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FICHA TÉCNICA 
APROBADA 

 
1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN COMÚN  

Denominación del bien : CARCASA DE RES CALIDAD EXTRA CONGELADA 
Denominación técnica : CANAL O CARCASA DE BOVINO CALIDAD EXTRA CONGELADA 
Unidad de medida : KILOGRAMO 
Descripción general : El bovino comprende a los animales de las especies Bos taurus, Bos 

indicus y del género Bubalus la especie Bubalus bubalis y sus híbridos. 
La carcasa congelada es el cuerpo del bovino después de haber sido 
faenado, sin piel ni menudencias, el cual ha sido sometido a un 
proceso de congelamiento rápido. 

 
2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN COMÚN  
2.1 Del bien 

La carcasa de res debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspección veterinaria y de 
plantas faenadoras o camales autorizados por la Autoridad Sanitaria. Solo se podrán 
comercializar aquellas que hayan sido aprobadas como aptas para consumo humano en la 
inspección veterinaria, según lo señalado en el numeral 6.1.1 de la NTP 201.055:2021 y en el 
capítulo II del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante 
Decreto Supremo Nº 015-2012-AG. 

 
Las carcasas de res que serán destinadas a la conservación por congelación, deben ser 
sometidas a un proceso de congelamiento rápido hasta llegar a una temperatura de -18 °C o 
más baja en el núcleo, según lo indicado en el numeral 6.5.2 de la NTP 201.055:2021. 

 
La clasificación de la carcasa de res debe ser realizada por la Autoridad Sanitaria de acuerdo a 
la Norma Técnica Peruana vigente, según lo señalado en el artículo 68 del Reglamento Sanitario 
del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo Nº 015-2012-AG. 

 
La carcasa de res debe presentar las siguientes características: 

 

CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA 

CALIDAD 

Clasificación en función de 
categoría, conformación y 
acabado (*) 

Para la calidad Extra, la carcasa 
puede presentar las siguientes 
combinaciones de parámetros:  
AE3, AB3, CE3, CB3, UE3, UB3, 
NE3, NB3. 

NTP 201.055:2021 CARNE 
Y PRODUCTOS 
CÁRNICOS. Definiciones, 
clasificación y requisitos de 
carcasas y carne de bovinos. 
3ª Edición 

Aspecto general 
Superficie brillante, acabado libre de 
defectos 

Color 
Característico, exento de colores 
extraños 

Olor 
Característico y exento de cualquier 
olor anormal u ofensivo 

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

pH Entre 5,5 y 6,4 

INOCUIDAD 

Cumplir con lo establecido por  
el Servicio Nacional de Sanidad 
Agraria – SENASA, autoridad 
nacional competente1. 

Reglamento de Inocuidad 
Agroalimentaria, aprobado 
mediante Decreto Supremo 
Nº 004-2011-AG, y sus 
modificatorias. 

(*)  Las carcasas serán clasificadas considerando los parámetros de categoría, conformación y acabado, según lo 
establecido en el numeral 4 de la NTP 201.055:2021. 

                                                           
1  Según artículo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo Nº 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante 

Decreto Supremo Nº 034-2008-AG. 
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La Categoría se refiere a la clasificación según la edad del animal, y tendrá la siguiente 
nomenclatura según lo indicado en la Tabla 1 del numeral 4 de la NTP 201.055:2021: 

 

Categoría 

Nomenclatura Clase Edad2 (años) Cronometría dentaria 

V Ternero (a) hasta 1 año dientes de leche (hasta 150 kg) 

A 
Torete 

Novillito 
Vaquilla 

de 1 a 2 años 
dientes de leche – 2 dientes 

permanentes (más de 150 kg) 

C 
Toro joven 

Novillo joven 
Vaca joven / Vaquillona 

de 2 a 3 años 4 dientes permanentes 

U 
Toro adulto 
Vaca adulta 

de 3 a 4 años 6 dientes permanentes o más 

N 
Toro viejo 
Vaca vieja 

Buey 
de 4 años a más 8 dientes permanentes o más 

 
La Conformación se refiere a la clasificación de la carcasa según su condición muscular.  
Tendrá la siguiente nomenclatura según lo indicado en la Tabla 3 del numeral 4 de la  
NTP 201.055:2021: 

 

Conformación 

Nomenclatura Característica 

E EXCELENTE: Perfil general convexo; musculatura muy bien desarrollada. 

B BUENA: Perfil general recto; musculatura bien desarrollada. 

I INFERIOR: Perfiles a cóncavos de musculatura escasa. 

 
El Acabado se refiere a la clasificación de las carcasas según la cantidad y distribución de la 
grasa de cobertura. Tendrá la siguiente nomenclatura según lo indicado en la Tabla 2 del 
numeral 4 de la NTP 201.055:2021: 

 

Acabado 

Nomenclatura Característica 

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

2 
MODERADAMENTE GRASA: Ligera cobertura de grasa, musculatura visible 
en casi todas las zonas. 

3 
ENGRASADA: La musculatura está casi totalmente recubierta de grasa, con 
excepción de la pierna y de la espalda3 que aún se pueden ver en parte; 
ligeros a algunos evidentes depósitos de grasa en la cavidad torácica. 

4 
EXCESIVAMENTE ENGRASADA: La musculatura está enteramente 
recubierta por grasa, grandes depósitos de grasa en la cavidad torácica. 

 
Precisión 1: La entidad deberá precisar en las bases la categoría de la carcasa de res calidad 
extra congelada que desea adquirir y que la temperatura de recepción de dicho bien no debe 
exceder de -18 °C. Por ejemplo: Carcasa de res calidad extra congelada, categoría A, cuya 
temperatura no debe exceder de -18 °C. 

                                                           
2  La edad biológica del animal es referencial, según lo señalado en la NTP 201.055:2021. 
3  El término “espalda” se refiere a la zona correspondiente entre las paletas. 
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2.2 Envase 

La carcasa de res no requiere envase. 
 

Precisión 2: Ninguna. 
 

2.3 Embalaje 
La carcasa de res no requiere embalaje. 

 
Precisión 3: Ninguna. 

 
2.4 Rotulado 

Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica. 
 

Precisión 4: Ninguna. 
 

2.5 Etiquetado 
La carcasa de res debe estar adecuadamente identificada para facilitar su rastreabilidad 
mediante etiquetado, documentación o información pertinente, según lo señalado en el  
artículo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo 
Nº 004-2011-AG, y sus modificatorias. 

 
Las carcasas aprobadas para el consumo humano deben estar selladas obligatoriamente con 
tinta de uso alimentario humano de color azul violeta, aprobada por la autoridad competente. El 
sello será de forma circular y de seis (06) centímetros de diámetro, aplicado en la cara externa 
de las paletas, según lo establecen los artículos 65, 66 y 67 del Reglamento Sanitario del 
Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo Nº 015-2012-AG. 

 
Asimismo, se debe colocar a cada carcasa un sello o etiqueta con la clasificación a la que 
pertenece (según los parámetros descritos en la NTP 201.055:2021, recogidos en el numeral 2.1 
de la presente Ficha Técnica), con información de la planta faenadora de procedencia, la fecha 
de faenado y con el número y peso de la pieza; según lo señalado en el numeral 4 de la  
NTP 201.055:2021. 

 
Precisión 5: La entidad deberá indicar en las bases otra información que considere deba estar 
etiquetada. La información adicional que se solicite no puede modificar las características del 
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica. 

 

2.6 Inserto 
No aplica. 

 
Precisión 6: No aplica. 

 


