, segln 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 deberda indicar en las bases el peso neto 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.

Embalaje

Se podra 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, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de Ia norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si Ia entidad requiere que el producto sea embalado, deber4 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.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de Ia presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

Los cortes de carne de res deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacioén o informacion pertinente, segun lo sefalado
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 carne 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
espanol:

— 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:

- 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 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.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.



