
FICHA TÉCNICA: CARNE DE RES CUARTO  COMPENSADO
CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN​​​​​​​​​​​​​​​​​​
Denominación del Bien


: CARNE DE RES CUARTO COMPENSADO

Denominación Técnica



: CARNE DE RES CUARTO COMPENSADO

Segmento 50/Clase 11 /Familia 15 ONU      
: 
Nombre del  Bien en el Catalogo ONU
      
: 
Código  ONU




: 
Unidad de medida


: Kilogramo (kg.)
Descripción general



: Cuarto compensado, pierna o brazo de 55 a 65 Kg.

CARACTERÍSTICAS GENERALES DE LA FICHA

Versión
:


Estado
:



Periodo para recibir sugerencias
:


Fecha de inscripción en el SEACE
:


​​CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DEL BIEN

Cuarto compensado

a) Cuarto anterior compensado (cuarto delantero): Corte de una media carcasa entre la sexta y la novena costilla.
b) Cuarto posterior compensado (cuarto trasero): Corte de una media carcasa entre la sexta y la novena costilla. 
Características físicas organolépticas
a. Aspecto General: Presentarán un buen acabado y conformación.

b. Color: Rojo cereza característico.

c. Olor: Sui generis y exento de cualquier olor anormal.

d. Consistencia: Firma y elástica al tacto, tanto la grasa como el tejido muscular.

e. Carne fresca, no debiendo tener más de un día (12 hrs.) de beneficiado.


Características Físico-Químicas
pH entre 5.5 y 6.4

Características Microbiológicas (carne fresca y congelada)
	Carne cruda, refrigerada y congelada de bovinos, porcinos, ovinos, caprinos, camélidos, equinos, otros.

	Agente microbiano
	Categoría
	Clase
	n
	c
	Límite por g.

	
	
	
	
	
	m
	M

	Aerobios Mesófilos (30°C)
	2
	3
	5
	2
	105
	107

	Salmonella sp.
	10
	2
	5
	0
	Ausencia/25 g
	



Información nutricional aproximada

Cada 100 g de contiene:

	 
	Carne vacuna
	Carne de ternera
	Cortes americanos

	 
	magra
	semigorda
	gorda
	muy gorda
	muy magra
	tapa de asado
	tapa de asado magra
	bife angosto
	bife angosto magro
	Vacio

	KCal
	200
	255
	305
	410
	175
	400
	200
	380
	150
	144

	Prot. g
	19
	18
	17
	14
	20
	15
	21
	16
	21
	22

	Grasa g
	13
	20
	25
	40
	10
	37
	12
	35
	8
	6

	sodio mg
	70
	-
	-
	-
	70
	65
	65
	65
	50
	65

	calcio mg
	9
	9
	8
	7
	9
	9
	12
	9
	6
	15

	hierro mg
	1.8
	1.8
	1.7
	1.5
	1.9
	2.2
	3.1
	2.3
	3.2
	3.1

	fósforo mg
	-
	-
	-
	-
	-
	151
	208
	142
	220
	200

	potasio mg
	-
	-
	-
	-
	-
	350
	350
	355
	360
	355

	vit.A U.I.
	20
	30
	40
	60
	20
	70
	20
	70
	20
	10

	vit.B1 mg
	0.05
	0.05
	0.05
	0.05
	0.05
	0.06
	0.08
	0.07
	0.09
	0.09

	vit.B2 mg
	0.14
	0.13
	0.13
	0.11
	0.14
	0.13
	0.18
	0.14
	0.19
	0.2


REQUISITOS

Certificado sanitario que indique que el producto es APTO para consumo Humano, expedido por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA)
CERTIFICACIÓN

Obligatorio

OTRAS ESPECIFICACIONES

Cuarto compensado, pierna o brazo de 55 a 65 Kg.

Envase y Embalaje

Primario: 
Bolsa de polietileno de doble densidad.

Este material debe ser impermeables resistentes y protegerán al producto.
Al eliminar el envase, no quedará residuos de éste sobre la carne.
Secundario: 
Bandeja de material de plástico (javas), fácilmente higienizable, resistente a su manipulación durante el transporte, que garantice la conservación del producto durante su almacenamiento.
Rotulado


Los envases deben llevar impreso en forma clara, con caracteres indelebles y en idioma español, la siguiente información:

Nombre del proveedor

Número de lote:

Fecha de faenamiento:

Lugar de origen:

Peso aprox.

Registro sanitario:

Tiempo de vida útil:

Transporte


a. Vehículos provistos de sistemas de refrigeración o isotérmicos, de manera que aseguren una temperatura de refrigeración no mayor a 4ºC
b. El transporte de productos congelados, contará con sistema de refrigeración que permita mantener temperaturas de congelación (-18ºC) en el producto.
c. La carrocería será de materiales aislantes e impermeables que permitan su fácil limpieza.

