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Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres®
Afio del Bicentenario, de la consclidacian de nuestra Independencia, y de laconmemoracion de las hercicas batalias de
Junitt y Ayacucho

FORMATO N°®2
ESPECIFICACIONES TECNICAS (EETT) PARA LA ADQUISICION DE BIENES

Unidad Orgénica / Area usuaria: Departamento de Apoyo al Tratamiento —
Servicio de Nutricidn y Dietética.

Actividad del POI:

Denominacion de la Contratacion: Suministro Anual Frutas y Verduras con ficha - para
el Servicio de Nutricién y Dietética del Hospital Lima
Este Vitarte

Pedido de Compra N°

1 FNALIDAD PUBLICA
Abastecer de insumaos.de frutas y verduras para un buen servicio de calidad en la distribucion de las
e, raciones de alimentos a los pacientes hospitalizados y personal de guardia del Hospital Lima Este Vitarte.

2. | OBJETIVOS DE LA CONTRATACION

Objetivo General:

Adquirir los insumos de frutas y verduras a fin de brindar una alimentacion de calidad, garantizando el
aporte nutricional, en las raciones-alimentarias para paciente hospitalizado y personal de guardia.

3. | CARACTERISTICAS TECNICAS Y PRECISIONES

PAQUETE N°1 —FRUTAS

1. DURAZNO CATEGORIAI _
Fruta fresca utilizada como ingrediente para mazamorras, fruta de mesa, jugos y/o refrescos.

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS:

TIPO: Categoria |
e Calibre2: 71-74mm

PRESENTACION: Por kilos, en jabas de pldstico (tipo cosechera} limpias y adecuadas.

CARACTERISTICAS DE LA NECESIDAD:
Producto:

Ei durazno, es una fruta dulce-acido de gran utilizada por su aporte de vitaminas y minerales.

a. Caracteristicas Sensoriales:
»  Color, Olory Sabor Caracteristico la fruta.
e  Grado de madurez comercial.

k. Contaminantes:
* Metales pesados La fruta debera estar exenta de metales pesados en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud humana.
» Residuosde plaguicidas en la fruta se deberd ajustar a los limites maximos para residuos
establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para este producto.
* Micotoxinas de la fruta si fuera el caso; deberd ajustarse a los limites maximos para
@ HLEV micotoxinas establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para este producto.

HASFITAL D

LibA £5TE~ VITARTE

Firmady digilalmenie por FLORES
ALBING Betzabe Patricia FAL
20611127511 hard

Wotive: Doy V* B*
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ecenio de la Igualdad dé Oporlunidades para Mujeres y Hombres®
Afio del Bicentenario, de la consolidacion de nuéstra independentia, y de la conmemoration de las heroicas batallas de
Junin y Ayacucho

Embalaje

Usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El disefio y materiales de
ambalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una proteccién adecuada de los productos
para reducir al minimo fa contaminacion, evitar dafios y permitir un etiquetado correcto, segtn lo indicado en
el numeral 13.2.9 de la- norma Codex CXC 1-1963 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS.

Envase:

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995 (2004
CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, seglin indica
el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005, Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene,
ventilacién y resistencia necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacién apropiados de
los alimentos. Los empagques deben estar exentos de. cualquier materia y olor extrafio, seglin indica el numeral
8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

2. CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA
Fruta fresca utilizada como ingrediente para mazamorras y/ refrescos.

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS:

TIPO: Extra
e Calibre A: 80-90 gr (peso el fruto)

PRESENTACION: Por kilos, en jabas de plastico (tipo cosechera) limpias y adecuadas.

CARACTERISTICAS DE LA NECESIDAD:
Producto:

La carambola es el fruto proveniente de la especie Averrhoa carambolal. de la familia Oxalidaceae,
de forma ovoide o elipsoidal y de seccidn transversal estrellada, su cascaraes lisa y, su pulpa es
jugosa y crocante de sabor-dcido, con pocas semillas.

a. Caracteristicas Sensoriales:
s Color, Olory Sabor Caracteristico la fruta.
o Grado de madurez comercial.
b. Contaminantes:
e Metales pesados La fruta debera estar exenta de metales pesados en cantidades gue
puedan representar un peligro para la salud humana.
e Residuos de plaguicidas en la fruta se deberd ajustar a los limites maximos para residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para este producto.
e Micotoxinas de la fruta si fuera el caso; deberd ajustarse a los limites maximos para
micotoxinas establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para este producto.
Embalaje
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 proteccién adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafiosy permitir un etiquetada 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.

Envase:

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995 (2004
(&’) HLEV % DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica
" aspiTAL 08 eral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene,
WMAESTE-UTATE 8 v resistencia necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacién apropiados de

Firmado pigitaiment FLORES . N . A a B N
A B o sa imentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier r_nDterla y olor extrafio, segun indica el numeral

2085112F511 hard

Podh: 102024 1483 &l [a NTP 011.006:2005.
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& HLEV

HOSPITAL DE
LIMA £5TE ~ VITARTE

Firmado digitalmente por FLORES
ALBING Batzane Patriciz FAU
20611127511 hard

Mative: Day

Fetha: 1%,

3. GRANADILLA CATEGORIA EXTRA
Fruta fresca utilizada como ingrediente parala elabordcién de mazamorras y fruta de mesa.

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS:
TIPO: Extra
Calibre B: > 139 gr {peso del fruto)

PRESENTACION: Por kilos, en jabas de plastico {tipo cosechera) limpias y adecuadas.

CARACTERISTICAS DE LA NECESIDAD:
Producto:

La granadilla, es una fruta dulce utilizada por su fibra y por su aporte de vitaminas y
minerales.

a. Caracteristicas Sensoriales:
» Color, Olory Sabor Caracteristico fa fruta,
¢ Grade de madurez comercial,
s Consistencias firmes limpias, exentos de manchas, sano, buen estado de madurez.
* Sin rajaduras, sin magulladuras, sin indicios de pudricién.
b. Contaminantes:
sMetales pesados La fruta deberd estar exenta de metales pesados en cantidadesque
puedan representar un peligro para la salud humana.
» Residuos de plaguicidas en la fruta se debera ajustar a los limites maximos para
residuosestablecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para este producto.
e Micotoxinas de la fruta si fuera el caso; deberd ajustarse a los limites maximos para
micotoxinas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para este producto.
Embalaje
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 proteccidn adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafios 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.

Envase:

Elalimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995 (2004
CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE. DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, seguin indica
el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene,
ventilacion y resistencia necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion apropiados de
los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extraiio, segun indica el numeral
8.2.1 de la NTP 011.006:2005

y Vg
42024 14;04:34 -05:00
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4. MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA
Fruta fresca utilizada como ingrediente para mazamorras, fruta de mesa, jugos y/o refrescos.

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS:

TIPO: Extra
eCalibre 1XX:73 a 78mm

PRESENTACION: Por kilos, en jabas de plastico (tipo cosechera) limpias y adecuadas.

CARACTERISTICAS DE LA NECESIDAD:

Producto:

La Mandarina, es una fruta acido - dulce utilizada por fibra y por su aporte de vitaminas y
minerales.

a. Caracteristicas Sensoriales:
e Color, Olory Sabor Caracteristico la fruta.
e Grado de madurez comercial.

b. Contaminantes:

e Metales pesados La fruta deberd estar exenta de metales pesados en cantidades
quepuedan representar un peligro para la salud humana.

o Residuos de plaguicidas en la fruta se debera ajustar a los limites maximos para
residuos establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para este
producto.

e Micotoxinas de la fruta si fuera el caso; debera ajustarse a los limites maximos para
micotoxinas establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para este producto.

Embalaje

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 proteccién adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios 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.

Envase:

£l alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995 (2004
CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica
el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene,
ventilacidn y resistencia necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion apropiados de
los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier materiay olor extrafio, seglin indica el numeral
8.2.1 de la NTP 011.006:2005.
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5. MANZANA DELICIA CATEGORIA EXTRA
Fruta fresca utilizada como ingrediente para mazamorras, jugos y/o refrescos.

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS:.

TIPO: Extra

Calibre A: mayor 80 mm.

PRESENTACION: Por kilos, en jabas de plastico (tipo cosechera) limpias y adecuadas.

CARACTERISTICAS DE LA NECESIDAD:

Producto:
La Manzana delicia, es una fruta dulce, utilizada por fibra y por su aporte de vitaminas yminerales.

— a. Caracteristicas Sensoriales:
e Color, Olory Sabor Caracteristico la fruta,
* Grado de madurez comercial.

b. Contaminantes:
* Metales pesados La fruta deberad estar exenta de metales pesados en cantidades
quepuedan represéntar un peligro para la salud humana.
e Residuos de plaguicidas en la fruta se deberd ajustar a los limites maximos para
residuosestablecidos por la Comisidn del Codex Alimentarius para este producto.
¢ Micotoxinas de la fruta si fuera el caso; deberd ajustarse a los [imites maximos
paramicotoxinas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para este producto.

Embalaje

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 proteccién adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y permitir un etiguetado 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.

Envase:

Etalimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en fa norma Codex CXC 44-1995 (2004
CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica
el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene,
ventilacién y resistencia necesarias para asegurar una manipulacion; transporte y conservacidn apropiados de
los alimentos. Los empadues deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segtin indica el numeral
8.2.1 de la NTP 011.006:2005.
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6. MARACUYA CATEGORIA EXTRA
Fruta fresca utilizada como ingrediente para mazamorras, fruta de mesa, jugos y/o refrescos.

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS:

TIPO: Extra

Calibre A: >139gr

PRESENTACION: Por kilos, en jabas de plastico (tipo cosechera) limpias y adecuadas.

CARACTERISTICAS DE LA NECESIDAD:
Producto:

Maracuyd, es una fruta acido dulce, utilizada por fibra y por su aporte de vitaminas y minerales.

a. Caracteristicas Sensoriales:
e Color, Olory Sabor Caracteristico la fruta.
¢ Grado de madurez comercial.
e Consistencias firmes limpias, exentos de manchas, sano, buen estado de madurez.
e Sin rajaduras, sin magulladuras.

b. Contaminantes:

e Metales pesados La fruta debera estar exenta de metales pesados en ca ntidades que
puedanrepresentar un peligro para la salud humana.

e Residuos de plaguicidas en la fruta se debera ajustar a los limites maximos para
residuosestablecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para este producto.

e Micotoxinas de la fruta si fuera el caso; debera ajustarse a los limites maximos
paramicotoxinas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para este
producto

Embalaje

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 proteccién 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.

Envase:

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995
(2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segtn
indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacion y resistencia necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion
apropiados de los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segun
indica el numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.
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7. MELON CATEGORIA EXTRA
Fruta fresca utilizada como ingrediente para mazamorras, fruta de mesa, jugos y/o refrescos.

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS:
TIPO: Extra

PRESENTACION: Por kilos, en jabas de plastico (tipo cosechera) limpias y adecuadas.

CARACTERISTICAS DE LA NECESIDAD:

Producto:
Melon, es dulce se utilizada por sufibray por su aporte de vitaminas y minerales.

a. Caracteristicas Sensoriales:
¢ Color, Olory Sabor Caracteristico la fruta.
e Grado de madurez comercial.
» Consistenicia firme, exentos de cualquier materia extrafia.
¢ Consistencias firmes, limpias, exentos de manchas, sano.
e Peso promedio: 3 a 4 kilogramos por unidad. sin rajaduras, sin magulladuras, sin
indiciosde pudricidn.

b. Contaminantes:
o Metales pesados La fruta debera estar exenta de metales pesados en cantidades que
puedanrepresentar un peligro para ia salud humana.
* Residuos de plaguicidas en la fruta se deberd ajustar a los limites mé&ximos para residuos
establecidos porfa Comisién del Codex Alimentarius para este producto.
* Micotoxinas de la fruta si fuera el caso; debera ajustarse a los Iimites méaximos para
micotoxinas establecidos por la Comisién de! Codex Alimentarius para este producto.

Embalaje

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 protecciéh adecuada de los productos.
para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y periitir 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
ALIMENTQS.

Envase:

El alimento debe ser envasado tomande en consideracidn lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995
(2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segtin
indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene; ventilacidn y resistencia necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion
apropiados de los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segin
indica el numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.
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8. NARANJA WASHINGTON NAVEL CATEGORIA EXTRA
Fruta fresca utilizada como ingrediente para mazamorras, fruta de mesa, jugos y/o refrescos.

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS:

TIPO: Extra
Calibre 2: 84-90 mm  indice de madurez: Minimo 6,5°Brix

PRESENTACION: Por kilos, en jabas de plastico (tipo cosechera) limpias y adecuadas.

CARACTERISTICAS DE LA NECESIDAD:
Producto:

Naranja sin pepa, es una fruta acido dulce, se utilizada por su fibra y por su aporte de vitaminasy
minerales.

e Caracteristicas Sensoriales:
e Color, Olory Sabor Caracteristico la fruta.
e Grado de madurez comercial.

e Contaminantes:

e Metales pesados La fruta deberd estar exenta de metales pesados en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud humana.

e Residuos de plaguicidas en la fruta se debera ajustar a los limites maximos para
residuosestablecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para este producto.

e  Micotoxinas de la fruta si fuera el caso; deberé ajustarse a los limites maximos
paramicotoxinas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para este
producto.

Embalaje

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 proteccién 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.

Envase:

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995
(2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segln
indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacion y resistencia necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion
apropiados de los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segln
indica el numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.
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9. PALTA FUERTE CATEGORIA |
Fruta fresca utilizada como ingrediente para ensaladas, acompafiamiento en el pan y/o otros.

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS:

TIPO: Categoria |

Calibre 16: 227- 274 gr

PRESENTACION: Por kilos, en jabas de plastico (tipo cosechera) limpias y adecuadas.

CARACTERISTICAS DE LA NECESIDAD:

Producto:
Palta, es una fruta con alto contenido de grasas insaturadas y utilizada en el gourmet.

s Caracteristicas Sensoriales:
s Color, Olory Sabor Caracteristico la fruta.
e Grado de madurez comercial.

¢ Contaminantes:
*  Metales pesados La fruta debera estar exenta de metales pesados en
cantidades quepuedan representar un peligro para la salud humana.
* Residuos de plaguicidas en la fruta se debera ajustar a los limites
maximos para residuos establecidos por la Comisidén del Codex
Alimentarius para este producto.
e Micotoxinas de la fruta si fuera el caso; deberd ajustarse a los limites
méximos paramicotoxinas establecidos por la Comision del Codex
Alimentarius para este producto.
Embalaje
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 protéccién adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y permitir un etiquetado correcto, segtin io indicade en
el numeral 13.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS.

Envase:

El-alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995
(2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS,
segun indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empagques deben satisfacer las caracteristicas de
calidad, higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y
conservacion apropiados de los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor
extrafio, segun indica el numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005
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10. PAPAYA CATEGORIA EXTRA
Fruta fresca utilizada como ingrediente para mazamorras, fruta de mesay jugos.

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS

TIPO: Extra

Calibre I: 1500 — 2000 gr

PRESENTACION: Por kilos, en jabas de pldstico (tipo cosechera) limpias y adecuadas.

CARACTERISTICAS DE LA NECESIDAD:

Producto:
Papaya, es una fruta dulce con alto contenido de vitaminas.

e Caracteristicas Sensoriales:
e Color, Olory Sabor Caracteristico la fruta.
e Grado de madurez comercial.

b. Contaminantes:
Metales pesados La fruta debera estar exenta de metales pesados en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud humana.
Residuos de plaguicidas en la fruta se debera ajustar a los limites maximos para residuos
Micotoxinas de la fruta si fuera el caso; deberd ajustarse a los limites maximos para
micotoxinas establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para este producto.

Embalaje

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.

Envase:

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995
(2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun
indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empagques deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion
apropiados de los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segun
indica el numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005. establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para este
producto.
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11. PERA CATEGORIA EXTRA
Fruta fresca utilizada como ingrediente para mazamorras, fruta de mesa, jugos y/o refrescos.

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS:

TIPO: Extra
e Calibre: Minimo 60 mm

PRESENTACION: Por kilos, en jabas de plastico (tipo cosechera) limpias y adecuadas.

CARACTERISTICAS DE LA NECESIDAD:

Producto:
Pera, es una fruta dulce con alto contenido de vitaminas, minerales.

a. Caracteristicas Sensoriales:
» Color, Olor y Sabor Caracteristico la fruta.
¢ Grado de madurez comercial.
¢ Consistencias firmes limpias, exentos de manchas, sano, adecuado estado de madurez.
» Sinrajaduras, sin magulladuras, sin indicios de pudricién.

b. Contaminantes:
¢ Metales pesados La fruta deberd estar exenta de metales pesados en cantidades que
puedanrépresentar un peligro para la salud humana.
* Residuos de plaguicidas en la fruta se deberd ajustara los limites maximos. para residuos
establecidos por [a Comisidn del Codex Alimentarius para este producto.
* Micotoxinas de la fruta si fuera el caso; deberd ajustarse a los limites maximos para
micotoxinas establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para este producto.
Embalaje
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, segiin lo indicado en
el numeral 13.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 (2022} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS.

Envase:

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995
(2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADQ Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun
indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacion y resistencia necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion
apropiados de los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segtin
indica el numeral 8.2.1 de'la NTP 011.006:2005. establecidos por fa Comisién del Codex Alimentarius para este
producto.
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12. SANDIA CATEGORIA EXTRA
Fruta fresca utilizada como ingrediente como fruta de mesa.

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS:
TIPO: Extra
PRESENTACION: Por kilos, en jabas de plastico (tipo cosechera) limpias y adecuadas.

CARACTERISTICAS DE LA NECESIDAD:
Producto:

Sandia, es una fruta dulce con alto contenido de vitaminas, minerales y fibra.

e Caracteristicas Sensoriales:
e Color, Olory Sabor Caracteristico la fruta.
e Grado de madurez comercial.
e Céascara intacta, exenta de cualquier materia extrafia visible.
Consistencias firmes, limpias, exentos de manchas, sano, buen estado de madurez.
Peso promedio: No excederse de 6 kilogramos por unidad.
Sin rajaduras, sin magulladuras, sin indicios de pudricion.
Un ligero defecto en la forma tipica: Ligeros defectos en el color de la cdscara, una
coloracién palida de la sandia que ha estado en contacto con el suelo durante el periodo
de crecimiento no es considerado como un defecto. '
e Contaminantes:
e Metales pesados La fruta deberd estar exenta de metales pesados en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud humana.
e Residuos de plaguicidas en la fruta se debera ajustar a los limites maximos para residuos
establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para este producto.
e  Micotoxinas de la fruta si fuera el caso; deberd ajustarse a los limites maximos para
micotoxinas establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para este producto.

Embalaje

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

Envase:

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995
(2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, seguin
indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion
apropiados de los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segln
indica el numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.
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13. UVA ITALIA CATEGORIA |
Fruta fresca utilizada como ingrediente para fruta de mesa.

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS:

TIPO: Categoria |
Calibre XL: 25 a 27 mm

PRESENTACION: Por kilos, en jabas de pldstico (tipo cosechera u otro) limpias y adecuadas.
CARACTERISTICAS DE LA NECESIDAD:
Producto;

Uvaltalia, es una fruta dulce con alto contenido de antioxidante, vitaminas, minerales y fibra.

a. Caracteristicas Sensoriales:
* Color, Olory Sabor Caracteristico la fruta.
s Grado de madurez comercial.
e Fresca, en racimos, frutos grandes, sanos, dulce, adecuados, sinmagulladurasy
rajaduras.

b, Contaminantes:;
* Metales pesados La fruta debera estar exenta de metales pesados en cantidadesque
puedan representar un peligro para la salud humana.
* Residuos de plaguicidas en la fruta se deberd ajustar a los [imites maximos para residuos
establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para este producto.
* Micotoxinas de la fruta si fuera el caso; deberd ajustarse a los limites maximos para
micotoxinas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para este producto.

Embalaje

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 proteccién adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y permitir un etiquetado correcto, segtin lo indicado en
el numeral 13.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS

o ALIMENTOS.

Envase:

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995
{2004} CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segln
indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventitacion y resistencia necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacidn
apropiados de los alimentos. Los empaques deben. estar exentos de cualguier materia y olor extrafio, segin
indica el humeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

14. FRESA CALIDAD EXTRA
Fruta fresca utilizada como ingrediente para fruta de mesa, jugos y mermelada:

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS:

TIPO: Extra
e Calibre A: 44 mm o mas.

L) .
&‘iﬂtﬂ:EV PRESENTACION: Por kilos, en jabas de pldstico {tipo cosechera) limpias y adecuadas.
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a. Caracteristicas Sensoriales:
e Color, Olory Sabor Caracteristico la fruta.
+ Grado de madurez comercial.
e Tolerancia de tamafio: Maximo el 10% de frutas de rango inmediato inferior al indicado.

b. Contaminantes:
s Metales pesados La fruta deberd estar exenta de metales pesados en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud humana.
e Residuos de plaguicidas en la fruta se deberd ajustara los limites maximos para residuos
establecidos por la Comision del Codex Alimentarius para este producto.
¢ Micotoxinas de la fruta si fuera el caso; deberd ajustarse a los limites maximos para
micotoxinas establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para este producto.
Embalaje
usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentgs 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 Ia contaminacion; evitar dafios y permitir un etiquetado correcto, seglin lo indicado en
el numeral 13.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS.

Envase:

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex CXC 44-1595
(2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun
indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacidn y resistencia necesarias para asegurar una ma hipulacion, transporte y cohservacion
apropiados de los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segun
indica el numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

15. MANGO KENT CATEGORIA PREMIUM
Fruta fresca utilizada como ingrediente para mazamorras, fruta de mesay jugos.

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS:

TIPO: Premium
« Calibre 20: Promedio: 200 gr. Intervalo: 190.gr —210 gr.

PRESENTACION: Por kilos, en jabas de plastico {tipo cosechera) limpias y adecuadas.

CARACTERISTICAS DE LA NECESIDAD:
Producto:

Mango es una fruta dulce, se utilizada por su fibra y por su aporte de vitaminas y minerales

a. Caracteristicas Sensoriales:
¢ Color, Olory Sabor Caracteristico la fruta.
o Grado de madurez comercial.
b. Contaminantes:
« Metales pesados La fruta deberd estar exenta de metales pesados en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud humana.
¢ Residuos de plaguicidas én la fruta se deberd ajustar a los limites maximos para residuos
establecidos por la Comisi6n del Codex Alimentarius para este producto.

(?3 HLEV e Micotoxinas de la fruta si fuera el caso; debera ajustarse a los limites méaximos para

micotoxinas establecidos por la Comisidn del Codex Alimentarius para este producto.
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el numeral 13.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS.

Envase:

El alimento debe ser envasado tomando.en consideracidn lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995
(2004) CODIGQ DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun
indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacion y resistencia necesarias para asegurar una manipulacidn, transporte y conservacion
apropiados de los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segin
indica el numeral 8.2.1 de {a NTP 011.006:2005.

16. NARANJA VALENCIA CATEGORIA
Fruta fresca utilizada como ingrediente para mazamorras, fruta de mesa, jugos y/o refrescosy

preparaciones de fondo

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS:

TIPO: Categoria |

PRESENTACION: Por kilos, en jabas de pléstico (tipo cosechera) limpias y adecuadas.

CARACTERISTICAS DE LA NECESIDAD:
Producto:

Naranja con pepa, es una fruta acido dulce, se utilizada por su fibra y por su aporte de vitaminas y
minerales

a. Caracteristicas Sensoriales:
e Color, Olory Sabor Caracteristico la fruta.
e Grado de madurez comercial.
e Calibre 2:84-90mm
b. Contaminantes:
» Metales pesados La fruta deberi estar exenta de metales pesados en cantidades que
puedan representar un peligro para fa salud humana.
¢ Residuos de plaguicidas en la fruta se deberd ajustar a los limites maximos para residuos
establecidos por la Comisidn de! Codex Alimentarius para este producto.
* Micotoxinas de la fruta si fuera el caso; deberd ajustarse a los limites maximospara
micotoxinas establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para este producto.
Embalaje '
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 proteccién adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacién, 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.

Envase:

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995
{2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segiin
indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacion y resistencia necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacién
apropiados de los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segiin
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PAQUETE N° 2 - VERDURAS
1. AJO PELADO

Tipo: Ajo Categoria Primera
Calibre: Minimo 20 gr. A mas.
Unidad de Medida: Kilogramo

a) Caracteristicas técnicas:
Ajo Categoria primera, pelado a granel, verdura utilizada por ser un alimento muy Util en el gourmet entre
otros.

b) Condiciones de operacion:

Precision 1:
e Estar enteros, compactos y bien formados.
e Ser de consistencia firme.

e Estar exentos de pudriciones o dafios fisicos (heridas y rajaduras) que afecten la calidad del producto.
e Estar exentos de cualquier materia extrafia (tierra, piedra, arena u otro material extrafio objetable).

e Estar exentos de plagas (hongos, insectos, -caros, nematodos, entre otros) que afecten la calidad del
producto.

Embalaje

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.

Envase:

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995 (2004)
CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segtn indica
el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empagques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene
ventilacion y resistencia necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion apropiados de,
los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segun indica el numeral
8.2.1 de la NTP 011.006:2005.
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2. ARVEJA VERDE EN VAINA (AL PESO)

Tipo: Categoria Primera
Unidad de Medida: Kilogramo

a) Caracteristicas técnicas:
Arveja, vaina fresca, utilizado por ser un alimento muy Gtil en el gourmet entre otros.
b) Condiciones de operacion:

Precision 1:
Arveja verde categoria primera, de tamafio mediano entre 8.7 mmy 10.3 mm

Embalaje

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 proteccién adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafios 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.

Envase;

El alimento debe ser ehvasado tomando en consideracidn lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995
{2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADQ Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segiin
indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion
apropiados de los alimentoes. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segtin
indica el numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

2. CHOCLO CATEGORIA EXTRA

Tipo: Choclo categoria extra o Primera

Unidad de Medida: Unidad

a) Caracteristicas técnicas:

El choclo, proveniente de la mazorca del maiz, es utilizado por ser un alimento alto en fibra y de utilidad en
el gourmet.

b}).Condiciones de operacion:
e Los granos de choclo al estado fresco deben presentar color blanco en su totalidad.
*  Se podrdn aceptar mazorcas de choclo con granos de color cremoso, asi como granos de otro color
producto de la polinizacidn, siempre gue cumplan con las tolerancias establecidas en la presente
Ficha Técnica.

Precisidn 1:
» Choclo categoria extra, de tamafio calibre mayor a 14¢m,
e Variedades de choclo que presentan mazorcas grandes y provienen de las razas Cusco y Pardo
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Envase:

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995
(2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segtin
indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar una manipulacidn, transporte y conservacion
apropiados de los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia 'y olor extrafio, segun
indica el numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

4, COL CRESPA CALIDAD EXTRA

Tipo: Col Crespa Calidad Extra
Unidad de Medida: Unidad

a) Caracteristicas técnicas:
Col crespa calidad extra, verdura utilizada por ser un alimento muy Uutil en el gourmet entre otros.

b) Condiciones de operacion:
Precision 1:
e Dimetro minimo: 31 cm
e Pesominimo:6000g
e Consistencia a la Tolerancia: 0 % de cabezas blandas
e Numero de Hojas coberteras: 8 —12 (£ 2)
e Longitud del tocén: 4 cm Tolerancia: +1 cm

Embalaje

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.

Envase:

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995
(2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun
indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacidn y resistencia necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion
apropiados de los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segtin
indica el numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.
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5. LIMON CATEGORIA EXTRA

Tipo: Limon Categoria Extra
Limdn Sutil Categoria extra

Unidad de Medida: kilogramo
a) Caracteristicas técnicas:

Limén categoria extra, es fruto de las verduras, utilizado por ser un alimento muy ttil en el gourmet y
refrescos entre otros.
b) Condiciones de operacidn:

Precisidn 1:
Limén categorfa extra de calibre A: 44 mm. A més.

Embalaje

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 n etiquetado correcto, segtin lo indicado en
el numeral 13.2.9 de [a norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS.

Envase:

El alimento debe ser envasado tomando en consideracidn lo establecido en la norma Codex CXC 44-1955
(2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun
indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empagques deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar una manipulacidn, transporte y conservacién
apropiados de los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segin
indica el numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

6. PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA

Tipo: Papa Canchan Calidad Primera
Unidad de Medida: kilogramo

a) Caracteristicas técnicas:

Papa Canchan calidad primera también conocido como papa rosado, tubérculo utilizado porser un
alimento muy dtil en las preparaciones de las dietas de pacientes y preparaciones como en frituras, purés,
en sopas, entre otros. '

b) Condiciones de operacidn:
Precision 1:
* Inmadurez (papa pelada o pelona con levantamiento de piel) Mdximo 1 % m/m
* Cortes, cicatrices, magulladuras, grietas, rajaduras Maximo 2 % m/m
s Brotamiento 0% m/m
¢ Verdeamiento 0 % m/m
¢ Pudricién.seca 0% m/m
s  Pudricién himeda 0 % m/m

F513 hard

] Tamafio y Didmetro: D mayor (mm}: Primera: 134-102 gr.
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ol numeral 13.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS.

Envase:

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995
(2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segtn
indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar una manipulacidn, transporte y conservacion
apropiados de los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segun
indica el numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

7. PAPA YUNGAY CALIDAD EXTRA

Tipo: Papa Yungay Calidad extra
Unidad de Medida: kilogramo

a) Caracteristicas técnicas:

Papa Yungay calidad primera también conocido como papa rosado, tubérculo utilizado por ser unalimento
muy Util en las preparaciones de las dietas de pacientesy preparaciones como en frituras, purés, en
sopas, entre otros.

b) Condiciones de operacion:
Precisién 1:
e Inmadurez (papa pelada o pelona con levantamiento de piel) Maximo 1 % m/m
e Cortes, cicatrices, magulladuras, grietas, rajaduras Maximo 2 % m/m
Brotamiento 0 % m/m

e Verdeamiento 0 % m/m

e Pudricién seca 0 % m/m

e Pudricién humeda 0 % m/m

e Tamafioy Didmetro: D mayor (mm): Extra:151-104 gr.
Embalaje

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 proteccién adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios 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.

Envase:

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995
(2004} CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun
indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacidn y resistencia necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion
apropiados de los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segin
indica el numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.
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8. PEPINILLO (AL PESO)

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS:

TIPO: Calidad Primera
Calibre B: 20 — 25 cm (rango de longitud)

PRESENTACION: Por Unidad, en jabas de plastico {tipo cosechera u otro) limpias y adecuadas.

CARACTER]STIC_AS DE LA NECESIDAD:
Producto;:

Pepinillo, verdura utilizada por ser un alimento muy ttil en el gourmet, ensaladas de dietas.

a) Condiciones de operacién:

T Precisidn 1:

¢ Color, Olor, Textura y Apariencia; caracteristico a la verdura.
e Grado de madurez comercial.

s Grandes, jugososy tiernos, limpios, sanos.

e Rango Peso: 500 - 600 gr.

Embalaje

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 proteccién adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafios y permitir un etiquetado correcto, ségun lo indicado en
el numeral 13.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS.

Envase:

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la riorma Codex CXC 44-1995
{2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segtin
e indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los. empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacion y resistencia necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion
apropiados de los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segin
indica el numeral 8.2.1 de Ia NTP 011.006:2005,
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9. VAINITA CALIDAD PRIMERA

Tipo: Vainita Calidad Primera
Unidad de Medida: kilogramo
a) Caracteristicas técnicas:

Vainita, es fruto de las verduras, utilizado por ser un alimento muy Gtil en las preparaciones de las dietas de
los pacientes, ensaladas y entre otros.

b) Condiciones de operacién:

Precision 1:

Tamafio en precision al peso y diametro
e Peso:TamafioB:Masde7gallg
e Diametro: Tamafio B: Mas de 0,8 cm a 1,0 cm
e Longitud: Maximo 14 cm

Embalaje

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.

Envase:

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995 (2004)
CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica
el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene,
ventilacién y resistencia necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion apropiados de,
los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extra fio, segun indica el numera
8.2.1 de laNTP 011.006:2005.

10. YUCA CATEGORIA EXTRA

Tipo: Yuca Categoria Extra
Unidad de Medida: kilogramo

a) Caracteristicas técnicas:
Yuca Categoria Extra, tubérculo, utilizado por ser un alimento muy util en el gourmet entre otros.

b) Condiciones de operacion:

Precision 1:
e Yuca categoria extra de calibre C.
e Didmetro: > 8.0 mm
e Elinsumo debe presentar un peso de mayor igual a 2kg por unidad.

Embalaje

Usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El disefio y materiales de

(b HLEV * *\je deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una proteccién adecuada de los productos
.ducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en

e eral 13.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
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Envase:

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex CXC 44-1995
(2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segtin
indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de.calidad,
higiene, ventilacién y resistencia necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacién
apropiados de los alimentos. Los empaques deben estar exentos de cualguier materia y olor extrafio, segdn
indica el numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005,

11. ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

Tipo: Zapallo Macre Categoria Primera
Unidad de Medida: kilogramo
a) Caracteristicas técnicas:

Zapallo, verdura utilizada por ser un alimento muy util en el gourmet entre otros.
o b) Condiciones de operacidn:

Precision 1
e Elinsumo debe presentar un peso minimo a 25 kg por unidad, presentado en jabas de plastico
tipocosechera limpias ¥ adecuadas.
* Elzapallo macre categoria primera debe tener una dureza de céscara de grado alta.
» Textura de la pulpa: Los frutos deben presentar la textura de pulpa lo suficientemente firme que
asegure que el manejo postcosecha no debe deteriorar su calidad fisica.
* Debe tener una textura de pulpa de grado firme

Embalaje

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 proteccién 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.

- Envase:

El alimento debe ser envasado tomando en consideracidn lo establecido en fa norma.Codex CXC 44-1995
(2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, seglin
indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005. Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad,
higiene, ventilacin y resistencia necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion
apropiados de los alimentos. Los empagues deben estar exentos de cualquier matefia y olor-extrafio, segiin
indica el numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.
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4. REGLAMENTOS TECNICOS, NORMAS SANITARIAS Y OTRAS NORMAS

e Reglamento de inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante decreto supremo N° 004- 2011-
AG, y sus modificatorias y complementarias.

e Guias de Buenas Practicas de Produccién e Higiene, aprobadas mediante Resolucién Directoral N°
154-2011-AG-SENASA-DIAIA

e Guia sobre Transporte (requisitos y recomendaciones para el transporte de alimentos
agropecuarios primarios y piensos), aprobada a través de la Resolucién Directoral N° 154- 2011-
AG-SENASA-DIAIA, Aprueban las Guias de Buenas Practicas de Produccion e Higiene, bajo el marco
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria aprobado mediante el Decreto Supremo N° 004-
2011-AG y sus modificatorias.

5. TRANSPORTE Y PERSONAL

Del Transporte
e El contratista debera cumplir con la entrega de frutas y verduras de manera higiénica, deberan
transportarlas en jabas plésticas limpias, sin residuos de tierra, hongos, u otro desecho de otro
producto a entregar, las mismas que se daran en calidad de préstamos. No se aceptara carton
o papel como material de envases de transporte.

e La cantidad de verduras a transportar por cada jaba, no debe superar las % partes de la
capacidad total.

e Contar con vehiculo de transporte (tipo furgoneta) utilizado para el traslado de los suministros
el cual debe contar con tarjeta de propiedad y/o contrato de alquiler, la misma que debera ser
acreditado para la firma del contrato.

Del Personal:

e El contratista deberd llegar con la indumentaria correcta (zapatos de seguridad; gorra
descartable tipo cofia; guantes descartables de nitrilo y guardapolvo blanco limpio) y Buenas
Practicas de Manufactura.

e Elpersonal que realiza el transporte y entrega de producto deberd contar con carnet de
sanidad vigente y fotocheck de la empresa.

6. GARANTIA COMERCIAL

e La garantia comercial del postor por los bienes ofertados, dependera de la vida util de los items
ofertados (durabilidad en éptimas condiciones de almacenamiento) y el requerimiento técnico
minimo de la Entidad en lo que respecta a la garantia comercial.

e La garantia se hard efectiva cuando el producto entregado por el proveedor presente cualquier
defecto, no se encuentre apto para el consumo humano al que esté destinado y/o incumpla con las
caracteristicas detalladas en la presente ficha, todas ellas no detectadas al momento que se otorgd
la conformidad. En estos casos el proveedor debera de cambiar el producto y debera realizarse en
el lugar donde fue entregado.

7. | REPOSICION DE PRODUCTO
Como parte de la garantia comercial el postor también debera comprometerse a realizar la reposicion de

los bienes en un plazo méximo de dos (02) dias calendarios, sin costo alguno para la Entidad, después de

k!) HLEV irsele comunicado al contratista, cualquier alteracién o deficiencia posterior a su recepcion y
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canformidad.
8. | LUGAR YHORARIO DE ENTREGA

Lugar de entrega: Almacén de nutricién, Av. José Carlos Maridtegui 364, Hospital Lima Este Vitarte {sétano —
puerta 5), Ate — Lima.
Horario de Entrega: Junes a viernes de 07:00 am a 11:00 am.

5. PLAZO, CANTIDAD Y CRONOGRAMA DE ENTREGAS

Plazo.de Ejecucidn:

El plazo de ejecucién serd de trescientos sesenta y cinco (365) dias calendario o hasta agotar el monto
contratado, el mismo que se computa a partir del dia siguiente de suscrito el contrato.

Plazo deg Entrega:

Los bienes requeridos se entregardn en el plazo de 03 dfas calendario al dia siguiente de suscrito de
contrato, previa coordinacion con el drea usuaria. Para las demas entregas, se realizardn de acuerdo a la
programacion mensual elaborada por el Area de nutricidn, la misma que sera remitido mediante correo
electrdnico al contratista.

Cabe precisar que, las cantidades se realizard en dos {02) entregas por semana de lunes a viernes, y/o segin
necesidad del servicio del drea usuaria, previa coordinacién con el drea usuaria.

DURAZNO
1 | CATEGCRIA| Aw'fg‘SOGR &g 160
CARAMBOLA
, CATEGORIA KILOGR
AMOS
EXTRA 100 s
GRANADILLA
3 ) CKILOGR
CATEGCRIAEXTRA | AMOS 240 50
MANDARINA
SATSUMA
CATEGORIA
EXTRA .
4 M’:é"SOGR 360 120
MANZANA DELICIA
CATEGORIA
5
EXTRA
M’,‘%"SQGR 50 80
MARACUYA .
8 ICATEGORIA EXTRA _M:{éLSOGR 100 50
MELON CATEGORIA
7 KILOGR
AMOS
EXTRA 800 250
NARANJA
WASHINGTON
NAVEL
2] "
ké HLEV SATEGORIA EXTRA 0GR
’ KILG 420 80
HOSPITAL DE AMOS
‘ UH.‘;}ESEE'WTARTE . 'ALTA.FUL}RTE ILOGR - -
BB pomeniepol EBRESCATEGORIA ¢ AMOS ©
oo
Focha: 1f 102024 140434 Qs pg APAYA
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CATEGORIA EXTRA KILOGR

AMOS 400 250

400 250 400 250 [ 650

PERA CATEGORIA
EXTRA KILOGR

AMOS 40 160

40 160 40

SANDIA
. KILOGR

12 | CATEGORIAEXTRA | AMOS

480 80 480 80 480

UVA ITALIA KILOGR

13 | CATEGORIAIL AMOS 360 80 360 80

360

FRESA CALIDAD KILOGR

14 | EXTRA AMOS 120 10 120 10 120

MANGO KENT ]
CATEGORIA KILOGR

PREMIUM AMOS 200 20

15 200 20 200

NARANJA

KILOGR

18 | VALENCIA AMOS

CATEGORIA| 500

500 100 500 100

TGTAENTREGA | TRTAENTREGA

.| DESCRIPCI
| em

ON- ik ¥
1" PAGIE -
NTES .

DURAZNO.
1 | GATEGORIA 50 160

CARAMBOLA
CATEGCRIA

EXTRA 00 0

GRANADIEEA

3 | CATEGORIA
EXTRA
MANDARINA
SATSUMA |
CATEGORIA

2490 80

EXTRA _
360 120

MANZANA
DELICIA
CATEGORIA

EXTRA
50 80

MARACUYA
6 | CATEGORIA
EXTRA.

MELON
CATEGORIA

EXTRA

100 50.

600 250

NARANJA
WASHINGTON
NAVEL

CATEGORIA

EXTRA 426 80

PALTAFUERTE

9 | CATEGORIA | 160 40

PAPAYA
10 | cATEGORIA

400 250

\e) HL EV EXTRA
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PERA
CATECORIA _ .
11 | ExTRA RAMOS | 40 160 40 160 40 160
SANDIA
KILDG
12 | CATEGORIA R AMOS )
EXTRA 480 80 480 80 480 80
| UVAITALIA
13 | CATEGORIAIL RE;\IESSG 380 80 350 80 360 80.
FRESA CALIDAD
14 | EXTRA R:u;gg 120 10 420 10 120 10
MANGO KENT
CATEGORIA KILOG ;
15 PREMIUM RAMOS 200 20 200 20 200 20
NARANJA
KILOG
16 | VALENCIA RANDS
CATEGORIA | 500 100 500 100 500 100
DURAZNO '
1 |caTegorlal ngg 50 180
GARAMBOLA
CATEGORIA KiLOG
2
- RAMOS
EXTRA 100 0
GRANADILLA
3 | earea KILOG
CATEGORIA RAMOS :
EXTRA 240 80
MANDARINA
SATSUMA.
CATEGORIA
EXTRA
KiLOG
4 RANOS 360 126
NANZANA
DELIGIA |
; | CATEGORIA
EXTRA
KILOG
o RAMOS 50 &0
MARACUYA ,
6 | CATEGORIA ngg 100 50
EXTRA
MELON
, | cATECORIA KILOG
EXTRA . RAMOS 600 250
NARANZA
WASHINGTON
NAVEL
8
CATEGORIA -
EXTRA RAROS | 420 80
PALTA FUERTE
9 | CATEGORIA | Raoe | 180 40
BAPAYA
10 | CATEGORIA LSS
EXTRA RAMOS | 450 250
PERA
CATEGORIA KiLOG
. 11 | EXTRA RAMOS 40 160
y
& HLEV

HOSPITAL DE
LIk ESTE - VITARTE

Firmado digitalmente por FLORES
ALBING Betzabe Patiicia FAU
206811127511 hard

Motivo: Doy V* B* "
Fechar 11.30.2624 14:04:34 -05:00



"Degenio de la. Igualdad de Oporlunidades para Mujeres y Hombres"
Afio del Bicentenario, de la consotidacidn de nuestra independencia, y de la conmemoracion de las hércicas batallas de
Junin y Ayacucho

SANDIA
12 | CATEGORIA oS
RAMOS .
EXTRA 480 80 480 80 480 80
UVA ITALIA
13 | CATEGORIAT ng? 350 80 360 g0 280 80
FRESA CALDAD
14 | EXTRA RK&SS 120 10 120 10 126 10
MANGO KENT
CATEGORIA KILOG
15 | prREMUM TS 200 20 200 20 200 20
NARANJA
16 | VALENCIA RﬁkgsG
CATEGORIA 500 100 500 100 500 100
DURAZNO
1 | CATEGORIA| o ?Lﬁé’? 80 160
CARAMBOLA
CATEGORIA KILOG
2
EXTRA RANOS 00 .
GRANADILLA
3 | CATEGORIA KOS
EXTRA RAMOS 240 20
MANDARINA
SATSUMA
CATEGORIA
EXTRA
KILOG -
4 R ANOS 350 i20
MANZANA
DELIGIA
5 CATEGORIA
EXTRA
KILOG
R AMOS 50 8a
MARACUYA
& | CATEGORIA , mgg 100 50
EXTRA
WELGON
CATEGORIA KILOG
7
RAMOS
EXTRA ' 800 250
NARANJA
WASHINGTON
NAVEL
8
CATEGORIA
KILOG
EXTRA RAMOS 420 80
PALTA FUERTE
9 |CATEGORIA i R AROG | 160 40
BAPAYA _
10 § CATEGORIA A
EXTRA RAMOS 400 250
PERA
CATEGQRIA KILOG
11 | EXTRA RAMES 40 160
é& HLEV ANDIA
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CATEGORIA KLoG
EXTRA RAMOS 480 80 480 80 480 BO
13 | CATEROMAL KILOG | 40 80 360 80 380 80
RAMOS
FRESA CALIDAD
12 | EXTRA R:f“.l'gg 120 10 120 10 120 10
MANGO KENT _
15 ggéi?f,\?m RK:\%SSG 200 20 200 20 200 20
NARANIA
KILOG
16 | VALENGIA
CATEGORIAI RAMOS | 450 100 500 100 500 100
N R OTA
N°_ | DESCRIPCION IT
. | DURAZNO CATEGORIAT | kiLoGR
1 ANOS 720 1920
CARAMEOLA CATEGORIA
) KILOGR
EXTRA AMOS 1200 0
GRANADILLA
] KILOGR
CATEGORIA EXTRA AMOS 2880 960
MANDARINA SATSUMA
CATEGORIA
EXTRA KILOGR
4 AMOS 4320 1440
MANZANA DELICIA
CATEGORIA
5
EXTRA KILOGR
Prres 600 960
MARACUYA CATEGORIA | kiLoGR
5 EXTRA AMOS 1200 600
MELON CATEGORIA
— s KILOGR
' AMOS
EXTRA 7200 3000
NARANJA WASHINGTON
NAVEL
8
CATEGORIA EXTRA KILOGR
AMOS. 5040 960
PALTA FUERTE KILOGR
9 | CATEGORIAI AMOS 1920 480
PAPAYA
10 _ KILOGR
CATEGORIA EXTRA AMOS. 4800 3000
PERA CATEGORIA EXTRA
KILOGR :
11 AMOS 480 1920
SANDIA
12 _ KILOGR
CATEGORIA EXTRA AMOS 5750 950
UVA TTALIA CATEGORIA |
) ' ' KILOGR 4320 960
@ HLEV AMOS
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FRESA CALIDAD EXTRA KILOGR
14 AMOS 1440 120
MANGO KENT CATEGORIA K
PREMIUM HLOGR ;
15 AMOS 2400 240
NARANJA
. KILOGR
16 | VALENCIA CATEGORIA : . .
AMOS 6000 1200
ITEM PAQUETE.2: SUMINSTRO DE VERDURAS
_2DAENTREGA “"3RA ENTREGA
_ASISTEN | PACIEN ||[7ASISTENC| | PACIE
CIALT [ TES CUOAL o) NTEST
1 | AOPELADO AGRANEL | Kliogramos 57 25 57 25 57
ARVERJA VERDE EN VAINA | .
2 (ALPESO} Kilpgramos 126 20 120 20 120
CHOCLO CATEGORIA .
3 EXTRA O PRIMERA tnidad 875 375 875 375 875 375
COLCRESPA CALIDAD - .
4 EXTRA Kilogramos 32 0 32 o} 32
$ | UMONCATEGORIAEXTRA | Kilogramos | 125 75 125 75 125
PAPA CANCHAN CALIDAD |
6 PRIMERA Kilogramos 875 375 875 375 875 375
+ | PAPAYUNGAY CALDIAD | KILOGRAMO |, - - 400 200 400 200
EXTRA ]
PEPINILLO. CALIDAD KILOGRAMO
8 PRIMERA 5 60 5 60 5 80
VAINITA CALIDAD . Cni
9 PRIMERA Kilogramos 105 45 105 45 105
10 | YUCA CATEGORIA EXTRA | Kilogramos { 350 150 350 150 350 150
ZAPALLO MACRE ) .
11| CATEGORIA PRIVERA Kilograrrios 525 225 525 235 525
S ETAENTREGA '™ ~GTAENTREGA
.| PACIE ASISTENCL | " PACIE
0 TES . JIAL | UNTES
1 i AJOPELADG AGRANEL | Kilogramos 57 25 57 25 57 25
ARVERIA VERDE ENVAINA | .
2 (AL PESQ) Kilogramos 120 20 120 20 120 20
CHOCLO CATEGORIA i
3 EXTRA O PRIMERA Unidad 875 375 875 375 875 375
COL CRESPA GALIDAD i
4 EXTRA Kilogramos 32 0 32 o} 32 G
5 § UMON CATEGORIAEXTRA | Kilogrames 125 75 125 75 125 75
PAPACANCHAN CALIDAD | . -
6 PRIMERA Kilogramos 875 375 875 375 875 375
7 | PAPAYUNGAY CALDIAD KILOGRAMO | o0 200 200 500 400 200
EXTRA 5
PEPINILLO CALDAD KILOGRAMO
a .
o HLEV PRIMERA p 80 5 60 5 60 5
W
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VAINITA CALIDAD -
9 PRIMERA Kilogramos 105 45 105 45 105 45
10 | YUCA CATEGORIA EXTRA Kilogramos 350 150 350 150 350 150
ZAPALLO MACRE - ;
1) CATEGORIA PRIMERA Kilogramos 525 225 525 225 525 225
i AJOPELADO A GRANEL Kilogramos 57
ARVERJA VERDE EN VAINA .
2 (AL PESO) Kilogramos 120
CHOCLO CATEGORIA
3 EXTRA O PRIMERA Unidades | 875
COL. CRESPA CALIDAD §
! EXTRA Kilogramos 32
5 | ULMONCATEGORIAEXTRA | Kilegramos 125
PAPA CANCHAN CALIDAD ]

& PRIMERA Kilogramas 875
7 PAPA YUNGAY CALDIAD KILOGRAMO 400
EXTRA S
8 PEPINILLC CALIDAD KILOGRAMO 0
PRIMERA s

VAINITA CALIDAD .
9 PRIMERA Kilogramos 105
10 § YUCA CATEGORIA EXTRA Kilogramos 350
ZAPALLC MACRE .
Y1 caveGORIA PRIMERA | KiiPgramos | 525
-N*7{ 1 DESERIPCIONTTEM
1 AJO PELADO A GRANEL Kilagramos 57
ARVERJA VERDE EN VAINA .
2 (AL PESO} Kilogramos 129
CHOCLO CATEGORIA -
3 EXTRA O PRIMERA Unidad 875
COt CRESPA CALIDAD . )
4 EXTRA Kilagrainos 32
5 | LIMOMCATEGORIAEXTRA | Kilogramos 125
8 PAPA CANCHAN CALIDAD kit
PRIMERA ilogramos 875,
7 PAPA YUNGAY CALDIAD KILGGRAMO 400
EXTRA [
8 PEPINILLG CALDAD KILOGRAMD 60
PRIMERA 5
VAINITA CALIDAD : L
9 PRIMERA Kilogramas 105
YUCA CATEGORIA EXTRA Kilogramos ‘350
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11

ZAPALLO MACRE
CATEGORIA PRIMERA

525 225 525 225

Kilogramos 525 225

L AIQ PELADO A Kilograinos
GRANEL gramo
ARVERJA VERDE
2 EN VAINA {AL Kilegramos
PESC)
CHOCLO
3 | CATEGDRIA EXTRA | Unidades"
O PRIMERA
4 COL CRESEA Kilogramos'
CALUDADEXTRA | 08
5 UMON Kilogramos
CATEGORIA EXTRA B
6 PAPACANCHAN | .
CALIDAD PRIMERA | loBramas
7 PAPA YUNGAY | KILOGRAMO
CALDIADEXTRA | $
8 PEPINILLO KILOGRAMO
CALIDAD PRIMERA 5
g | VAIMITACALDAD | (0 oo
PRIMERA 8
YUCA CATEGORIA
10 EXTRA Kilogramos
ZAPALLO MACRE
11 CATEGORIA Kilogramos
PRIMERA

11. DOCUMENTOS PARA SUSCRIPCION DE CONTRATO

»  Carnet de sanidad vigente de personal transportista y manipulador de alimentos. (Se entregara la

copia del carnet de sanidad a la firma de contrato).

»  Copia de Certificado de Fumigacién vigente (Desinsectacion, desinfeccion y desratizacién), del lugar

de almacenamiento y/o procesamiento, emitida por uria empresa autorizada por el Ministerio de
Salud, la misma que deberé ser acreditada para la suscripcion del contrato

ANOTACION: Los requisitos antes sefialados se deben mantener vigentes incluso hasta la culminacién de las
entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del contratista tramitar oportunamente la
renovacion de dichos documentas y entregar una copia al area Usuaria.

@ HLEV

HOSPITAL DE.
LIMA ESTE - VITARTE
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12. | RECEPCION Y CONFORMIDAD
Recepcidn:

Los productos serdn recepcionados por el Servicio de Nutricién y Dietética y Almacén Central.

1so de que los productos estén defectuosos o mal estado no se recepcionard, asimismo se dard un
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Afio del Bicentenario, de la consolidacién de nuestra indépendencia, y de la conmemaracion de las heroieas batallas de
Junin.y Ayacucho

tiempo de reposicion.
Conformidad:

La conformidad de la contraprestacion serd otorgada por la Jefatura del Servicio de Nutricidn y Dietética
del Hospital Lima Este Vitarte.
La conformidad se emite en un plazo maximo de siete {7) dias de producida {a recepcidn.

13. FORMA Y CONDICIONES DE PAGO

El pago, de la contraprestacidn, se realizara en 12 pagos parciales, una vez otorgada la conformidad del
area usaria por cada entrega.

Para efectos de pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contratista, deberd presentar a
Almacen Central del Hospital Lima Este Vitarte, los siguientes documentos:

- Recepcidn de Almacén Central,
- Informe del funcionario responsable del servicio de nutricidn y dietética, emitiendo la
conformidad de la prestacion efectuada.

- Gufa de remision

- Comprobante de pago
La entidad debe pagar las contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro de los diez (10) dias
calendario siguiente a la conformidad siempre que se verifiquen las condiciones establecidas y el proveedor
cumpla con la entrega de [a documentacidén solicitada por la entidad {(guia de remisidn y factura).

14. | RESPONSABILIDAD DEL CONTRATISTA
El contratista es el responsable por la calidad ofrecida v por los vicios ocultos del servicio ofertado por un
plazo nomenor de un (01) afie, contado a partir de la conformidad otorgada por laentidad. R

15. | REQUISITOS DE HABILITACION

Copia simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado por el Servicio
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, segun indica el articulo 33 del Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N2 004- 2011-AG, y sus modificatorias.

Nota: Para efectos del cumplimiento def presente requisite, bastard que en el Certificado de Autorizacidn Sanitaria de Establ ecimientoindique: Nombrey
comin {nombre dentifico) del bien correspondiente a contratar, seglin lo establecido por el SENASA,

La decumentacién solicitada deberd mantenerse vigente inclusd hasta la culminacion de las entregas del producto adquiride. Es responsabilidad
exclusiva del proveedor tramitar oportunamente !a renovacion de dichos documentos.

Copia del Certificado de Inspeccién de Buenas Practicas de Manufactura {BPM) vy condiciones. higiénico
sanitarias, del productor procesador primario, vigente a la fecha de presentacion de ofertas, expedido por una
certificadora acreditada ante el INACAL,

QHLEV

HOSPITAL DE
LIMA ESTE - VITARTE
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16. | PENALIDADES

Penalidad por Mora en la ejecucién de la prestacién:

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto del
contrato, la entidad le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso.

La penalidad se aplica automaticamente y se calcula de acuerdo a la siguiente férmula: Penalidad

diaria =0.10 x monto

F x plazo en dias Donde F
tiene los siguientes valores:
a) Para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias, para bienesy servicios: F = 0.40.
b) Para plazos mayores a sesenta (60) dias, para bienes y servicios: F=0.25.

Tanto el monto como el plazo se refieren, seglin corresponda, a la ejecucion total del servicio o a la
obligacién parcial, de ser el caso, que fuera materia de retraso.

Se considera justificado el retraso, cuando el contratista acredite, de modo objetivamente
sustentado, que el mayor tiempo transcurrido no le resulta imputable.
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Esta calificacion del retraso como justificado no da a lugar al pago de gastos generales de ningtn tipo.
OTRAS PENALIDADES

El &rea usuaria y/o almacén central emitird un informe oportuno al drea de logistica.

OTRAS PENALIDADES

oo,

reposicion de los | impositiva Tributaria | levantara un acta el dia de la
productos observados - UIT, por cada entrega de los productos, oforgando
dentro del plazo ocurrencia el plazo de reposicidn segun lo
establecido, en especificado en el numeral de
cumplimiente a la reposicion de

Reposicién de productos, el acta deberé ser
productos, suscrito por el encargado de

N°{ SUPUESTOS DE FORMA DE CALCULC PROCEDIMIENTO
APLICACION DE
PENALIDAD
01 | Por no cumplir con la 5% de la Unidad B area usuaia o amacén central

entregar los productos y de ld otra

parte por el encargado de
recepcionar los productos en

almaceén.

El proveeder deberd cumplir con la
reposicion de los productfos, anteg
de que culmine el plazg
gstablecido de reposicion de
producto, caso contraric el area
usuaria emitird un informe al Area
de Logistica dando a conocer los
productos que no fueron
reposicionados en los plazos
oportunos, para |a aplicacién de la
penalidad correspondiente.

& HLEV

Personal a cargo del

empresa yfo Carnet
Sanitario de
manipulador y/o no se
encuentra vigente, y uso
completo de los EPPs.

2% de la Unidad

02 | traslado y entrega de | impositiva Tributaria— | levantard un acta el dia de [a
los bienes, no parta su UIT, por cada entrega. de los productos
fotocheck de Ila ocurrencia, haciendo constar el

El drea usuaria o almacén central

incumplimiento del proveedor, el acta
deberé estar suscrito por el
encargado de entregar los
productos y de otra parte por el
encargado de recepcionar los
productos en almacen.

El proveedor debera prever y
controlar a su personal que en
cada entrega del suministro porte
su fotochek de la empresa ylo
carnet sanitario vigente y cumple

HOSPITALDE
LIMA ESTE - VITARTE
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con los EPPs adecuados, de no
cumplir el &rea usuaria debera emitir
un informe al Area de Logistica para
aplicar la penalidad
correspondiente.

03| Por no cumplir con | 5% dela Unidad [EI &rea usuaria o almacén

la  entrega de impositiva central levantara un acta el dia
productos en jabas | Tributaria —UIT, (de la entrega de los productos
lim pias. por cada haciendo constar el

ocurrencia. incumplimiento del proveedor,

el acta deberé estar suscrito por
el encargado de entregar los
productos y de otra parte por el
encargado de recepcionar los
productos en almacén.
El 4rea usuaria debera emitir
un informe al Area de
Logistica para aplicar la
penalidad correspondiente.

FIRMA DEL JEFE RESPONSABLE DEL AREA USUARIA
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PAQUETE N° 1 FRUTAS

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEM COMUN

Denominacian del bien : DURAZNO CATEGORIA I

Denominacion téenica
Unidad de medida
Descripcion general

: DURAZNG O MELOCOTON CATEGURIA 1
I KILOGRAMG
I El durazno o melocotén es el frulo provenients de la especie Prunus

persica {L.) Batsch, de la-familia de Resaceas, Es una drupa de forma
redondeada, piel .con texfura alerciopelada, pulps de coler blanco,
amarillo, anaranjado © rosado segdn la vanedad, gue alberga un
caroze en su interior que puede estar fibre o adherido seqln la

yariedad.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMLUN

2.1 Del bBien

El alimento debe presentar tas siguientss caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos generales

Estar enteros.

‘Presentar forma, textura, color y
olor ceracteristico de Ia variedad.
Tener pulpa sucuienia y camosa.
Estar exento de sabores y olores
extraiios.

Estar sanos {excluitdus los que
presenten  dafios ylo  defectos
siguientes: carozo partido, gretas
de. crecimiento, herndas
cicatrizadas, manchas,
deformidades y defectos de coler),
Estar limpios y exenlcs de
materias extrafias visibles.

Estar exenfos de dafios fisicos,
tales como magulladuras, corles,
goipes, desprendimiento de iz piel,
entre olros.

Estar exentos de  humedad
exiermna, con excepcidn de la
condensacién  natural qie se
genera inmediatamente después
de la remocidn de un ambiente
refrigerado.

Habker alcanzado un  gmdo
apropiado de desarollo y madurez
fisiologica de acuerdo con las
caracteristicas del cuftivar de la
zona de produccion, qué permita
Soporiar el tansporte y la
maniptlacion parz llegar en estado
satisfactorio a su lugar de desting.

Madurez

Firmeza de la pulpa

Entre 2,0 kg-f v 4.9 kg-f

Sdlidos solubles

Minime, €l equivalente a 10 grados
Brixa20°C

NTP G11.650:2012 (revisada
el 2018} FRUTAS FRESCAS.
Durazno- ¢ melocoton.
Requisitos. 12 Edicién
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Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, limpieza, venfilacion y resistencia
necesanas para asegurar ia maniputacion, el transporie y la conservacion de los producios. Se
permite ef uso de matenale.,' como papel, seflos y adhesivos econ indicaciones comerciales,
siempre ¥ cuando estén elaborados con tinta o pegamento no toxico, segiin indica el numieral 7 2
de [a NTP 011.650:2012 {ravisada ] 2018).

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el pesc neto del producto por envase.
Ademds, podrd indicar las caracteristicas del envase; tales como: material y tipo de cerrado,
siempie que se haya verificado que estas caracteristicas asequren Ia plurafidad de postores:

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimenios envasados. Ei
disefio ¥ materiales de embalaje deben ser inocuos y apto., para usd ahmentano ofrecer una
proteccitn adecuada-de los producios para reducir al minimo la contaminacion, ewtar dafios y
permitic un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex’
CXC 1-1969 {20223 PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisiéin 3: Si la entidad requiere que ¢f producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademés, podré indicar las caracteristicas del
o embaiaje, lales como: material y po de cetrado, siempre que se haya verficado que estas
caracteristicas aseguren la piurafidad de postores,

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

Precisidan 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
ta etiqgueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en e ardiculo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroamentaria, aprebado mediante Decreto  Suprémo
Me {04-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8 de la NTP 01168502012 {remsada el 2018}, Debe Indicar lo siguiente en idioma

espanol:

— nombre del alimento, nombre de fz variedad, cultivar o cultivares cuando corresponda;

- nombre, direccién legal del producior o ssotiacion de productares, del acoplador yio
distnbuador cuando sea aplicable, codigo de identificacion dal productor (faculiativo);

— decha de cosecha y faculiativamente, nombre de la localidad, valle, dishito © region de
produccian;

~ nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitarfa;

— categoria de calidad;

- calibre (tamafio);

- pesoneto;

- Auforizacion Sanftaria de FEstablecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
AQropecusios;

— fecha de envasado;

- [dentificacion de lote;

— fecha devencimianto o consumir preferentemente antes de;

— ipstrucciones para el uso ¥ conservacidn.

Precisidn 5: La entidad debera indicar én las bases ofra informacion que considere deba estar
etiquetada. La informacion adicional que se solicite ne puede modificar las caracteristicas del
bien dascritas en et numeral 2.1 de la presente Ficha Téenica.

2.6 Inserto
Mo aplica.

Precisidn 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

4, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COM N

Denominacién del bien : CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA-

Denorminacion téchica. - CARAMBOLA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida S KILOGRAMO

Dascripcién general - La carsmbola es el Fulo proveniente de la especie Averhoa
caramboia L. de 1a familia Oxaldaceae.

4. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

24 Delbien
El afimento, de acuerdo a su desarmolio y gondicion, debe ser tal que permita saportar et
transporte, manipulacién y legar en estado satisfactorio af lugar de desfine, segin indica ¢l
numerat 2.1.1 de la noma Codex CXS 187-1993 (2005).

El aimento debe cumplir las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

- Eslar enteras.

- Estar sanas, deben excluirse los
productos afectadas por podredumbre o
deteriore que hagan que no gean aptos
para gl eonsumo.

- Estar limpias, y praciicamente exentas
de cualguier materia extrafia visibie.

- Estar practicamente -exentas de dafios
causados porplagas.

— Estar exeftas. de humedad extema
snommdl, salvo la  condensacion

_ consiguiente a su remocion de una

Requisitos mintmos céimara frigorffica.

— Estar exentas de cualquisr olor ylo
sabor extrahios.

~ Serde congistencia firme.

— Tenar un aspecio fresco. CXS 1871883  {2005)

~ Estar exsntes de dafios causados por | MORMA PARA LA
bajas temperaturas. CARAMBOLA

— Estar exentas de manchas
pronunciadas.

—~ Estar suficientemenie desamroiladas ¥
presentar un grade de madurez
satisfactorio segin Ja naluraleza del
preducto.

Las carambolas de esta categoria deben
ser de-calidad superor v caracteristicas de
la variedad, bien formadas y exentas de
manchas. Podrén permitirse defectos muy
Clasificacion leves de la pie! y nervaduras debides a
rozaduras vy maguliaduras, siempre ¥
cuando no afecten al aspecto general del
producte,  su calidad, estado de
consenvacion ¥y presentacion en el envase.
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"Decenio. de la lgualdad de Opertunidades para Mujeres y Homibres"
Aiio del Bicentenarie, de fa consolidacién de nuesira independencia, y de la conmemoracién de las hercicas batallas de
Junin y Ayacucho

CALIDAD

El 5%, en nimero o en pesa, de las
carambolas que no salisfagan los requisitos
de esta categoria pero satisfagan Jos de la
Categoria 1 o, excepcionalmente, que no
superen 1as tolerancias esiablecida parma
esta Gltima.

El eafibre se defermina por el peso de la
carambola, de acuerdo con el siguienie

Tolerancia de Calidad

cuadro: CAS  187-1993  (2005)
_ NORMA  PARA LA
Calibre Calibre Peso (en gramos) CARAMBOLA,
A 80 - 128
B 130 - 180
4 =180

5 %, en numero o peso, de las carambolas
que no satisfagan fos requisitos relativos al
calibre, pero que enfren en kg categoria
inmediatamente inferior.

Tolerancias de Calibre

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentarnia, aprobado

{NOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SEMASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competentel. N° 0D4-2011-AG, y sus
modificatotas.

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el callbre de |a carambotla categoria extra
requerida, de acuerde a lo esiablecido en la presente Ficha Técnica; por efemplos Carambola
categoria exira, cafibre B,

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado segin lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2022}
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE 1LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017}
CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIEME PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL EMNYASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente

protegido.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constittido tnicamente por
- carambolas del mismo orgen, variedad, cafidad v calibre. Pama la cateqoria extra, el color v

iz madurez deben ser homogéneons. La parte visible del contenido del envase debe
e ser representativa. de todo el contenide, segin indiea el numeral 5.1 de 1a norma Codex

CXS 187-18593 (2005).

El alimento debe envasarse de tal manera que quede debidamente protegido. Los materiales
utitizados en el interior del envase deben ser nuevos (incluye el material recuperade de calidad
alimentana), estar impios y ser de calidad tal que evite cualquier daffo extemo o infemo al
producto. Se permnite el uso de materiales, en particular papel ¢ sellos, con indicaciones
comerciales, slempre y cuando estén impresos o efiquetados con tinta o pegamento no toxico,
segun indica ¢l numeral 5.2 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higlene, ventilacion v resistencia
necesanas para asegurar la manipulacion, el transperte vy 1a conservacion apropiada de la

T Segily aticule 10 d Reglamento del Decreto Legistatvo N 1082, Ley de Inocuidad da los Alimentos; aprobado medisnte
Decreio Suprema N* C34-2008-AG,
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"Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres ¥ Hombres"

Afio del Bicentenario, de ia consolidacién de nuestra independencia, y de la conrmemeracion de fas heroicas batallas de

Junin ¥ Ayacucho

carambola categoria extra, los envases deben estar exenios de coalquier materia y olores
exirafios, segin indica el numeral 5.2.1 de fa norma Codex XS 167-1993 (2005).

Precisién 2: La entidad deberd indicer en las bases 2l peso neto del producto por envase.
Ademas, podrd indicar las caracteristicas de! envase, tales como: matedal v tipo de cerrado;
siempre que s haya verfficada que estas caracteristcas aseguren la pluratidad de postores.

2.3 Embalsje
Se podra usar embalaje cuando 56 requiers agrupar varias ynidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos v apius para uso alimentario, ofrecer una
proteccitn adecuada de fos preductos para reducir al minima Ia contaminacion, evitar dafios y
pemnitir un eliquetade comecto, segin lo indicado 20 &l numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 {2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIENE DE L.OS ALIMENTOS,

Precisién 3: Sila entidad fequisre que ef producto sea embalado, deberd indicar en las hases

125 unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podra indicar tos caracteristicas def
embalaje, tales como; material ¥ fipo de cemado, siempre que se haya verificade que estag
camacterisiicas seeguren ia plumiidad de postores.

2.4 Rotulado
Reficrase al pumeral 2.5 dé |a presenie Ficha Técnica.

2.5 Etiguetado
La efiqueta de los envases del alimenio debe cumplic con lo indicado en el anticulo 27
dal Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobato mediante Decrsto Supremo
N° 0D4-2011-AG v sus modificatonias, ademas de !as disposicionss establécidas en &l
numeral 6.2 de ia norma Codex CXS 187-1993 (2005). Debe indicar lo siguiente en idiomia
espafol:

— nombre de! alimento;

— categoria;

~ calibre (todigo de calibre 0.gama de pesos en gramos),

— contenido neto;

-~ pais de origen © lugar de protedencia;

- nombre v difeccion def titular de fa autorizacion sanitana;

— nombre y direccién del importadar, de comesponder;

— Autorizacion - Sanitatia de Establecimiento de Procesamiento Primario de Almentos
Agropecuancs,;

— identificacién del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para gl uso y conservaciin.

Precisién 5: La entidad deberd Indicaf en las biases otra informacion que considese deba eslar
etiquetada. La informacion adicional que ae solicite: no puede modificar fas caracteristicas del
hien descriias en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
Mo aplica.

Precisién 6: Mo aplica.
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Decenio de 1a igualdad de @portunidades para Mujeres y Hombres”
Afio dei Bicentanario, de la consolidacién de nuestra independencia, y de la conmemoracidn de tas heroicas batallas de

Junin y-Ayacucho

FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : GRANADILLA CATEGORIA EXTRA
Denominacion técnica ;| GRANADILLA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida
Descripeion general

: KILOGRAMO ]
: L.a granadilta (Passifiora fgulans Juss) es 1a fruta oblenida de la familia

Pas;'siﬁcracezje, que se suministran frescas ol consumidor, después de

U preparacion y envasade,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

24 Delbien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Réquisitos minimoes

— Estar enteras.

— Presentar una apariencia fresca.

— Ser de conhsigtencia finme.

— Estar sanas, y exenias de
podredumbre o delerioto gue
hagan que no sesn apitas parma el
COTNSUMC.

- Estar fimpias y exenlas de
cualquier materia extrafa visible.

— Estar practicamente exenias de
plagas y dafios causados por ellas,
que afecten al aspecto general del
progucto.

- Estar exentas de humedad exiemna’

anoningl, salvo s condensacion
consiguisnis a su remocion de una

tamara frigorifica.

-~ Estar exenlas de cualesquiera
olores yio sabeores extrafios.

— Estar dotadas de un

talfofpedincuto que debe Hegar
hasta ef primer nudo.

— 'Exentas de hundimientos.

— Exentas de grietas.

Grado d= madurez

Coloracibn extema caracieristica

Categoria

Las frutas deben ser de calidad
superior y caracteristicas de la
variedad.

Mo deben tener defectos, salvo
defectos  superficiales muy  leves,
siempre y cuande no afecten al
aspecto general del producto;, su
calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envase.

Se tolera el § % enndmen o en peso
de las granadilias que no satisfagan
loa requisitos de esta categoria, pero
satisfagan los de la categoria | de s
norma de la referencia.

NTP—CCODEX CXS 3162019
NORMA  PARS  LAS
FRUTAS DE La FASIOM.
1= Edicidn

\arcifan £V
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“"Decenio de la lgualdad de Oportunidades- para Mujeres y Hombres"
Afio del Bicentenario, de la consolidacion de nuestra Independencia, y de Ja.conmemoracion de [as heroicds batallas de
Junin y Ayacucho

CALIDAD

Codigo de )
calibre Range de peso [g)
A »139
Calibre (se determina por B >128-139
el peso del fruto) c >122 - 128
D =106-122
£ >83 - 106 NTP-CODEX CXS 316:2019
F 27483 NORMA  PARA  LAS
FRUTAS DE LA PASIOM.

El 102%, en ndmero o en peso, det | 13 Edicign
Tolerancia de calibre: calibre inmediatamente inferior o ’
supéerior & indicado.en el envase.

Ef condenido de cada envase debe-ser
homogéneo y estar constituido
linicamente por granadilla del mismo
Hemogeneidad origen, varedad, calidad, color ¥
eafibre. La parte vigible del contenido
del envase debe serrepreseniativa de
tode el contenido.

. . Reglamento de Inocuidad
Cumplir c¢on lo  establecido por - A o
el Servicic Nacionat de BSanidad Age‘rgallrtnéenéana,t asprobacio
Agraria — SENASA, autoridad nacional | e o ate JSCrE0 Supreme
: MN°  QDA-ZDM1-AG, vy suUS

1
competents?!. modificatonias.

IHOCUIDAD

Precision 1: Le entidad debers: precisar en las bases el calibre de las granadilas que desea
adquirir, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo. Granadila
categoria extra — calibre por pese D.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado fomando en consideracidn lo establecido en las normas Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
ERUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53.2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS. Asimisme, debe ser envasado de tal
manera  que quede debidamente  protegido, seqin & pumeral 52 ds fa
NTP-CODEX CXS 316:2019.

Los matarales. ulilizados en el intefior del envase deben zer nuevos, estar limpios ¥ ser de
calidad tal que eviten cialguier dafe externo o intemo al producto. Se pemmite &l uso de
materiales, en particular papel o seflos ¥ adhesivos con indicaciones comerciales, siempre ¥
cuande estén mpresos o efiquetados con tinfa © pegamenfo no txico, segin indica el
numeral 5.2 de la NTP-CODEX CXS 316:2018.

Precisién 2: Ls entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podrd indicar las caracterisiicas del envase; tales comeo: material y tipo de cemado,
siempre que se haya verificado que astas caracteristicas aseguren ia pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alitienios envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos ¥ aptos pama use alimentario, offecer una
proteccién adecuada de Jos productos para reducir al minimo fa cantaminacion, evitar dafios y-

t  Segim wtictlo 10 def Repfamento del Decrato Legishfive N° 1082, Ley de Inccuidad d='los Almentos; aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
Afio del Bicentenario, de la consolidacion de nuestra Independencia, v de la tenmemoracidn de las heroicas batallas de
Jurin ¥ Ayacucho

permitir un. etiqueiado comecto, segun-lo indicado en ef numeral 13.2.9 de ia noma 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
Ias unidadas de envases por embalaje requeridas. Ademak, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales comwo: materal y tipo de cemado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

24 Rotulado
Refiérase al numerat 2.5 de 1a presenis Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiguetado )
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inccuidad Agroalimentania, aprobado mediante Decreto Supremo
M? DD4-2011-AG vy sus modificatordas, ademds de las disposiciones establecidas en ef
humeral & de la NTP-CODREX CXS 316:2049. Debe indicario siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— categoria de calidad;

- calibre {codigo de calibre por peso);

- contenido neto;

— pais de origen o lugar de protedencia;

- nombre y direccidn del titular de la attorizacidn sanitaria;

~ nombre v direccion del importador, de corresponder;

~ pudorizacién Sanitafia de Esteblecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarnos;

- identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

~ instrucciones para el uso y conservacidn,

Precisidn 5: La entidad debera indicar en fas bases otra informacion que considere deba estsr

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.

2.5 Insento
blo aplica.

Precision §: Mo aplica.
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Afio del Bicentenario, de la consofidacion de riuestra independencia, y de laconmemoracion de las heroicas batallas de

"Decenio de la |gualdad de Opertunidades para Mujeres y Hombres”

Junin y.Ayacucho

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMON

Denominacion del bien - FRESA CALIDAD EXTRA
Denominacidn técnica : FRESA TALIDAD EXTIRA

Unidad de medida
Descripeion general

: KILOGRAMO
:la fresa es una Trula producida por los hibridos originados de log

crices de las especies Fragaria virginidna y Fragara chiloensis.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUY

21 Delbien

Las fresas deben ser del mismo cultivar, Deben presentarse frescas y Iimpm con un grado de
maduréz {21 que les permita soporiar su manipuleo, trasporte y conservacion, sin gue elio afects
su calidad, sabor y aroma tipico. Las fresas deben estar provistas del caliz, segln lo que indica
&l numeral 4.1.1 de la NTP 011.011:1975 (revisada ¢ 2019).

El slimento debe prezentar las siguisntes caracterisfcas:

CALIDAD

cicatrizadas

Forma Tipica
Pulpa Suculenta y carnosa
Pedineuio Presente
Calor Tiplco
i'\'ta;:‘?;ﬁge Diametro {m)
Tamafio {didmetro o calibre) A 440 mas
B 3B 44
_ Maxmo & 10% de frutas de
Toleraricia de tamafic rango.  inmediato  inferor  al
indicado.
Sanidad
Dafios serios: Indicios de | No se tolera frutas con indicios de | NTP. 041.011:1975 [revisada
pudricidn pudricida. el 20189) FRUTAS FRESCAS,
afon Tovee:  Hordas Se toera hosta 3% en peso Fresas. Requisitos. 1° Edicida

¢ nlmero de Jmios
maguliadiras ligeras.

cohn

Alteraciones vy sustancias
extrafias

Las frutes deben estar:

— libres deg ioda humedad
exdema.

- Exentds de olores y sabores
extrafies.

— Libres de impurezas y cuerpos
extranos.

- Exenlas de sintomas de
deshidratacion.

Uniformidad

£l .contenido de cads envase
debe perenecer al rango de
tamafo declaradc  con  las
{oterancias indicadas.

Version 02
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Decenic de la'lgualdad de Opertunidades para Mujeres y Hombres"
Afio del Bicentenario, de ia consolidacién de nuestra Independericia, y de la conmemoracion de las-heroicas batallas de
Junin y Ayacucho

Reglamento de Inocuidad
Agroalimentana, aprobado

il gl medtante Decreto  Supremo
Agraria — SENASA, autoridad { o DD4D011-AG, y sus

Cum.p!iir con ilo establecido por el
INOCUIDAD Servicic NMacienal de Sanidad

M i al
nacional competents?, modificatorias.

Precisidn 9: La entidad deberd preci..-ar en las bases el famafio (didmetro o calibre} de Ia fresa
calidad extra que desee adquinr, segun o indicada en 1a presente Ficha Técnica; por ejemplo:
Fresa calidad extra -~ rango de tamaiio A,

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado segin o esteblecida en las namas Codex CXC 1-1969 {2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y CXC 44.1605 {2004) cODIGO
DE PRACTICAS PARA EL ENVASADC Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y segin lo indicado en los numerales 7.1 y 7.2 de la NTP 011.011:1975 {revisada el
2019}, de tal manera que guede protegido, ventitads y bien presentado,

Precision 2: La entidad deberd indiear en las bases el peso neto del producto por envase.
o Ademdas, podra indicar las caraclerisficas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
stempre que se haya verificado que estas caracteristicas asequren la plurakidad de postores.

43 Embalaje ]
Se podré usar embalaje cuando se requiera agrupar varias. unidades de alimentos envasados. El
disefio ¥ materiales de embainje deben ser inocuos y aptos para use alimentario, ofrecer una
profeceion adecuada de los pmducios para reducir al minimo Ia contaminacién, ewtar dafios y
pamuilir un etiquetado comrecto, segin lo indicado en el nusmeral 1328 de la norma Codex
CXC 1-19689 (2022) PRINCIPIOS GENMERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Frecision 3: Si la entidad requiere que ef producto sea embalado, debera indicar en ias bases
las unidades de envases per embalaje requeridas. Ademds, podra indicarias caracteristicas del
embalaje tales como: material vy fipo de cemrado, siempre que se haya vedficado que estos
caracterisficas aseguren la plumalidad de postores.

24 Rotulado
Refiérase al numerat 2.5 de la presente. Ficha Técnica.

Precision 4: Minguna.

2.5 Etigustado
La etiqueta de los envases del diimenic debe cumplir con Jo indicado en el articulo 27
del Reglamenio de [nocuidad Agroalimeniara, aprobado mediante Decrefo Supremo
H* 0D42011-AG y sus medificatorias, ademias de las disposiciones establecidas en el
- numeral 7.3 de la NTP 011.011:1975 {revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en iipma
espaiol:

- nombre del afimento;

— calidad;

— rango deé tamafio;

~ fecha de cosecha;

- coatenido neto;

~ pais de ofigen o lugar de procédencia;

— nombre y direccién dél titular de Ia autorizacion sanitaria;
— nombre y direccion del imporiador, dé comesponder;

- Aulorizacidn Sanitaria de Esteblecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos

Agropecusros;
* Sepin wtieuo 10 def Regiamento dal Decrelo Legistativa N° 1842, Ley de Inocuidad de los Afimentos, aprbado mediarte
Decrsin Supremo W° 034-2D08-A0.
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"Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
Afo del Bicentenario, de la consolidacion de nuestra Independencia, y de la conmemoracién de las heroicas batallas de
Junin y Ayacucho

- identificacion del fote;
- {acha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
— instrucciones para el US0 ¥ conservacion.

Precisién 5: La enfidad deberd indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
efiquetada. La informacion adicional que se solicte 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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"Decenic de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
Aiio del Bicentenario, de [a-consolidacidn de nuesira independencia, y de la conmemoracién de las heroicas batalias de
Junin y Ayacucho

FICHA TECNICA
APROBADA

1, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien - MANGO KENT: CATEGORIA PREMIUM

Dencminacion técnica : MANGO KENT CATEGORIA PREMIUM

Unitdad de medida : KILOGRAMO

Descripeidn general  : El iango Keht categoria premium es una fruta obtenida de la especie
Mangifera indica L. de Ja familia de las Anacardidcess, que se
suminisira fresca al consumidor, despueés de st acondicionamiento y
envasado,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien
El desarrello y condicion def alimento daben ser fsles que permitan asagurar ia confinuacion del
proceso de maduracidn hasta ‘que alcancen ef grado adecuato de madurez que corresponda a
ias caracteristicas ‘propias de ia vanedad soportar ef ransporie vy la manipulacion y llegar en
estado satisfactorio a su desting, segin se indica en ef numeral 4.1 de la NTP 011.010,2020, v
su Corrigenda Técnica NTP 011.010:2020/CT 1:2023.

o £l alimento debe presentar fas siguientes caracteristicas:

CALIDAD

- Estar enteros.

- Eslar sanos; deben exchiirse jos
productos afectados por podredumbre o
deterioro que hagan que o sean aplos
para af ponsuma.

- Esfar limpios y practicamente exenios
de cuzlesquiera materias  extrafias
visibles,

— Estar practicamente exentos de dafios
causados por plagas. _

~ Estar exenios de humedad extema
anemal, salvd  la  condensacién
consiguiente & su remaciin de una

Reguisiios minimos

cémara frigorifica.

Estar exenfos de cualquier olor yfo
sabor exirafio.

Serde consistencia firme.

Tener un aspecio fresco.

‘Estar exentos de dafies causados por
bajas yio aitas temperaturas.

Eslar exentos de manchas necrélicas o
esirias,

Estar exsntos de maguliaduras.,

Estar sujicientemente desamroffades y
presentar un  grado de madurez
satisfactonio.

Estar practicamente exenlos de

secrecion y quemaduras producidas por

latex, dafios por quemaduras de sol y
defectos en la cdscara producides per
rozaduras.

Presentar fommas y caracieristicas
propins de Ia variedad.

Tener padincule no menar de 0.5 tm
de longitud ni mayor a 1 cm.

NTP 011.010:2020 MANGO,
Mango fresco. Requisitos.
3 Edicion, ¥ su
Comigenda Técnica NTP
011.010:2020/CT 1:2023
MANGO. Mango fresco.
Requisitos. CORRIGENDA
TECHICA 1
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"Decenio de 1a lgualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”
Afic delBicentenario, de la conselidacion de nuestra Independencia, y de la conmemoracion de las heroicas batailas de
Junin y Ayacucho

CALIDAD

Los mangos de esta categoria deben ser
de. calidad superor a la calegoria [ ¥
caracteristicos de 1a variedad.

Mo deben tener defecios, salvo defectos
superficiales muy Ieves, siempre y cuando
no afecten al aspeciogeneral del producto;
su calidad, estado de conservacion y
Calidad presentacion en el envase.

Tolersncia de Ja calegorfa: El 5% en
nimere o en pesoc de los rnangos
contenidos en una unidad comercial de.
venta pactada, que no satisfagan los
requisitos de esta categoria, pero.
satisfagan los de la categoria ! 0, en casos
exceptionales, que no superen las
tolerancias establecides pars esta-dltima.

Las frutas deben tener una coloracion tipica
Color de la vanedad v 1a presentacion debe ser
homogénea en relacion con el color.

Peso Peso Peso
Calibre | promedio | Inferior | superior

el @ 0} | Nt 011.010:2020 MANGO.
4 1000 875 1125 dango fresco. Requisitos.
. 3P Edicion, y  su
5 50D 725 875 Comigenda  Técnica NTP
5 887 812 725 D11.010:2020/CT 1:2023
- MANGO. Mango fresto.
7 S71 530 612 | Requisitos. CORRIGENDA
8
g

500 470 30 TECNICA 1
444 420 470
10 400 380 420
12 233 3q7 380
14 286 266 307
15 250 235 266"
i8 222 210 235
20 200 180 210
22 182 164 190
24 167 159 182

Calibre

MNoras:

1. El codigo de calibre indica et nimero
de fruins que se pueden colocar
en una caja de carton de 4 kg nete
{referencial).

2. Los rangos especificados incluyen la
tolerancia de calibre, que es de'x 10 %
en peso de la fruls conterida en cada
envase.
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Afio del Bicentenario, de la consolidacién de nuestra Independencia, y de la conmemoracién de las heroicas batallas de

CALIDAD

Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"

Juniny Ayacucho

Tolerancia de calibre

Maximo el 10 %, en ndmero ¢ en peso, de
los mangos contenidos en cada envase
puede no ajustarse a los limites de calibre
del gnupo en un S0% de la diferencia
maxima permisible para el grupo.

Homogensidad

El conienido de cada envase debe ser
homogeneo vy estar constituide Snicemente
por manges del mismo origen, varedad
calidad y calibre. La parie visible del
contenido  del  envase debe  ser

NTP 011.010:2020 MANGO.
Mango fresco. Requisitos.
> Edicion, Yy su
Comigenda Técnica NTP
O11.010:2020/CT 122023

MAMGO. Mango fresco.
Requisitos. CORRIGENDA
TECNICA 1

o MANGO.

representativa de todo el contenido.

Madurez fisiolgica NTP 011.025:2010 MANGO.
Slidos solubl Mango fresco. Determinacion
i?;f&f solubles Minimo 7 - 8 “Brix de madurez  fisioldgica.
1= Edicion, ¥ s
Comigenda Técnica NTP
011.025:2010/CT 1:2019
Mango  fresco.
Detemminacion de madurez
fisiolégica. CORRIGENDA
TECHICA 1. 1° Edicion

Reglamentc de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediantz Decreto. Supremo
N°  OD4-2011-AG, y sus
modificatorias.

Firmeza 11~ 16 kgleny

Cumplir con lo establecido por el Servicio
Macional de Sanidad Agrara — SENASA,
autoridad nacional competente’.

INOCUIDAD

Precision 1: La entidad deberd precisar en las bases el calibre del mango Kent categoria
premium que deses adquirir, segln lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo:
Mango Kent categoria premium - calibre 4.
2.2 Envaze
El alimento debe ser envasado fomando en consideracién jo establecido en las normas Codex
CXC 14969 (2022} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS vy
CXC 44-1995 (2604) cODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADGC Y TRANSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser envasado de fal manera gue &t
producte quede debidemente protegido, segén lo indicado en el numerasl 7.2 de la
NTE 011.010:2020, v sis Corrigenda Téenica NTP 011.010:2020/CT 1:2023.

Los materiales ufilizados en el interior del envase deben ser de primer uso, estar limpios y ser de
calidad tal que eviten cualquier dafo extemc o intemo al producto. Se pemmite el uso de
materales, especiaimente papel o sellos, que lisven especificaciones comerciales, siempre v
cuando estén impresos o efiquetados con tinta © pegamento no téxico, segin indica el
numeral 7.2 de fa NTP 011.00:2020, y su Corrigenda Técnica NTF 011.010:2020/CT 1:2023.

los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesdnos para asegurar la mdnipulacion, e transparte v la conservacion apropiados de ios
mangos, Los envases deben estar exenlos de cuslquter materia y olor extrafios, segdn indica el
numeral 7.2.1 de Ja NTP 011.010:2020, ¥ su Comigenda Técnica NTP 011.010:2020/CT 1:2023.

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases ef peso neto del producto por envase.
Ademas, podrd indicar [as camscieristicas del envase, tales coma: matenial v tipo de cerado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren Iz pluralidad de postores,

*  Segln atictlo (0.def Regfamento del Detreio Legistative N° 1082, Eey de Inocuidad de los Afmenios, sprobado medianie
Cecreln Suvemo N° 034-2008-AG,
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"Decenio de 1a igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
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Junin y Ayacucho

2.3 Embalaje )
Se podra usar embalzje cuando se requisra agrupar varias unidades de afimentos envasades. El
disefio.y maleriales de embalaje deben ser inocuos y aplos pam uso alimentario, ofrecer una
proteccién adeécuada de los productos.para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un efiquetade correcto, segin. ko indicade en el numeral 13.2.8 de la noma Codex
CXC 1-1969(2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DELOS ALIMENTOS.

Precisidn 3: Si 1a entidad requiere que ef producto sea embalado, debera indicar en las bases
1as unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podrd indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material v ipo-de cerrado, Siempre que se haya vedficado que estas
camscteristicas aseguren la pluratidad de postores.

2.4 Rotulado )
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnisa.

Precistén 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con o indicado en el articule 27
del Reglamenio de Inocuidad Agmalimentaria, aprobado mediante Decreto  Supremo
N9 G04-2011-AG ¥ sus modificatorids, ademas de las disposiciones establecidas en &l
nemeral B de Iz NTP D11.D10:2020, y su Cormigenda Técnica NTP 011.010:2020/CT 1:2023.
Debe jndicar Io siguiente en idioma-espafial:

- noembre del afimento, incluyendo la variedad;

— categoria;

— calibre;

~ numero de unidades (facuitative);

- contenido neto;

—~ pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direcitn del ftular de Ia auforizacidn sanitania;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarnos;

- dentificacidn del fote;

— fecha de vencimiente o consumir preferentemente anleg de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad deberd indicar en las bases obra informacion que considere deba estar
eficuetada. La infarmacion adicional que se solicite no puede modificar fas caracteristicas del
pien descritas en ef numersl 2.1 de Ia presente-Ficha Técnica.

2.8 Inserto
Mo-aplica.

Precision 6 Ma aplica.
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"Decenio de la igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”
Afo delBicentenario, de la consoiidacidn de nuestra independencia, y de ld conmemaoracion de Jas heroicas batallas de
Junin y Ayacucho

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien * NARANJA VALEMCIA CATEGORIA | .
Denominacidntécnica : NARANJA DEL GRUPO BLANCAS CATEGORIA |

Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripeidn generat : Frutoz de fas variedades o cultivares procedentes de la especie Citrus
sinensis (L.) Osbeck.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.4 Delbien
El alimenio debe haber sido cuidadeesamente recolectado y haber alcanzado un desarroflo v un
estado de madureZ adecuado, de acuerdo con los criterics apropiados para (8 variedad. Su
estado de madurez debe pemnifiies soportar el transporte ¥ la manipulacién asi como
kegar en corndiciones safisfacteras sl lugar de destine, segin indica el numeral 4.14 de la
NTP 011.023:2024.

El aimento debe presentar tos siguientes caracterisficas:

"CALIDAD

—~ Enteras,

— Sanas, se excluyen lus productos
atacados. por la podredumbre, u ofras
alterationes que fos hagan impropias
para el consumo,

— Practicamente exentas de
maguliaduras ylo amplias
cicalizaciones por corles en la

— Précticamente gxentas de plagas.

— Exentas de dafios eausades por
plagas y enfermedades que afecten la
puipa.

- Exentas de dafios considerables yio

Apariencia alteraciones extemas causadas por
atdque de plagas.

- Practicamenie exentas de dafios
causados por quemeduras de sol,
heladas yio bajas temperaturas. NTP 011,023:2024

e, — Limpias, priclicamente exentas de | CITRICOS. Cilricos dulces.
materias exirafias visibles. Requisitos. 3 Edicién

- Exentass de  humedad extema
anormal, salvo Ja condensacion
consiguiente a su yemocioh de una
camara frigorifica.

— Exentas de olores Yo sabores
extrafios.

— Exentas de foda sefial de desecacidn
o deshidratacidn.

Se admite una foferancia totat def 10 %,

en nimeroe o en peso, de citricos que no

cumplan con los requisitos de esta

. categoria pero que se gjusien a los de la

Tolerancia respecio 2 la cat?!e;goﬁap?i. quntro dej este porcentaje,

apanencia no mas de 2 % {la quinta parte) podra ser

de categoria inferior.

Se admite hasiz 2% de fnda con

pudricitn.
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Bien coloreadas: & color tipico de la
variedad predomina sobre el cofer verde,
el cual en conjunto. no pusde exceder gl

Coloracion 10 % del frea superficial.

No estd permitido el uso de sustaficias
quimicas colorantes gplicadas sobre ia
superficie de [a fita.

Confenido de jugo {con’ i :
refaciin 3l peso total ol fruta) Minimo 33 %

Se aceptdra hasta un 8% de frula
granulada.

Tolerancia respecto & | Se considers frita granvlada cuandn, al
granutacion hacer el core en el diametro ecuatorial,
s observa esta condicion {(granulacion)
en un Area cuyo didmelro es mayor al
40-% del didmetro ecuatorial de.fa fruta.

Madurez
°Brix Minimo 8;0 "Brix
. Minimo 0.5 %
Adidez Méimio 1.7 %
:Paﬁfﬁ Je madurez Minimo 6,5
Tolerancia respeeto al | No mas del 10% debe estar fuera del
grado de madurez requerimiento. minimo.

Las frulas deben ser de huena calidad ¥ | N1p 011.023:2024

ser de consistencia firme. CITRICOS. Citricos dulces.
| - , Requisites. 37 Edicién
Deben presentar las caracterisfican de la quISIGS d
varedad a [a que pertenezean ¥ esfar
bien coforeadas.

Podran permitirse, sin  embargo, los
siguientes. defeclos leves, siempre ¥
cuanda no afecten de forma importante et
aspacio general dél producto, su-calidad,
estado de conservacidn y presentacitn en
el envase:

— Defectos leves de forma.

— Defectos leves de la pigl producidos
durante la formacion ¥ desamolic det
fruto, como los causades por Bolrtys,
incrustaciones plateadas (causadas
por ‘Thripsy, creasing y quemadurag.
Asi como i0s dafios provacados por
ACAIOS ¥ qQueresas, por la presencia.
de fumaging ¥ olros fgentes.

Calegoria

— Defecies leves ya sanados de origen
mecinico, inles como los  dafos
producidos por granizo, rozZaduras
(rarneado, russet), dafics ocasionados
por la manipulacion, entre ofros.

- Defectos lsves en Iz cdscara
causados por aplicaciones foliares.

£n ningdn caso los defeclos -deben
afectaria pulpa delfruto.
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Junin y Ayacucho

Tolerancias de Defeclos

i dafios Defectos leves
Acaros Si ofecta e color del frulo, el érea
T ALans acumulada no debe exceder de 100 moe.
. . Resta en algo la aparencia del fruto. En
~ Botritys y Thrips conjunto < 100 mms.
~ Fumagina En conjunto menos de 25 mm?,

En 10 fritos tomados al azar no mas de
- Queresas 10 queresas. Y no debe haber mas de
5 queresasen un fruto.

- Cicatrices, rozaduras | El drea acumulada no debe exceder de:
(rameado, russet) y | Clares: < 100 ma¥
manchas Cscuras: < 50 mm®

GQue en forma individual o agregada no

~ Olencelosis supers 100 mne.

- Quemadura de sol -

- Bufado Apenas percepiilile al tacto.

Debilita ia céscara ¢ se extiende hasta
~ Creasing un 0% de Ia superficie del frulo, sin

: A NTP 011.023.2024
alteracianes de color dentro del creasing. CITRICOS. Citricos dulces.
Diametro en mm Requisitos. 37 Edicion
Calibre . -
Minimo Maximo
Cal 11 58 81
Cal10 B0 63
Cat g B2 65
Tamafio Cal 8 64 &8
Calibres  segin el Cat ¥ 67 71
diametro (ecuatorial) Cal 70 7a
Cals 73 78
Caldg 77 B2
o Cal 3 81 86
Cal 2 B4 S50
Cat 1 B7 A méas
Se admitird pars la categoria, ¥y pera
cualquier mode de presentacion, un 10 %
Tolerancia respecto al | en nimero o en pesa de tilricos que se
famafio ajusten al calibre inmediatamente infedor
o superor al mencionado. en el énvase o
en fos doeumentos de transporte.
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ser homogéneo vy estar  constituido
Gnicaments por cilricos del mismo ongen,
varfedad, categoria, calibre y -que
presenten un mismo grado -de madurez
La parie visible del contenido del envase
o Iote debe ser representativa del
conjurto. Ademas, para la categoria | se
exige Iz homogeneidad de coloracién.

! contenido de cada -envase debe

NTP

011.023:2024

Homogeneldad y - , CHRICOS. Cilricos dufces.
P Los cftricos. podran presentarse alineados | Requisites. 3? Edicion

en capas regufares de acuerdo. con as

gscalas de calibrade, tanto en envase

ceitado come en ablerto. Cuande 1a fruta

se clasifiqus y envase segiin ¢ didmetro

de ios fruics, debe ser necesario gue la

diferencia maxima de didmetro entre eflos

coresponda a ires callwes sucesivos de

la escala de calibrado.

Reglamenfo de [nocuidad

Cumplir con lo establecido por €l Senvicio Agroslimentaria, aprobado

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo

autoridad nacional competente!.

He 0D4-2011-AG, y sus

medificatorias.

Precisién 1: La entidad deberd precisar.en lasbases el calibre de la naranja Valenéia categoria i
requerida, de aeuerdo a lo establecido en la presente Ficha TFécnica; por ejemplo: Narania
Valencia categoria |, calibre Cal 5.

22 Envase .
El @imento debe envasarse tomande,en consideracion lo establecido en la noma Ceodex
CXC 441995 (7004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segiin indica e numeral 8.3 de la NTPO1 1.023:2024.

Los materiales yio papeles ulizados en ef interior del envase deben ser NUEYCs, estar limpics ¥
serde un material gue no pusda causar alteraciones intemas i extemnas ala fruta. Se permite el
450 de materiales v, en particular papeles o setlos que lleven indicaciones comerciales, sismpre
gite Ia impresion ¢ el etiquetado se hagan con fintas o gomas de grado slimentario. Cuando. los
fntos $€ presenten envuelios en papel, éste debe ser nueva, incdoro y debe estar seco. Los
envases deben estar exentos de materas extrafias, segin Indica e numerat 8.3 de la
NTP 011.023:2024.

Precision. 2: La entidad deberd indicar en las bases £l peso neto -del producto por envase.
Ademds, podré Indicar las carcteristicas del envase, tales como! material 'y fipo de cerrado;
siempre qiie se haya verificado que estas caracleristicas asegurenia pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podr usar embalaje cuando se requiera agrupar varas unidades de alimentos envasados. El
dizefio y materiales de embaiaje deben eer inocuos y aplos para usa alimentario, ofrecer una
profeccion adecuada de los productos para reducir al minima la contaminacidn, evitar dafios ¥
permitir un eliquetado correcto, segln fo indicado &n 8] numeral 13.2.9 de la noma Codex

£XC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisidn 3: Si 1a-entidad requiere que el prodicto sea embalado, deberd indicar en Ias bases
1as unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, peded indicar fas caracteristicas del
embalaje, tales como: material ¥ $ipo de cemado, siempre. que se haya verficade que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

' Segin aticulo 10 ded Reglamento del Dacreto Legislative N7 1062, Lay de Inocuitad de los. Afmentos, aprobado mediarte
Decreto Supemo W° 034-2008-AG.
Version 05 Paginaddeb

& HLEV

HOSPITAL DE
LIMA ESTE - VITARTE

Firmado digitaimente por FLORES
ALEING Betzabe Patricia FAt)
20611127511 hard

Motivo; Doy V* B®

Fecha: 11.10.2024 14:04:24 -05:00




“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
Afio del Bicentenario, de laconsolidacion de nuestra Independencia, y de la conmemoracidn de las hetoicas batallas de
Jurtin y Ayacucho

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del amento debe cumplir con lo indicado en el arficulo 27
del Reglamanto de Inocuidad Agroalimentaria, sprobado mediante Decreto Supremo
N°004-2011-AG y sus medificasiorias, ademas de las disposiciones establecidas en &l
numeral 9 de la NTP 011.023:2024. Debe indicar io siguiente en idioma espaficl:

- nombre del afimento (especie} y ia variedad,

- caracteristicas comerciales {categoria, calibre v tratamiento poscosecha);

- contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del fitular de ia autorizacidn sanitaria;

- nombre y direccibn del importador, de comesponder;

- Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Prmaroc de Alimentos
Agropecuarnios;

- identificacion del lote;

~ fecha da vencimiento o consurmir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacidn,

Precisidn 5 La entidad deberd indicar en las bases otra informacitn que considere deba estar
efiguetada. La jnformacion adicional que se salicite no puede modificar las caracteristicas del
Lien descritas en ef numera! 2.1 de 12 presente Ficha Téenica.

2.6 Inserto
Mo aplica.

Precisidn 8: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

4. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion delbbien - MAMNDARINA SATSUMA CA‘_!_.'EGOF_{EA EXTRA

Denominacion tacnica : MAMNDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripeion general © La mandarina Satsuma es un fruto cifrico, de la familiz Rutaceas,
género Citrus, de nombre cientifico Citrus unshiv Marcovitch.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMURN

21 Delbien
El afimento debe haber sido culdadosamente recofectado y haber alcanzado un desarmollo y un
estado de madurez adecuado, de acuerdo con log criterios apropiados para la variedad. Su
estado de madurez debe pemmidries soportar ef fransporte ¥ Ja manipulacion esi como
flegar en condiciones satisfactorias gl Jugar de desfing, seqln indica el numeral 414 de [a
NTP 011,023:2024.

El-alimento debie presentar fas siguientes caracteristicas:

CALIDAD.

- Enleras,

— Sanas, se excluyen los productos atacados
por la podredumbre, 4 otras aiterdciones
que Jos hagan imipropias para el consume.

~ Pricticamente exentas de magulladunas
ylo amipliag cicatrizaciones por cortes enla
cAscara.

- Practicamente exentas de plagas.

~ Exentas de dafics causados por plagas ¥
enfermedades que afecien ia pulpa.

— Exentas de dafios considershies wo
alteraciones extemnas causadas por atague
de plagas.

~ Practicamente exentas de dafios causados
por quemaduras de scl, heladas yio bajas

Apariengia

NIP  011.023:2024

temperaturas. H ol
— Llimpias, précticamente exentas de EIILR&LCOS‘RE %'_tsr?g"
materias extrafias visibles. 3 Eficion QUISHOS.

- FExentas de humedad externa anomal
salvo la condensacion consiquiente a sy
remecion de una camara frigorifica.

- Exentas de olores yio sebores exirafios.

—~ Exentas de toda sefial de desecacién ©
deshidratacidn.

Se admite una {olerancia def § %, enniimero o
en peso, de citricos que no cumpla con los
requisifos de esia categoria pero que se
Tolerandia respecto a la | ajusten a log de 1o categoria | Dentro de esta
apariencia tolerancia, el total de productos que cumplan
jos reqiishtos de calidad de la categoria it ne
podrin sohrepasarun 1%.

Se admite hasta 1 % ds fnita con pudrician,
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Muy bien coloreada, que fiene un color tipico
de a varedad.
GColoracion Mo esth permitide ef uso de sustancias
quimicas ccloranfes  aplicadas sove la
superficie de fa fruta
Contenido de jugo {con LI
relaciin &l peso total del fruta) Minimo 35 %
Se aceptard hasta un 2 % de fruta granulzda.
Tolerancia respecto a Se considera fruta granilada cuande, al hacer
o b nﬁacién fespe el cote en el didmetro ecuatorial, se observa
esta condicidn {granulacion} en un érea cuyo
didmetro es mayor at
400 % del diametro ecuatorial de Ia fruta.
Madurez
- *Brix Minimo 7,5 *Brix
Minimo 0,5 %
Acidez e
HMadimo 1,5 %
indice de madurez -
CBriAcdes) Mininio 6,5
Tolerancia respecto al [ No mas del 59 debe estar fuers del
grado de madurez requerimiento minimo.
: NTP | -202:
Las frulas de esta catggon’a deben ser de CI'TRICOgH-mgftﬁ?::;
calidad superior y de consistencia fime. dulces. Requisitos.
Su forma, aspectn exteror, desamolio y 3* Edicion
coloracidn (muy bien coloreada) deben ser
caracterislicos de la varedad a la que
Categoria partenezean,
Solo podrén permitirse defecios muy leves en
SU suparficie, siempre y
cuando estos no afeclen al aspecio genersl
del preducie, su cafidad, estade de
conservacion y presentacibn-en el envasa,
Tolerancias de Defectos Defectos muy leves
s _mi:ms d .
- Acarps -
- Botritys y Thrips -
- Fumagina -
— Queresas -
- Cicatrices, r'ozz:duras Suaves, le restan a la apariencia no mds que
{rameado, Tusset) ¥ | yna decoloracién permitida &n la categoria.
manchas
~ (leocelosis -
— Quemadura de sol -
— Bufado -
- Creasing -
Versign 05 Pagina 2 de 4
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N Dismetro-en mm
Calibre - -
Minimeo Maximo
cals 45 50
Cal 4 L] 54
Tamaho ) cal3 54 P
Calfibres  -segin el
didmetro (ecuatorial) Cal 2 58 83
Cal1 83 58
Calix g8 73
Cal 1XX (2K} 73 78
Cal 1X00K {3%) 78 A mas

Se admitird para Ja.categoria, v para tuakquier
_ medo de presentacion, un. 10 % en niimer o
Tolerancia respecto al [ en peso de citricos que se ajusten al calibre | 1p 011.023-2024
tamaio inmediatamente  Tnferior o  superior &l | ~pome " Citricos
mencionads en el énvase o en los dulces Réquisitos 3‘;
documentos de franspone. Edici 6r; :

El coptenido de cada envase debe
ser hemooeneo v estar consfijuido dricamente
por citricos del mismo origen, varedad,
categoria, cafibre y que presenien un mismo
grado de maduwez. La parfe wisible del
contenido del envase o del lote debe ser
representativa del conjunto. Ademas, para la
categorfa extra e exige Iz homogeneidad de
Hemogeneidad ¥ | coleracién.

presamacion

Los cifricos deban preseatarse alineados an
capas regufarées de scuerdo con las escalas
de calibratio, fanto en envase cémado como
en ablerie. Cuando la fruta s& clasifigue y
envase sequn el diamstro de los fiutos, debs
ser necesario gue la diferencia maxima de
dizmetro eplre ellos comesponda & bes
calibres sucesives de iz escala decalibrado.

Reglamento de
Inocuidad

Cumplir con lo esteblecido por ol Servicio Agroalimentada,
INOCUIDAD Hacionel de Sanidad Agraris - SENASA, | apobado mediante
autoridad. nacional competente!. Becrefe Supreémo N
D4-2011-AG, ¥ sUs
medificatorias.

Precisién 1: La enfidad deberd:precisar en las bases el calibre. de la mandarina Satsuma
categoria exira requerida, de acuerda a fo estatiecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo:
Mandarina Satsuma categoria exira, caiibre Cal 5.

22 Envase
E| alimento debe envasarse tomando en consideracion lo establecide en [z noma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE BE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica ef numeral 8.3 de la NTP (11.023:2024.

*  Sepin articdo 10 del Reglarnento del Decreto Legisiative. i 1082, Ley de Inocudad de los Alimentos, aprobiade medante
Decrejo Suprema N° 0G34-2003-8G. ’
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Los materiales yfo papeles ufifizados en el intarior del envase deben ser nuevos, estar impios y
ser de un material que no pueda causar alleraciones intemnas ni exfernas a la fruta. Se pemite e!
uso de materiales y, en paricular, papeles o selfos que leven indicaciones comercizles, siempre
que la impresién o el etiquetado s& hagan con tintas o gomas de grado alimentario. Cuando los
fritas se presenten envuelios en papel, éste debe ser nievo, Inodoro y debe estar seco. Los
envases deben estar exentos de maledas extrafias, segin indica el numeral 8.3 de la
NTP 011.023:2024.

Precision 2: La entidad debsra indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podna indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cemrado,
siempre que se haya verificado que estas caracieristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalgje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir 8l minimo Iz confaminacion, evitar dafios y
pemitir un etiquetado correcto, segin 1o indicado en el numeral 13.2.9 de la nomna Codex
N CXC 141869 (2022} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiens que ef producto sea embalado, deberd indicar en as bazes
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y lipo de cemado, siempre que se haya verficado que esfas
caracteristicas aseguren ia plurafidad de pastores.

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

Precisidn 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
la efiqueta de los envases del alimento debe cumplic con o indicado en & articulo 27
del Reglamenio de [nocuidad Agroalimentana, aprobado mediante Decreto Supremo
N°004-2011-AG y sus mnodificatorias, ademss de las digsposiciones establecidas en el
numeral @ de la NTP 011.023:2024. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

- nombre del alimento {especie) y fa variedad;

- caracteristicas comerciales {categoria, calibre y tratamiento poscosechal;

- cenfenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencic;

- nombre y direccidn del titular de {a autorizacion sanitaria;

~ nambre y direccitn del imperiador, de comesponder;

- Auforizacion  Sanitaria de. Establecimienfo de Procesamiento Prmaric de Alimentos
Agropecuanos;

~ identificacidn del lote;.

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y consemvacidn.

Precisidon 5 La entidad deberd indicar en las bases ofra informacion que considere deba estar
etiquetada. La informacidn adicional que se solitite no piede modificar fas caracteristicas dal
bien descritas en el numeral 2.1 de i presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
Mo aplica.

Precisidn 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COM{IN

Dencminacion del bien © MANZANA DELICIA CATEGORIAEXTRA N
Denontinacion téonica - MANZANA DELICICUS.DE VISCAS CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida’ : KILOGRAMO

Descripcién general - La manzana es el frulo procedente de.cualquier variedad de la especie
Malus doméstics Borkhausen, La variedad de [3 manzana es la
Deficious de Viscas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN.

24 Del bien _
El alimento debe enconirarse en un estade y fase de desarroflo que le permita confinuar &l
proceso. de maduracién y alcanzar e grado de madurez caracteristico de la varedad,
conservarse bien durante su transporte, mamipulacifri ¥y almacenamienio y llegar en
condiciones safisfaclorias a su destino, segdn indicd & numeral 5.1 de la NTP 011.002:2014
[revisada el 2019),

Ei afimento debe presentar las signlentes camcterdsticas:

Los frutos confenidos en un mismo
envase deben ser de la misma
variedad y en ese senfido uniiormes
entamaio, forma y cofor.

Las manzanas deben estar

— Enteras, SENaSs, quedando
excliidos  fos  productos  que
presenters pedredumbee U ofras
aheraciones que los hagan
Impropics para el consumo.

Reqisisitos generales — Llimpias, es decr; practicamente
exentass de materas exirafias
visibfas.

- Practicamente exentas de plagas,
magulladuras profundas ¥

pudricion. NTP 011,002:2014
— Practicamente exentas. de dafios {revisada el 2019} FRUTAS
causadas por plagas. ' FRESCAS. Manzana.
- Exentas de un grado anomnal de | Requisifos. 4% Edicion
hHumedad exterior.
- FExentas de olorez 'y sabores
axtradios.

El iridice de madurez de la manzana
esta determinado basicamente por las

camcteristicas Siguisntes:

. Caracteristicas | Minima | Maxima

Indice de madurez Firneza de Ia
pulpa (Variedad
Deficius  de 7.7 kgt | 11,5 kgt
Viscas)
Salidos solubles | 11 *Brx | 17 *Brix
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Categoria de calidad

CALIDAD
las manzanas Deficious de Viscas
pueden encontrarse entre los colores
detzliados a continuacién:
Color Munsal{ Cofor
SRI5110 Roia.
Coloracion 5R14110 | Rojo teja
25RI5H10 Rojo rosado
25R14110 Rojo carmin
25R{6710 Rajo coral
e 5R316 Rojo vino
25RT7/I8 | Rosado
£l calibre s= determina por el diametro
mdximo de @ seccidn ecuatorial, se
tienen fos siguientes calibres:
Calibre
Clasificacion Calibre {mm}
Catibre A> Extra Mayer a 80
) —1 NP 011.002:2D14
Las manzanas de esta categoria {revisada el 2019) FRUTAS
deben ner de calidad superior, deben | FRESCAS. Manzana.

praaentar las caracteristicas de forma,
desamoiio y color que sean propias de
la variedad a [a que pertenezcan y
deben conservan su  pedinculo
intacto.

La pulpa no dehe haber sufrido ningtin
deterioro.

Ademds, no pueden presentar
defectos, salvo ligerisimas
afleractones  superficales de la
epidermis que no afecten al aspacto
general del producto ni a su calidad,
conservacién y presentacion en e
envase.

Les defectos  menores  {herida
cicatrizada, russet y mancha), y mayor
(magulfaduras), que presenten forma
alargada, no deben exceder mis de
2 omi de lengitud, y pama los defectos
menores  gque presentan  formas
irregulares no deben ocupar mas de
1 cm® de superficie, ya sea en forma
individual-o sumadaos.

Requisitos. 4 Edicién
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CALIDAD

Toterancias de Defectes Menores
Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.

Herida seca Maximo 5%
Mancha Maximo 5%
Russet MaximoS %
Acorchamiento Maximo S %
Deformacion Maximo 5 %

Tolerancias de Defectos Mayores
Los defectos se gxpresan en-porcentajg de unidades defectuneas.

Herida humeda Méximo 5 %
Ezcaldado Maximo 1 %.
Dafio por el sol Maximo 5%
Magultadura Maximo 5 % NTP 011.002:2014
- - — {revisada el 2019 FRUTAS
Bitter Pit Maximo 1 % FRESCAS, Manzana,
MaAxiao 5 % Requisitas. 4° Edicién

* S se presenis cof2zZén AcuOso
durante la inspeccidn 22 debe ampliar
Corazon acuoso * la muesira a 100 frutos de los cuales
deben ser partidos en forma
transversal. De esta nueva muestra se
contabilizan los frutes que presentan ef
dafio considerado Severn.

Deshidratacion Maximo 5 %
Pardeamiento intemo. Maximo 1%
Pudricidn Maximo 1 %
Widaima 5 %

“Total defectos acumulados

La sumd de fos subtotales acumulados
no debe siperaral tolal acumutada.

" . Reglamento de Inocuidad
Cumpiir  con lo  establecido por . N

. e T . Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD el Senvicie Macibnal de Sanidad

; b o mediante Decrete Supremo
Agraria — SENASA, auteridad nacionat N° D042011-AG, ¥ sus
tompetenta’.

maodificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase
El envase del alimento debe ser da primer uso y garantizar la proteccion del producto durante gl

t  Sepln aticuis 10 def Reglamento dal Decreto Legisiative N° 5082, Ley de tnocisdad de fos Almentos, aprobado medianta
Dacreip Suptemo N° 034-2008-AG.
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transpene y aimacenamiento; las frutas deben ser acondicionadas de {al manera que gueden
protegidas, ventiladas v bien presentadas, segin indica €] numeral 8.2 de la NTP 011.002:2014
(revisada el 2019), ademas se debe tomar en consideracidn io establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004} CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD Y TRANSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS.

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases ef peso neto del producto por envase.
Ademds, podrd indicar las cardcleristicas del envase, tales como: material vy tipo de cemado,
siempre que se haya verificado gue estas caracteristicas aseguren |a pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiers agrupar varias unidades de alimentos envasades. E
digefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, offecer una
proteccién adecuada de los pmductos para reducir al minime la contaminacion, evitar dafios y
permiitir un efiquetado comecto, segln Jo indicado en el numeral 13.2.9 de fa noma Codex
CXC 1-1969 (2022}-PRINC!PIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

e Precision 3: Si la entidad requiere que e producto sea embalado, deberd indicar en las bases
Izs unidades de envasas por embalaje requeridas. Adends, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: materfal vy fipo de cemado, siempre que se haya verficado que esias
-caracterisiicas aseguren la pluratidad de postores.

%24 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presents Ficha Técnica.

Precisidn 4: Minguna.

2.5 Etiquetado _
La etiqueta de los envases def alimento dabe cumplir con lo indicado en el articulo 27
det Reglamenio de I[nocuidad Agrosfimentaria, aprobado mediante Decreto  Supremo
M® 0B4-2011-AG y sus medificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en el
numeral 8.1 de la NTP 011.002:2014 [revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol

- nombre del alimento;

- grado de calidad;

— tamario, en milimetros;

- contenido neto;

- pais de ongen o lugar de procedencia;

~ nombre y direccion del titular de la aulorizacién sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Aulorizacion  Sanitaria de Establecimienio de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecusrios;

— idenfificacion del lote;

- facha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacian,

Precision 5; La entidad debera indicar en las bases ofra informacidh que considere deba estar
efiquetada. La informaeion adicional que se solicte no puede modificor les caracteristicas del
bien descritas en el numieral 2.1 de'fa presente Ficha Técnica.

2.8 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

4. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien - MARACUYA CATEGORIA EXTRA

Denom_inacién técnica : MARACUYA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMD

Descripeién general - La maracuyd (Passifiera edulis Sims) es Ja Tuta obtenida de fa familia
Passifloraceae, quis se suministran frescas al consumidor, después de
sU preparacion y snvasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Del bien
El alimento debre presentar las siquisntes caracteristicas:

- Estarenterss.

— Pregenfar una  apariencia
fresca.

- Ser de consistencia fime.

— Estar sanas, v exenlas de
podredumbre o deferioro que
hagan que no sean apias pam
el consumao.

- Estar lmpias y exenlas de
cualquier  niateria  exirafia
visible.

—~ Estar practicamente exentas de
plagas y dafos causados por

Requisitos mininios efias, que afecten al aspecio
deneral el producta.

- Estar exentas de humedad
extena anomal, =sahw la
condensacion consiguiente a su
remocion de  una cimam | NTP-CODEX CXS 3162019
frigorifica. MORMA PARA LAS FRUTAS

— Eatar gxentas de cualesquiera | DE LA PASION. 1° Edicion
clores ylo sabores extrafios. i

— Estar dotadas de un
falio/padincuto que debe llegar
hasta ef primer nudo.

- Exenias de hundimientos.

— Exentas de grietas.

Srado de madurez Coloracidn extema caracteristica

Las fnias deben ser de calidad
superior v caractersticas de fa
variedad.

Mo deben tener defectos, Salvo
defectos superficiales muy. leves,
stempre y cuarndo no afecten al
aspecto gensral del producto, su
calidad, estado de conservacidn y
presentacién en el envase.

Categoria
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"Decenio de la lgualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
Afio del Bicentenario, de fa consolidacién de nuesira independencia, y de laconmemoracion de Jas héroicas batallas de
Junin y Ayacucho

CALIDAD
Se fotera el 5% en olmery ¢ en
peso de las maracuyis que ne
. satiefagan los requisitos de esta
Categoria categoria, pero satisfagan fos de la
calegoria | de Iz noma de la
referencia,
A =139
28 .
Calibre {se determina porel B >128- 139
es0 del frud C >122-128
P& o) NTP-CODEX CXS 31622019
u >106-122. NORMA PARA LAS FRUTAS
E =83 - 106 DE LA PASION. 1* Edicign
F =74-83
El 10 %, en ntmero o en peso, del
Tolerancias de calibre calibwe inmedidtaments inferfor yfo

superior al indicado en el envase,

£l contenido de cada envase debe
ser homogéneo vy estar constituido
tnicamente por maracuyd  dol
Homogeneidad mismo  origen, varedad, calidad,
cokor v calibre. La parte visible del
contenide del envase debe ser
representativa de todo el contenido.

Cumplir con lo establecido por & ggg:?nfg:r?aﬁade g‘or‘;”éggg
Servicic Nadional de Sanidad ediante. etk Sp
Agraria - SENASA, autoridad | neo g onis ne. oPremo
nacional compefenter. ' " 2011-AG,  y  sus
modificatorias.

INOCUIDAD

Pracisidn 1: La entidad deberd precisar en las bases el calibre de las maracuyés que desea
adquirir, de acuerdo a lo establecido en Ia presente Ficha Técnica; por ejempio; Maracuya
e, categoria extra — calibre por peso D.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las nommas Codex
CXC 441995 (2004) CODIGO: DE PRACTICAS. PARA EL ENYASADO Y TRANSFORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017} CODIGCG DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser envagado de
tal manera que e producte quede cebidamente protegido, seglin el pumeral 5.2 de Ia
NTP-CODEX CXS 316:2019.

Los mateniales utilizados en ef interior -del envase deben ser nuevos, estar limpios vy ser de
calidad tal que evite cuslquier dafio extemo o intemno al producte. Se permite el use de
materiales, en particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y
cuando estén impresos o etiqustados con finta ¢ pegamenio no toxico, seqin indica el
numeral 5.2 de la NTP-CODEX, CX5 316:2019.

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases ef peso neto del producte por envase.
Ademéas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: matetial y tipo de cemado,
siempre que se haya venficado que estas caracteristicas aseguren fa pluralidad de postores.

* Segln saiculo 10 dd Reglamento del Decreto Legistativo N° 1082, Ley de lnocidad da Jos Alimentos, apobade mediante
Desraio Sugeermo N° 034-2008-AG.
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"Pecenio de la Igualdad' de Oportunidades para Mujeres y Hombras"
Afio del Bicentenario, de Ja consofidacién de nuestra Independencia, y de la.conmemoracion delas heroicas batallas de
Junin y Ayacucho

2.3 Embalaje
Se podra Usar embataje cuando se requiera agrupar vasiag unidades de-alimentos envasados. El
disefio 'y materiales de embataje deben ser inocuos ¥ &plos para uso alimentario, ofrecer una
prateccion adecuada de los productes para reducir al mifimo la contantinacitn, evitar daflos v
pemnitir un etiquetado comecto, seqgin o indicado en el nutheral 13.2.9 de ls noma Codex
CXC 1-1969 {2022} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
ias unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podré indicar las caradteristicas dei
embalaje, tales como: material y tipo de cemado, sismpre que se haya vedficado que esias
carzctetisticas aseguren la piuralidad de. postores.

Z4£ Rotulado i )
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguria.

2.5 Etiquetado .
La etigueta de los envases del afimento debe cumplir con lo indicado en e artieylo 27
del Reglamento de Inecuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° D042011-AG vy su3 modificatoras, ademis de las disposiciones. establecidas em el
numeral § dela NTR-CODEX CX5 316:2019. Debe indicar 1o siguienie en idioma eapafiol:

- nombre del afimenio;

- categoria de calidad;

- calibre {cAdigo de calibre par peso);

— contenido neto;

— pais de ofgen a lugar de procedencia;-

- nombre y direccién del fular de 1a autorizacidn sanitaria;

— pombrey direccidn del importadar, de corresponder;

— Autorizacibn Sanitafa de Establecimienio de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion del lote; _

- fecha de vencimiento o consumir preferentemnente antes de;

- instrucciones para el uso yconservacion.

Precisidn §: La entidad deberd indicar en las hases ofra informacion que considere deba estar
etiquetada: La informacion adicional que se solicite no puede modificar Ias caracteristicas del
Isien descitas en € numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

26 inserto
Mo aplica.

Precisidn 6: Mo aplica.
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Decenio de [a |gualdad de Oportunidades. para Mujeres y Hombres"
Afio del Bicentenario, de la conselidacion de nuestra Independencia, y de ia conmemoracién de [as hercicas batalias de
Juniny Ayacucho

FICHA TECHICA.
APROBADA

1.  CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMIN

Denominacion del bien : MELON CATEGORIA EXTRA
Denoniinacidn técnica 1 MELON CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripeidn general  : Meldn fruto perieneciente a [z especie Cucumis melo, famiilia
Cucurbitaceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Delbien
El alimenio debe presentar un desamrolio ¥ condicién que permite soportar el transporte, el
manejo v ia legada a su destino en estado satisfactorio, segin se indica en el numeral 5.1 de fla

NTE (M1.014:2315.

£l alimento debe presentar fas siguientes caracteristicas:

CALIDAD

— Estar enteros bien
desamoliades.

— Serde consistencia firme.

— Ser sancs intefior ¥
extedomente,

~ Esgtar iimpics, exenios de
cualguier materia extrafia,

— Estar exentos de plagas o

Requisitos minimos de dafids producidas por
Estas, incluyendo sefales de
enfermedades,

~ Libre de humedad extema
anormatk.

— Estar exentes da olor
anomal ¢ extrafio.

~ Estar exenlos de  sabor

ancmal o extrano. NTP 011,014:2015 FRUTAS
Esta categoria comprende a los | FRESCAS. Melones.
melones que  cumpien  los | Requisitos. 2° Edicion
requerimientos de la categoria o
grado Primera, excepto. que Jos
meicnes tienen una muy buena
-calidad interna v uniformidad en
apariencia.

Los melones deben estar bien
Clasificacion formados, bien reficulados v
lilves de puodhgién, libres de
insercion himeda ¥
escaldaduras, fibres de dafio
catsados por liquidos en la
cavidad intema del futo,
suciedad, moho superiicial u
otrz enfermedad, dfidos u ofros
inaectos, cicafrices, rajaduras,
depresiones y raspaduras.,
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"Decenio de la lgualdad de Oportunidades para Muferes y Hombres”

Afio del Bicentenario, de la consolidacion de nuestra Independencia, y de la conmemeracién de [as heroicas batallas de

Junin'y Ayacucho

CALIDAD

Calidad interna {% de sdlidos
solubles)

Muy buena calidad {mayor o
igual a 11)

Uniforme.

No mds de un décimoe (10 %) de
los paquetes de cualguier lote
contiene melones gue muestran
una vahacion  en  forma,
tamario, color o empaque que
materiafmente  le restan la
apanencia de los-contenidos de
pagueles individuales o los que

- Afidos u ofros insectos
— Presencia de cicalrices

Apariencia no estan empaguetados acorde
a los mefodos de -empagque
aprobados y reconocidos..
- Mgaduros pero NoG  sobre
mhaduros.
- Bien formados {forma tpica | NTP 011.014:2015 FRUTAS
de lavariedad). FRESCAS. Malenes.
~ Buena  presencia  de | Requisifos. 2° Edicion
nervadura ({tipica de la
variedad).
Dafigs por:
— Pudricion
- Insercidnimeda
— Insatacidn
~ Liguidles en la cavidad de
la-semilla
~ Cuemaduras solares :
- Suciedad No hay tolerancias
- Moho superficial u offa
enfermedad

= Presencia de ZOoNas
hundidas
— Moretones y maguliaduras
. Reglamente de Inccuidad
gum_pl'tr c?ln-lq;st‘abéic«dsoap?;edl Agroelimentaria, aprobade
NOCUIDAD cpvitio Naoiond MeBC | adiante Decreto  Supremo

Agraria - SENASA, autaridad
nacional competente!.

NS O04-2011-A8,
modificatorias.

¥ Sus

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

El alimento debe ser acohdicionado de tal manera que gquede protegido, ventilado y bien
presentado, Segdin ko establecido en &l numernl 8.1 de-la NTP 0110142015,

' Segik articulo 10 def Reglamento det Decreto Legishative N° 1082, Ley de Inocuidad de fos Alimentes, aprobady mediante

Decreio Siuprema N 034-2008-AG,
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Decenie de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres™
Afo del Bicentenario, de la consolidacion dé niestra Independencia, y de Ja conmemoracion de las heroicas batallas de
Junkn y Ayacucho

Las requisitos de los envases deben ser los indicados en fa noma Codex CXC 44-1995 (2004)
CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, segln indica el numeral 9.1 de la NTP 011.014:2015.

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: matenal y fipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren Iz plurafidad de postores,

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de afimentos envasadas. El
disefio ¥ materiales de embalajs deben ser inocuos y aptos para uso afimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los p(oductos para reducir gl minimo Iz contaminacion, evitar dafios y
pemitir un eliguetado correctn, segln lo indicado en e numeral 13.2.9 de Ia. norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Siia entidad requisre que el praducte sea embatado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material ¥ tipo de cemado, siempre que se haya verificado que esias
carncterislicas aseguren Ia plurafidad de postores.

24 Rotulado
Refiérase al-numeral 2.5 de la presente Ficha Téonica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiguetado
La efiquetsa de los envases del afimento debe cumplir con ko indicado en el articulo 27
del Reglamenio de Inocuidad Agroalimentana aprobado mediante Decreto Suprenw
N* OD4-2011-AG y sus medificatoras, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9.2 de la NTP 011.014;20115. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— categoria de calidad;

— ¢ontenido neto;

- pals de origen o lugar de procedencia;

- nombie y direccion del titular de Ia autorizacién sanftaria;

~ nombre y direccién del importadar, de comesponder;

— Autorizacibn Sanitaria de Establecimienlo de Procezamienioc Primaro de Alimentos
Agropecuanos;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instruceiones para'el uso y conservacion,

Precisién 5: La entidad debera indicar en Ias bases ofra informacién que considere deba estar

etiquetada. La informacidn adicional que se soliciie no puede modificar Ias caracteristicas del
Lien descritas en el numeral 2.1 de ta presente Ficha Técnica,

2.6 [Inserto
No aplica.

Precision 6: Mo apfica.

Versidn 09 Pagina 3de 3

Q HLEV

HESPITAL DE
LIMA £STE ~ VITARTE

Firmado digitalmente pof FLORES
ALBINO Betzabe Patricia FAU
206t1 12751% hald

Mativo: D

Fecha: H 1\7 202‘ 14:04:34 -05:00




4.

"Decenio de [a Igualdad de Opertunidades para Mujeres ¥ Hombres"

Afio del Blcertenaria, de 1a consafidacion.de nuestra independencia, y de-laconmemoracidn de las heroicas batallas de

Jupin y Ayacucho

FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GEMERALES DEL BIEN COMUN

2.

Denominacién del bien - NARANJA VALENCIA CATEGORIA | _
Denominaciontécnica - NARANJA DEL GRUPD BLANCAS CATEGORIA |

Unidad'de medida : KILOGRAMO
Descepeion general  : Frutos de-las variedades o culivarss procedentes de la especie Cilrus
sinensis {1.) Osbeck.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEM COMUN

24

Dei bien

El slimento debe haber sido tuidadosamente. recolectado y haber alcanzado un desarmollo ¥ un
estado de madurez adecuado, de acusrde con los criterios apropiados para la varedad. Su
estado de madurez debe permitides soporiar ef transporie ¥ la maniputacidn asi como
flegar en condiciones satisfactorias ai lugar de destino, segan indica el numeral 4.1.4 de la
NTP 011.023:2024.

El slimento debe presentar fas sigulentes camcteristicas:

T

Apariencia alteraciones exiemas causadas por

~ Enteras.

- Sanas, se excluyen logs productos
atacados por |3 podredumbre, u oiras
alteraciones que los hagan impropias
parg el consumo.

- Practicamente exentas ge
maguliaduras yio amplias
cicatizaciones por corfes en ia
céiscara.

— Pricticamente exentas de plagas.

— Exentaa de dafios ceusados por
plagas y enfermedades que afecten la
mipa.

- FExentas de defios considerables yio

ataque de plagas.

- Practicamente exentas de dafios
causados por quemaduras de sol, .
heladas ylc bajas temperaturas, D WP 011.023:2024

— Limpias, practicamente exentas de CITRICOS. Citricos. dulces.
materias extrafias visibles. Requisitos. 3% Ediclon

- Exentas de humedsd externa
anormal, salvo ia condensaciin
consiguiente a su remocidn de una
cAmara frigeifica.

— Exentas de oclores wo sabores
extrafos.

- Exentas de toda sefial de desecacidn
o.deshidratacion.

Tolefancla respecto @ 13 | cateogoria 1I: Dentro de este porcentaje,

Se admite una folerancia total del 10 %,
&n nimero o en peso, de cifricos que no
cumplan con los requisios de esla
categoria pers que se gjusten a los'de la

apariencia no mas de 2 '% {la guinta- parte) podra ser
de categoria inferior.
Se admite hasta 29% de futa cop
pudricién.
Version 05 Paginatdes

G HLEV

HOSPITAL BE
LIMA ESTE - VITARTE

Fitmads digitalmante por FLORES
ALBINO Batzahs Paticia FAU

20611127511 hard
Motivg: Dor ‘

¥V’ B
Fetha: 11.10.2024 14:04:34 -05:00




"Decenio de fa Igitaldad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”
Afio del Bicentenario, de la consolidacion de nuestra Independencia, y de la conmemoracién de las heroicas batallas de
Junin y Ayacucho

i

Bien coloreadas: = color tipico de la
vatiedad predomina sobre € color verde,
ef cudl en conjunte ro puede exceder el
10 % del &rea superficial.

Coloracion
No estd pemmitido el use de sustancias.
quimicas colorantes apficadas sobre la
superficie de la fnuta,

Contenido de jugo fcon - o,

refacian af peso terad e fnto) Minimo 33 %

Se aceptara hasta un 5% de frda
granulada.

Tolerancia respecto @ | S% congidera fruta gramilada cuando, al
granufacidn hacer ef corte en el diametro. ecuatorial,
se cbserva esta condicién {granulacion)
en un drea cuyo didgmetro ez mayor al
40 % del didmetro ecualorial de la fruta.

Madunzz
*Brix Minimo 8,0 *Brix
K Minjmo 0,5 %
Acidez Maximo 1.7 %
indice de madurez i
(*BrivAcidez) Minime 85
Tolerancia respecto al | No mas del 10 % debe estar fuera del
grado de madurez requerimienio minimo.
Las frutas deben ser de buena calidad v NTP 011.023:2024
ser de consistencia firme. CITRICOS. Citiicos dulces.

- Requisites. 3 Edicid
Deben presentar las caracteristicas de la equisilos. 3* Edicion
variedad & la que psrienezcan y estar
bien coloreadas.

Podrn permitirse, sin  embargo, los
siguientes defecios leves, siempre vy
cuando no afecten de forma importante el
-aspetio general del producto, su calidad,
estado de conservacion y presentacion en
oo el envase:

— bDefecfos leves de forma.

— Delfectos leves de la piel producidos
. durante Ia fommacién y desarolfo- dei
Categoria fruto, como los causados por Botritys,
incrustaciones plateadas {causadas:
por Thrips}), creasing y quemaduras.
Asi como los dafios provocados por
acams y queresas, por Ja presencia
de fumagina y oros agentes.

- Defectos leves ya sanados de origen
mecanico, tales como los  dafios
producides por granizo, rozaduras
{rameado, russet), dafios ocasionados
por ja manipudacion, enfre otros.

— Defectos leves en ia  cascara
causadas poraplicacionas foliares,

En ningin caso Jos defectos deben
afectar {a pulpa del fruto.

Vfersion 45 Pégina 2de 5
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*Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
Afio del Bicentenatlo, de Ja consolidacién de nuesira Independencia, y de la conmemoracion de las heroicas batallas de
Junin y Ayacucho

FICHA TECHNICA
APROBADA

4, CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del ien - PALTA FUERTE CATEGDREAJ
Denominacion técnica 1 PALTA FUERTE CATEGORIAL
Unidad de medida I KILOGRAMO
Descripcién general  >'La palia es un frito proveniente de la especie Persea americana Nill,
de'la familia de las Lauraceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEH COMUN

21 Deibien ]
£i afimento debe mantener Ia forma caracteristica de la varedad o cultivares. Asimisma, debe
haber alcanzado una fase de’ desarrollo Bsiologico que asegure (a finafizacidn del proceso de
maduracién (madurez de consume). B desarrollo y gondicion de las paitas dében ser tales que
les permitan soportar ! franspofte y ia maniputacidn, v Hegar en-estado satisfactoro al lugar de
desting, segln indica el numeral 4.1 de fa NTP 011.018:2018,

El'alimento debe presentar las siguientes caracieristicas:

- Estar enteras.

— Estar sanas, dehen axciuirse
los productos afecindos por
podredumbre o deferoro que
haga que no sean aptos para &
consmo humano.

— FEstar limpias v exentas ‘de
cuatquier  matedg  extrafia
visible.

~- Estar practicamente éxentas de
plagas que afecten al aspecio
general del producto.

— Estar-practicaments exentas de
dafios causados por plagas.

- Estar exentas d& lumedad
exiermna  ghormal, sdalvo
condensacion consiguiente 4 su | NTP 01101872019 PALTA.
remotion  de una camara | Reguisitos, 6 Edicion
frigorifica.

~ Estar exentas de cualguier alor
yio sabores extrafos.

— Estar exenfas de dafios
causados por bojss o allas
temiperahiras.

—  Tenerun pedincule de fongitud
no. superior & 10 mm, corfado
mpiamente. Sin embargo, su
ausencia no se considera
defecto; siempre y cuando el
lugar de  insercion  del
pedinciis estd seco e intaclo.

Reguisitos minimos

| as paltas maduras no deben terer
sabor amargo.
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“Decenio-de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
Afio del Bicentenario, de la consclidacian de nuestra Independencia, y de ta conmemoracian de las heroicas batallas de
Junin y Ayacucho

E! contenido de cada envase debe
ser homogéneo v estar conatituido
inicamente por paltas. del mismo
Homwgeneidad ofgen, varedad, calidad y calibre.
{a parie visible del contenido del
envase debe ser representativa de
{odo el contenido.

Las palias deben ser de buena
cafidad. Deben ser de aspeclo
caracieristico de [a variedad.

Puede permitirse, sin embargo,

o oz siguientes defecios  leves,

siempre ¥ cuando no afeclen el

aspecto general del producto, su

cafidad, estado de conservacion y

presentacion en el envase:

— Defecioz leves de forma vy
coloracion; y

— Defeclos leves de la cfscara
{subercsidad, lenticelzs ya
sanadas) ¥ quemaduras
producidas por el sof la
superficie total afectada no
debe superar 4 cm®,

Categoria

En ningln caso los defectos deben
afectar [a pulpa detfruto. NTP 011.018:2010 PALTA.
Requisitos. 67 Edicion

Cugndo haya pedinculo puede
presentar dafics leves.

El #3 % en ndmero o peso, de ias
paltas gue no satisfogan los
requisitos de esta categoris, pero
safisfagan fos de la Categoria I, o
excepcionalmente, que no supenen
las tolerancias establecidas para
esta Giima.

Talerancins sobre dafios v defecios mengres

Los valores se expresan en porcentaje de unidades defpeiuesas e nimens

Tolerancias de calidad por
sk aspecto extemo

Manchas Waximo 10 %
Decoloracion Maximo 10 %
Rameado, rozadura © . o

raspado Maximo 10 %6

Dafios por insectos
jque no nwolucre §3 condicidn P 5
34 futo, dectindolo salo Maxime 10 %
superhcalimente en la pel}

Desdrdenes fisiclogicos

{su tns3 no s# debe 3 dafos Méximo 10 %
macinizos o Bopatdgenos)

Cambio de color Maximo 10 %
Herida cicatrizads Maximo 10 %
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Contaminantes
menores: fumaging, cal, Maximo 10%
pintura hlanca
Subtotal de  defecios Méximo 10 %
mEnores
Tolcrancias sobre dafios y defectos mayores
Los valcres se expresan en porcentaje de imidades defectuosas en nimers
?usencigée pedinculo
&2 CONSIt defacto grave A
cuando afecta [a pigl en fomma Maximo 1 %
da harida}
Maguliadura o golpe Maximo 1 % .
— - MTP 0110162019 PALTA.
Dafies porheladas Maximo 1% Requisitus. 6° Edicién
CQuemadura de sol Makime 1%
Pudricidn Maximo 1 %.
Herda abierta Maxmo 1%
Contaminantes
mayores, excretas de Maximo 0 %
aves
Subtotal de defectos WEmE 2 %
mayores
Total de defectos i
acumuiades Maximo 10 %
Cédigo por Peso (en
catibre gramos)
2 =1220
4 781-1220
5] 5765 - 730
g 488 - 576
10 364 - 452
12 300 - 371
Calibre {tamafio) L 258 - 313
16 27274
CXS 197-1845 (2013) NORMA
18 I3 -743 PARA EL AGUACATE
20 1842217
22 165 - 196
24 151 - 175
25 144 - 157
28 134 - 147
30 123-137
Ei 10% en peso de ias paltas
: . qus comespondan e calibre
Taleranclas de calibre inmedistamente superior o infenor
gl indicado en el envase.
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"Decenio-de la Igualdad de Opertunidades para Mujeres y Hombres”
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FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMON

Denonvinacion del bien : PAPAYA CATEGORIA EXTRA
Dencminacidn téenica : PAPAYA CATEGORIA EXTRA

Unidad de riedida : KILGGRAMO
Descripeidn general  : Es el fruto proveniente de la especie Carica papaya L., de la familia
Caiicaceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEH COMUN

21 Delbien
B alimento debe haber alcanzado un grado apropiade de desanullo y madurez capaz de
soportar el transporte, manipulacion y lliegar en estado safisfactorie al Jugar de destino, segin
indica el numeral 2.1.1 de la nomia Codex CX35 183-1993 (2011).

El contenido de cada envase de alimento debe ser homogéneo y estar constiuido nicamente
por papayas del mismo origen, variedad ylo tipo comercial, calided v calibre. También delen ser
hemogéneos el color v la madursz. La pane visible del contenido del envase debe ser
represantativa de fodo €l econtenido, segin Io indicado en el numerat 5.1 de la norma Codex
CXS163-1593 (201 1)

Elaimento debe presentar las siguientes caracteristicas;

CALIDAD

— Estar enteras.

~ Estar sanas y exentaz da
podredinbre o deterioro que hagan
que no sean aptas para el consumo.

— Estar limpias y practicamente exentas
de cualquier materia extrafia vistble,

-~ Estar praclicamente exenfas de
plagas que afecten ol aspecto generai
del producto.

— Estar practicamente exentas de dafios
causados por plagas.

Requisitos minimos — Estar exentas de humedad exerna
anomal, salvo la  condensacion
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.

-~ Estar exentas de cualquier olor vio | cks 183-1993 {20113
sabar extrafins. NORMA PARA LA PAPAYA

— Serde consistencia firme.

— Tenerun aspecio fresco.

— Esiar exentas de dafios causades por
bajas yio altas temperaturas.

- Cuando tengan pedinculo, su jongitud
no debe sersupetiora 1 em.

Las papayas de esta categoria deben ser
de calidad supericr y caracteristicas de ia
varedad ylo lipo comercial. No deben
tener  defectos, sabvo defectos
Clasificacian superficiales muy leves siempre y cuando
no afecten al aspecto geneml del
producto, sy calidad, estado de
conservacion vy presentacidn en el
envase,

Versién DB Pagina1de3

@HLEV

HOSPITAL DE
LIMA ESTE - VITARTE

Firmado digitalmente por FLORES
ALBING Betzabe Pafricia FAU
20811127513 hard

Motiva! Doy v* 8*

Facha: 11.10.2024 14:04;34 -05:00




““Decenic de la lgualdad de Oporiunidadas para Mujeres y Hombres"
Afio del Bicentenario, de la consolidacidn de nuestra Independencia, y de Ia conmemoracion de fas heroicas balallas de’
Junin y Ayacucho

CALIDAD

El 5%, en niimero o en peso, de las
papayas que no satisfagan los requisitos
de esta categoria pero saisfagan los de
In Calegoria 1 o, excepcionalmente, que
o superen las folerancias establecidas
para esta Giima.

Calibre Peso (Q)
A 200.-300
301400
401 - 500
501 - 608
601 —700 £XS 1831993 (2011
701 — 800 NORMA PARA LA PAPAYA
801 - 1100
1101 - 1500
i 1561 — 2000
d = 2001

La tolerancia en e} cafibre sera e} 10 %,
en niimeno o en peso, de 1as papayas que
correspondan al calibre Inmediatamente
Tolerancias de Calibre | superor yfe inferior al indicado en el
envase, con un peso minimo de 190 g
para las papayas envasadas en la
tategoris det calibre méds peguefio.

Tolerancia de- Calidad

Calibre

Ti@m|im| OO |9

Reglamenio «de [nocuidad
Cumplic con jo establecido por el Servicio Agroalimentdria, aprebado

INCLUIBAD Macipnat de Sdnidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Suprema
aitoridad nacional competentet. Mo O04-2001-AG, ¥ sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases ef calibre de la papaya categoria. exfra
requerido, de acuerdo a lo estabilecido en la presents Ficha Técnica, por ejemplo; Papaya
categorfa exira, calibre G,

2.2 Envase
£l alimento debe ser acondicionado tomando en. consideracion lo establecido en Jas normas
Codex CXC 1-1869 {2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 532003 (20173 CORIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA tAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que ef
praducto quede debidamente proiegido.

{08 Bnvases deben satisfacer las caracteristicas de caelidad, higiene, ventilacion v resistencia
necesarias para asegu@r la manipulacion, el transparte v la conseryacion apropiados de Ias
papoyas, y deben estar sxentes de cualquier matera y olor extrafios, segln indica el
numeral 5.2.1 de la norma Codex CXS 183-1993 (2G611).

t  Segin aiiovie 10 det Reglamento del Decreto Legishative N° 1082, Ley de Inoexidad da fos Afmentes: aprobade mediante
Decrete Supremo N° Q34-2008-4G.
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Precision 2: La enfidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto par envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como; material y lipo de eermrado,
stempre que se haya verificado que &slas caracteristicas aseguren fa pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podm usar embalaje cuando se reguiers agrupar vatfss unidades de afimentos envasados. El
disefio ¥ materiales de embalaje deben ser inotuos y aptes para uso alimentario, ofrecer una
profeccién adecuads de los productos para reducir 3l minimo Ie contaminacion, evitar dafios y
pemitic un etiquetade comrecto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de 13 noma Codex
CXC 1-1869 (2022} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si ia entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indiear en las bases
las unidades de envagses por embalaje réqueridas. Ademds, podra indfcar las. caracterisficas del
embala}e, tales como: materisl y Gpo de cemado, siempre que se haya verdficado que estas
caracieristicas aseguren la plusalidad de postores.

24 Rotulado
Refidrase al numeral 2.5 de fa presente Ficha Técnica.

Precisidn 4; Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etfiqueta de fos envases del alimento debe cumplir con lo indicado en ef articuio 27
dzl Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Detreto Supremo
N® 004-2011-AG y sus modificatonas, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6 de la noma Codex CXS 183-1993 (2011). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol;

~ nomire dal alimento;

— categorfa de calidag dsi producto;

- comtenido neto;

— pais de ongen o lugar de procedencia;

~ nombre'y direccidn del titular de la autorizacion sanifaria;

-~ nombre y-direccion det importadar, de coreaponder;

~ Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Almentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para €] uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad deberd indicar £n fas bases otra informacion que considere deba estar
eliquetada, La informacion adicional gue s& salitite no pueds modificar las caracleristicas del
bien-descritas en el numeral 2.1 de Ia presenie Ficha Técnica.

2.6 Inserto
Mo aplica.

Precisidn 6: No-aplica.
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“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”
Afio del Bicentenario, de la consolidacion de nuestra Independencia, y de ia conmemoracidn de las heroicas batalias de
Junin y Ayacucho

FICHA TECHICA
APROBADA

4. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PERA CATEGORIA EXTRA

Denon¥inzcion técnica : PERA CATEGORIA EXTRA

Unidad de mgdida TKILOGRAMG

Descripcién general - La pefa es &l nito de las vanedades obtenidas de la especie Pyrus
communis L. o los hibhdes de esta espede con ofras especies, en
estado fresco. Deben ser lisas, lustrasas, saber acidulo, algo
azucarsdo. B pedinculo situado: en la extremidad superior det fruto,
debe estar infacto y fimme, ¥ corfado a ras del frute con grado de
maduracion adetuado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Delbien
El alimento debe ser del mismo cuitivar, debe presentarse ifresco ¥ limpio con un grado de
madurez tal que ie permita soportar su manipuleo, transporte ¥ conservacion, sin por ello afectar
su calidad, sabor y groma tipico, segdn lo que indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.004:2014
{revisada el 2D019).

El alimento debe presentar las sigulentes carsctéristicas:

CALIDAD
Requigites minimos
Formma Tipica del cultivar
Pulpa Suculentz ¥ camosa, no debe ser
Cremosa
Color Tipico del culivar
. — Libres de humedad extema
Alieraciones ¥y | - Exentas de olores  y sabores
Sustancias extrafios
extranas - Exentas de  sintornas de

deshidratacion

Sanidad Produtto sano, sin alteraciones, exentas _ .

de dafios causados por plagas. NTP 011.004:2014 {revisada

- el 2019) FRUTAS FRESCAS.

-~ Las peras deben ser de calidad | perag. Requisites. 2° Edicién
superior, presentaran lag
caracteristicas de forma, desarrello y
colofr que sean propios de la
variedad a las que perienezcan y
gonsersaran su pedinculo intacte.

_ La pulpa no debe haber sidrido

{Grado de calidad ningun deterioro.

— HNo podrdn presentar defectos, salvo
ligerisimas alteraciones superficiales
de la epidennis que no afecten el
aspecto general del productont asu
calidad, conservacion v presentacion
en el ehvase.

- Las peras no deben ser pélreas.
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CALIDAD

Decenio de la.lgualdad deé Qportunidades: para Mujeres y Hombres"
Afic del Bicentenario, de ia consofidacion de nuestra Independencia, y de [d conmemaracion de las herbicas batallas de

Junin y Ayacucho

Tolerancia de calidad

Se permite un 5 % en ndmero o &n peso
de peras gue no eumplan los requisitos
de esta calegoria pero que se ajusten a
tos de la categoria primera de la noma
de la referencia.

Calibre {didmetro

de la | méxima Minima B0 mm
circunferencia

stuntorialj

Toferancia de calibre

Méximo, &l 10 % en ndmero o en peso
de peras que se ajusten al calibre
inmediatameante inferior af indicade en el

NTP 011.004:2014 (revisada
el 2819) FRUTAS FRESCAS.
Peras. Requisitos. 23 Edicidn

ENnvase.

B3 confenido de cada envase debe ser
homogéneo, incluyendo Unicamente:
peras del mismo onigen, variedad,
calidad, estado de maduiez y ca!hre

Homogeneidad ademas de Ia homogeneidad de
coloracidn, _
La parte visible del confenido dal
envase, tendrd que ser representativa
del conjunic.
- . Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Agroalimentaria,  aprobado
INGCUIDAD Semicio Nacional de Sanidad mediante. Decreto  Supremio
Agraria — SEMASA, autoridad nacionat | 4.0 :
N* O04-2011-AG, y  sus
competente?. " N
madificatorias.

Precisidn 1: Ninguna.

Envase

El alimento debe ser envasado tomandeo en consideracidn lo establecido en las nomas Codex
CXC 1-1968 (2022) PR!NCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LO5 ALIMENTOS,
CXC 44-1895 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017} CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, el alimento debe envasarse
de tal manera que el producto quede debidamente protegido, ventﬂado y bien presentado, segin
los numerales 7.2, 9.1 v 11.1 de la' WTP 011.004:2014 {revisada el 2019).

2.2

Las peras deben comercializarse en cajas de madern, carfdh comugado o de otro matenal
adecuado, que retna las condicionss de higiene, ventilacidn, resistencia B la humedad,
maﬂzpulacmn y transporte, de modo que garantice una adecuada conservacion del pmducio
segdn se indica en el numersat 9.2 de fa NTP 011.004:2014 {revisada el 2019),

Precisidn 2: La entidad deberd indicar en las bases ef peso neto del producto por envase,
Ademas, podra indicar las camcteristicas del envase, lales como: meterial y ipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas asegunen la plurafidad de postores,

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando-se requiera agrupar varias unidades de alimenios envasados. £l
disefie y materisles de embalaje’ deben ser inoclos ¥ aptos para uso alimentario, ofrecer una

proteccién adecuada de los productos para reducir & minimo fa contaminacion, evitar dafios y

' Segin aticudo 10 def Reglaments dul Decreto Legisiativo N° H082; Ley de Inocuidad te Sos Afmentos, aprobada mediarte
Decizto Supremo N° 084-2008-AG:
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“Decenio de ta Igualdad de Oporiunidades para Mujeres y Hombres"
Afio del Bicentenario, de la consolidacién de nuestra independancia, y de la conmemoracion de las hercicas batallas de
Junin y Ayacucho

pemmitir un eliquetado correcto, segin-lo indicado sn el numera! 13.2.:¢ de Iz norma Codex
CXC 1-1968 (2027} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que € producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por-embalaje requeridas. Ademds, podra indicar as caracteristicas del
embalaje, tales comor material v lipe de cerrado, siempie que se haya verificado que esfas
caracteristicas aseguren la pluratidad de postores.

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

Pracision 4: Ninguna.

2.5 Etiguetado _
La efigusta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
de| Reglamento. de Inotuidad Agroafivientaria, aprokado mediante Decreto Supremo
N° DD4-2041-AG v sus. modificatonas, ademds de las. disposiciones establecidas en &l
numeral 9.3 da Ta NTP 011.004:2014 {revisada el 2019). Debe indicar fo siguiente en iioma
espaliol:

-~ nombre del aimento;

— categoria de calidad del producto;

— contenido neto;

— pais deorigen o lugar de procedencia;

~  nombre vy direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

- nombre y direceidn del importador, de coresponder;

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

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento ¢ consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el usd y conservaeion.

Precisitn 5: La entidad deberd indicar en las bases ofra informacidn que considere deba estar
etiquetada. La informacién edicional que e solicite no puads modificar las caracteristicas. del
bien deseritas en el numerat 2.1 de Ia preaente Ficha Técniea.

26 inserio
‘No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN
Denominacion del bien : NARANJA WASHINGTON NAVEL CATEGORIA EXTRA
Denominacién técnica : NARANJA DEL GRUPO NAVEL CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Frutos de las variedades o cultivares procedentes de la especie Citrus
sinensis (L.) Osbeck.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
2.1 Del bien

El alimento debe haber sido cuidadosamente recolectado y haber alcanzado un desartollo y un
estado de madurez adecuado, de -acuerdo con los criterios apropiados para la variedad. Su
estado de madurez debe permitiles soportar el transporte y la manipulacién asi como
llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segin indica el numeral 4.1.4 de la
NTP 011.023:2024.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Apariencia alteraciones externas causadas por

- Enteras.

— Sanas, se excluyen los productos
atacados por la podredumbre, u otras,
alteraciones que los hagan impropias
para el consumo,

— Practicamente exentas de magulladuras
y/o amplias cicatrizaciones por cories
en la cascara.

— ‘Practicamente exentas de plagas.

— Exentas de dafnos causados por plagas
y enfermedades que afecien la pulpa.

— Exentas de dafos considerables y/o

atague de plagas.

— Practicamente exentas de darios
causados por quemaduras de sol,
heladas y/o bajas temperaturas.

~ Limpias, practicamente exentas de
materias extrafas visibles.

— Exentas de humedad externa anormai,
salvo la condensacion consiguiente a
su remocion de una camara frigorifica.

-~ Exentas de olores y/o sabores extrafios.

— Exentas de toda seiial de desecacion o
deshidratacion.

NTP 011.023:2024
CITRICOS.  Citricos
dulces. Regquisitos. 3°
Edicién

Tp]eranc_ja respecto a la | Dentro de esta tolerancia, el total de
apariencia productos que cimplan los requisilos de

Se admite una tolerancia del 5 %, en
nimero © en peso, de citricos que no
cumpla con los requisitos de esta categoria
pero que se ajusten a los de la categoria |.

calidad de la categoria. Il no podran
sobrepasarun 1 %..

Se admite hasta 1 % de fruta con pudricion.

Versian 05
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Categoria

Las frutas de esta categoria deben ser de
calidad superior y de consistencia firme.

Su forma, aspecto exterior, desarrollo y
colaracion (muy bien coloreada) deben ser
caracteristicos de la variedad a la que
pertenezcan.

Solo podran permitirse defectos muy leves

en su superficie, siempre y
cuando estos no afecten al aspecto general
del producto, su calidad, estado de

conservacion y presentacion en el envase.

Tolerancias de defectos
/ dafios

Defectos muy leves

— Acaros

— Botritys y Thrips

— Fumagina

— Queresas

— Cicatrices, rozaduras
(rameado, russet) y
manchas

Suaves, le restan a la apariencia no mas
que una decoloracién permitida en la
categoria.

— Oleocelosis

— Quemadura de sol

— Bufado

— Creasing

_ CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
] Muy bien coloreadas, es decir que deben
tener el color tipico de la variedad.
Coloracion No esta permitido el uso de sustancias
quimicas colorantes aplicadas sobre la
superficie de la fruta.
Contenido de jugo (con . 0
relacion al peso total del fruto) Minimo 33 %
Se aceptara hasta un 2% de fruta
granulada.
Tolerancia respecto a | Se considera fruta granulada cuando, al
granulacién hacer el corte en el diametro ecuatorial, se
observa esta condicién (granulacién) en un
area cuyo diametro es mayor al
40 % del diametro ecuatorial de la fruta.
Madurez
°Brix Minimo 8,0 °Brix
Minimo 0,5 %
Acidez
Maximo 1,7 %
indice de madurez -
(°Brix/Acidez) hlsire
Tolerancia respecto al | No mas del 5% debe estar fuera del
grado de madurez requerimiento minimo. NTP 011.023:2014

CITRICOS Mandarinas,

tangelos, naranjas vy
toronjas. Requisitos.
22 Edicion
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Tamafio
Calibres
diametro {ecuatorial)

sequn el

Calibre Diamétro en mm
Minimo Maximo

Cal 11 58 61
Cal 10 60 63
Cal9 62 65
Cal 8 64 68
Cal 7 67 71
Cal 6 70 74
Cal 5 73 78
Cal 4 77 82
Cal 3 81 86
Cal2 84 90
Cal 1 87 A mas

Tolerancia respecto al
tamarfio

Se admitira para la categoria, y parfa
cualquier modo de presentacion, un 10 %
en nimero o en peso de citricos que se
ajusten al calibre inmediatamente inferior o
superior al mencionado en el envase o en
los documentos de transporte.

Homogeneidad ¥
presentacién

El contenido de cada envase debe
ser homogéneo vy estar constifuido
unicamente por citricos del mismo origen,
variedad, categoria, calibre vy que
presenten un mismo grado de madurez. La
parie visible del contenido del envase o del
lote debe ser representativa del conjunto.
Ademas, para fa categoria exira se exige la
homogeneidad de coloracion.

l.os citricos deben presentarse alineados
en capas regulares de acuerdo con las
escalas de calibrado, tanic en envase
cerrado comao en abierto. Cuando la fruta
se clasifique y envase seg(n el diametro de
los frutos, debe ser necesaric que la
diferencia maxima de didmetro entre ellos
corresponda a tres calibres sucesivos de la
escala de calibrado.

NTP 011.023:2024
CITRICOS, Citricos
dulces. Requisitos.. 37
Edicién

INOCUIDAD

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

Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria,

aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-
2011-AG, vy sus

modificatorias.

Precision 1; La entidad debera precisar en las bases el cafibre de la naranja Washington Navel
calegoria extra requerida, de acuerdoe a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo:
Naranja Washington Navel categoria extra, calibre Cal 5.

' Segun articulo 0 del Reglamento del Decreto Legistativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, -aprobade mediante

Becreto Supremo N* 034-2008-AG,
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2.2 Envase
E| alimento debe envasarse tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) cODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica el numeral 8.3 de la NTP 011.023:2024.

Los materiales y/o papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y
ser de un material que no pueda causar alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el
uso de materiales y, en particular papeles o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre
que la impresion o el etiquetado se hagan con tintas o gomas de grado alimentario. Cuando los
frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser nuevo, inodoro y debe estar seco. Los
envases deben estar exentos de materias extrafias, segun indica el numeral 8.3 de la
NTP 011.023:2024.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por 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.

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento 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, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.023:2024. Debe indicar lo siguiente en idioma espariol:

— nombre del alimento (especie) y la variedad,

— caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento poscosecha);

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién 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.

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién 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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"Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
Afio del Bicentenario, de la consolidacion de nuestra Independencia, y de la conmemoracion de las heroicas batallas de
Junin y Ayacucho

FICHA TECHICA
APROBADA

A CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMON

Denominacion del bien : SAN D;A CATEGOREA EXTRA

Denominacidn técnica : SANDIA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Deseripeidn general - Es el fruio no climatérico de forma efipsoidal u oblonga, de tamafio
variabie, de corfeza verde o veleada de acuerdo con la varedad, la
parie interna de [a corteza y la pulpa (porcion comestible) son camosas
v jugosas siendo de color blanco fa primera v rojo intenso o pdlido a
segunda, de sabor dulce, con gran nimero de semillas negras o café
oscurg, perieneciente a la familia de las Cucurbitdceas, def género v
especie Cirullus vulgaris.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEM COMUN

2.1 Delbien

El alimento debe estar intaclo, limpio, exento de cualguier materia extrafia visible, practicamente
libre de plagas y enfermedades, libre de dafio causado por plagas y enfermedades que afecten
la pulpa, libre de humedad extema anomal, fimne y suficientemente maduro, exento de
coforacidn externa anomnal, de cualquisr olor y sabor exirafio, presentar un desarrolio ¥
condicidn que permita soportar el ransporte, el manejo ¥ Ia fegada a su destino en estado
salisfactorio; aquellos frutos que presenten pudricion o deterioro serdn excluidos, seqn indica el
numeral 5:1 de la NTP 011.017:2015.

Ef afimento debe presentar las siguienies caracterisicas:

CALIDAD

Las sandias de esta categoria podran
presentar los siguientes defeclos leves,
stempre y cuando no afecten al aspecto
genera! del producto, su calidad, estado
de .conservacion v presentacidn en ef
empague:

~ Unligero defecto en la forma tipica.

— Ligeros defectos en el color de la
cascard, una coloracion palida de ia
sandia que ha estado en confacio
con el suelo dumante ef periodo de
crecimiento no es considerado como )
un defecto. NTP 011.017:2015 FRUTAS

- Gietas superficiales teves | FRESCAS. ~, Sandids.
cicatrizagas, Requisitos. 2° Edicidn

~ Defectos leves en la téscara, debido
al roce o a la manipulacion.

Sg penmnite una tolerancis total ded 10 96,
en nimere o en peso, de asandias que
no cumplan los requetimientos de esta
categoriz pero satisfagan los de la
cateqoria Primera. Dentro de esta
folerancia, ni mas de 1 % en lotal puede
congsistir en producfos que no cumplan
jos requisitos de calidad de la categoria
Primera, ni los requisifes minimoes, o de
productos afectades por pudricion.

Clastficacion

Tolerancia de Calidad
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"Decenio de la igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
Afio del Bicentenario, de la cansolidacian de nuestra Independencia, y de-la conmemoracion de las heroicas batailas de
Junin y Ayacucho

£l tamafio es determinade por el peso
de la sandia por unidad.

Para asegqurar la uniformidad en €l
tamafic, £l rango de lamafic del
producto en &l mismo empaque no debe
exceder 2 kg o 3,5 kg, ¢ la unidad
menhos pesada excede los 6 kg. MNTP D11.017:2015 FRUTAS
FRESCAS. Sandias.
Requisitos. 2° Edicitn

Tamafio

La uniformidad en peso no 25
obligatoria en aguelias sandiss que se
transporian a granel.

Es permitidc una iolerancia total de
16'%, en nimerc o en pess, de sandia
que no cumplan los requisitos de
calibre.

Tolerancia de tamafio

Reglamiento de  Inecuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto  Supremo
N* GD4-2011-AG, ¥ osus
| modificatorias.

Cumplir ¢on o establecido poxr el

Servicic  Macional de  Sanidad
INOCUIDAD Bgraria — SENASA, autoridad nacional
competentet.

Precisién 1: Ninguna.

22 Envase
£1 alimento debe ser acondicionado. de tal manera que quede protegido, ventilado y bien
presentad; los requisfios de los envases dsben ser log indicados en la norma Codex
CXC 44-1995 (20D4) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENWVASADC Y TRANSPORTE DE
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, seqin indican los numerales 9.1.1 y 8.1.2 de la
NTP.011.017:2015.

Los empaques deben estar impios y compuestos por materales que no causen alteraciones al
pradugcto, asi por ejemplo en-cajas-de madera, carton cormigade o de ofro material adecuado que
re(ina las condiciones de higiene, limpieza, ventilacién y resistencia a fa humedad, manipuiacidn
v transparte, de modo que garantice une adecuada conservacion del producto, seg0n indica el
‘pumeral 9.1.4 de la NTP 011.017:2015.

El comtenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar complesto. dnicamente
por frutos de la misma vardedad, grado, color vy calibre. La parte visible del contenido del
empaque debe ser representativa del conjunto, segiin lo indicado en el numeral 9.1.3 de la
NTP M1.017:2015.

Precision 2 La entidad deberd indicar &n 1as bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracieristcas del envase, tales como: material y tipo de- cemado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas. aseguren iz pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requisrs agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y maleriales de embalaje deben ser inocuos y aplos para uso alimentario, -ofrecer una
profeccién adecuada de fos produttes para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios. y
pemitir un etiquetado correcto, segdn Jo indicado en el numeral 13.2.9 de la. noma Codex
CXC 1-1969 {2027) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

*  Segim aticudo 10-def Reglamento del Decreta Legstative N° 1082, Ley de Joocuiiad de bos Almentos, aprobage mediants
Decreto Suprermo N° 034-2D005-AG:

-]
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Decenio de la lgualdad de Cportunidades. para Mujeres y Hombres"

Afo del Bicentenario, de 1a consolidacién de nuesira Independencia, y de la conmemoracion de las hercicas batallas de

Junin y Ayacucho

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en [as bases
fas unidadas de envases por embalaje requetidas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como:; material y po de cerrado, siempre gue se haya verificade que esias
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado _
Refitrase al numera! 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Minguna.

2.5 Etiquetado )
Lz efigueta de los envases del asfimento debe cumplir con lo indicado en. el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentsria, aprobado mediante Decreto Supremo
Mo 0D4-2011-AG ¥ sus modificatorias, ademés de las disposiciones establecidas en el
numeral 9.2 de 1a NTP 011.017:2015. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

-~ nombre del alimento ¥ la variedad;

~ categora de calidad del producto;

— procedencia;

-~ contenido neto;

— pais d=-origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccidn del titular de ia autorizacidn sanitaria;

- nombre y direccién def importador, de coresponder;

— Autorizacidn Sanitarda de Establecimiento de Procesamisnfo Primarioc de Alimentos
Agropecuarios;

~  ilentificacidn de lote;

~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y-conservacion.

Precisién 5: La entidad deberd indicar en fas bases otra informacion que considere deba estar
etiguetads. La infermacion adicional que se solicite no puede modificar Ias caracteristicas del
bien descritas en-ef numerai 2,1 de Iz presente Ficha Téenica.

2.6 Inserto
Mo aplica.

Precisién 6: Mo aplica.
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"Decenio de la [gualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres” _
Afio del Bicentenario, de la consolidacién de huestra Independencia, y de laconmemoracion de las heroicas batallas de
Junin y Ayacucho

FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien - VA TTALES CATEGOREAS N

Dencminacidntécnica - UVA DE MESA ITALIA CATEGOREA T

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general  : La .uva lalis es invariedad comercial de uva de mesa obtenida (por
cutlivary de 1a especie Vilis vinifera L. de la familia Vitaceae, de color
verde a amarillo gue habrd de suministrarse fresca al consumidor,
después da su acondigionamiento ¥ envasado.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEH COMUN

21 Delbien

El slimento debe contar con recimes ¥ Grancs sanos y exentes de podredumbre o deterioro, que
no sean aptos para €] consumo; Fmpios y praclicaments exentos de cualguier materia extrafia
vigible, de plagas ¥ d= dafios causados por plagas que afecten su aspecto general, exentos de
humedad externa anomal {salvo condensacidn consiguiente a su remocidn de una camara
frigorifica), de cualquier olor yo sabos extrafios, pricticamente exentos de dafios causados por
temperaturas bajas ¥ altas; adémas jos granos de uva deben ealar enteros, bien formados ¥
nermalmente desarrollados, segin indica el numeral 4.1 de ja NTP 811.012:2021.

Ef slimento debe estar suficientemente desamoliade y mostrar un.grado de madurez safisfactonio
de acuerdo con la variedad; su desarrolio ¥ condicién deben ser tales que les pemitan soporiar
& transporte, manipulacién v legar en estado satisfactorio al Jugar de destino, seglin se indica en
los mumneraies 4.1.1 y 4.1.2 de la NTP 011.012:2821.

Fi alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Grado de madurez
Salidos solubles Minimo 15,5 “Brix
Relacion *Brix/acidez 201
Calibre Diametro {mm)
‘M 21.0-230
L 23,0 - 25,0
- - 2
Calivee xt 20-278 -
J 27.0-290 HTP 011.012:2021 UYAS DE
T 290 8 m3s MESA. Requisitos. 3° Edicion
Tolerancia: Se admite hasta un 20%
de bayas de menor cafibre!.
Codigo Color
T51 .
. ) De acusrdo ab patran
Coloracion de los granos T8 de colores. mostrada
TS en Ja Tabla 4 de Ja
MTP-011.012:2021.
TS

' Verfnexo B delaNTP 011.012:2021.
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"Decenio de [a Igualdad de Oportunidades para Myjeres y Hombres”
Afio del Bicentenario, de la consolidacidonde nuestra [ndependencla, y de la conmemoracidn de |as heroicas batallas de
Junin y Ayacucho

CALIDALY

Las uvas de esta categorfa deben
ser de buena calidad.

Los ratimos deben presentar la
forma, desamolfic y  coloracion
caracteristicas  de  |a  variedad
tomando en constderacién la zona en
la que se cultivaron.

Las bayas de uva deben. ser de
pulpa firme, estar bien adheridos al
raquis o escobajp vy, cuando sea
posifvle mantener su pruina intacta.
Sin  embarge, podrdn  estar
e espaciades a o largo del raguis o

' escobajo de forma menos regular
que en Ia categoria *Extra™.

géag;il?g:}c;on ¥ tolerantia | pogran pemmitirse, sin embargo, fos
siguientes defectos leves, sicmpre y
cuando estoy- no afecten al aspeclo
genera! del producto, su cafidad,
estade de  conservacidn v
presentacion en €l envase:

— Un ligero-defecto de forma.
- Linligero defecto de caloracian.
- Russet ligero que solo afecte Ia
pigk MNTP 011.012:2021 UVAS DE
MESA. Requisitos. 3% Edicidn
Tolerancia: Ef 10 % en peso, de los
racimos  gue no  cumplan flos
requisifos dé esta categoria, pero
cumplan los de la Caiegoria B a,
excepcicnaimente, que no SupeEn
las tolerancias establecidas para
esta ditima..

Tolerancias de defectos menores

- Bayas con cicafrices, s
manchas y russet Maximo 10 %
Subtotal acumulado .
defectos menores Maximo 10 %
Tolerancias de defectos mavores.
Partiduras y baya -
reventiada Maximo 2 %
Blanqueaniento Miximo 2 %
Pardeamiento Maximo 2 %
Baya-acuosa Maximo 2 %
Baya mojada Maximo 2 %
Desgarro pedicelar Maximo 2 %
Subtotal acumutado . X
defectos mayores Maximo 5 %
Wersion 05 Péapina2ded
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"Decenio dé la lgualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
Afio del Bicentenario, de la consofidacién de nuestia independencia, y de la conmemoracion de las heroicas batallas de
Junin y Ayacucho

CALIDAD
Befecto criico: . . . _
—Botriis (bayas aisladas). Maimo D5 % NTP: 611.012:2021 UVAS DE
—— MESA. Requisitos. 3* Edicion
Tatal acumulado Madime 10 %
i Reglamente de  Inoculdsd
INCGCUIDAD - . mediante Decreto  Suprenw
Agraria - SENASA,  autoidad |y pna 0011.40 T s
nacional competente2. modificatorias o ¥ =

Precisién 1: La enfidad deberd precisar en las hases ef cafibre de In uva [talia c_ategcﬁa I
requerida, de acuerdo & lo establecido en la presente Ficha Tecnica: por elemplo: Wva [ialia
categoria de cafibre XL.

22 Envase
El alimento debe ser envesada tomando en consideracién lo establecido en fa norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGC DE PRACTICAS PARA EL ENYASADO'Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de i@l manem. que. €l producty guede debidamente
protegido, sequn indica el numeral 6.2 de la NTP 0110122021,

Los. materzles. utilizados en el interior del envase deben ser ¢e primer uso {esto incluye el
material Teciclade te calidad alimentaria), estar impios v ser de calidad tal-que evite cualquier
dafio extemno o intemo 2l producto. Se perhite ef uso de impresiones en los materiales de
esmpague, siempre ¥ cuando ne contengan sustansias toxicas, segin indica ef numeral 6.2 de la
NTP 0110122021

Los materizles de empaque deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y
resistencia necesarias para asegurar una maniputacion, fransporte y conservacion apropiades de
las uvas de mesa, y estar exentos-de cualquier maleria v ofor extrafios, segin lo indicado en &l
numeral 6.2.1 defa NTF 011.012:2021.

£1 contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituida dnicamenie por racimos
del mismo origen, variedad, cafidad ¥ grado de madwez. La parte visible del contenide del
envase debe ser representativa de todo el contenido, sin embarge,en ia categoria 1, los racimos
podran presentar varfacionss leves ena Yo que respecta al caltbre, segiin indica el numeral 6.1 de
Ja-MTP 014.012:2021.

Precisién 2: La entidad debsra indicar en. las bases ef peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: materal ¥ po de cemado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar smbalaje cuando se requiera agrepar varas unidades de afimentos envasados, £l
disefio y maleriales de embalaje deben ser inotuos ¥ aplos para uso alimentario, ofrecer una
prateccion adecuada de les productos para reducir al minime la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado comaclo, segln 1o indicado en &l numeral 13.2.9 de la- nomyia Codex
CXC1-1869 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DELOS ALIMENTOS.

Precision 3; Si la entidad requiere que et producto sea embalado, debera indicar en-las bases
1as unidades de envases por embalaje requeridas. Ademds, podrd indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material ¥ fpo de cemado, siempre que se haya verficado que estas
camcteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2 Segim.atiedo 10 def Reglamento cel Dacreto Legistativo N° 1062, Loy de Incosdad-de los Almentos, aprobado mediants
Decretd Supremo N°034-2008-AG,
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24 Rotulado )
Refiérase al numeral 2.5.de la presente Ficha Técnica.

Precizsién 4: Ninguna.

2,5 Etiquetado
La efiquéta de los envases del alimento debe cumplic con lo indicado en el arffcuio 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° DD4-2011-AG y sus modificatorias, ademsis de las disposiciones establecidas en el
numeral 7 de [@ NTP 011.012:2021. Debe indicar lo sigiiente en idioma eapafiol:

— nombre del aiimentc y variedad;

- categoria;

e - contenido nefo;

- pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre.y direccion del Hdar de 1a autarizacién sanifaris;

— nombre y direccion del importador, de coresponder

— Autorizacidn Sanitaria de Establecimienfo de Procesamiento Primaric .¢e Alimentos
Agropecuanos;

— identificacitn del lote;

— f{echa de vencirmiento o consumir preferentemente antes ds;

- Instrucciones para el w30y conservacion.

Precisién 5: La enfidad deberd indicar en ias bases otra informacitn quie considere deba estar

etiguetada. La informacion adicional que se soficite no puede modificar ks caracteristicas del
bien desceritas en el numetal 2.1 de Ia presente Ficha Técenica,

26 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: No apfica.
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PAQUETE N° 2 - VERDURAS
1. AJO PELADO

FICHATECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del hien © AJO CATEGOR[A PRIMERA

Denominadion técnica * AJO CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién generat  : El ajo es €l bulbo o cabaza conformado por dientes, perfeneciente al
género y especie Alum sativurm L. de ta famifia Amaryiidaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Delbien
El alimento debe presentar fas siguientes caractesisticas:

-~ Estar enteros, compacios y bien
formados.

— Ser de consistencia firme.

— Estar exentos de pudriciones e
cafios fsicos (heridas y rajaduras)
que afecten la  calidad del
producto. )

- Estar exentos de cualquier materia
exirafia (feme, piedra, arena u offo
matetial extrafio ohjetable).

— Estar exentos de plagas {hongos,
insectos, dcarcs, nematodos, entre
ofros) que afecten Ja calidad del
groghicto.

- Pstar exentos de  humedad
extema, salvo ia condensacion

Requisitos generales consiguiente a suremodidn de una
chmara frigosifica.

— Fstar ‘exentcs de cualguier -olor,
color o'5abor no cardeteristicos del .
producto. NTE 41.101:2015 {revisada

— los lotes de ajo deben estar €l 2021) HORTALIZAS. Ajo.
conformades por bilbos de fa Requisifos. 2* Edicion
forma tipica de e varedad;
compactos y  consfituidns  por
dientes qvoideos, ©3MOB0S.

— Los bulbes deben estar completos,
s#cns o curados, eubterdos consus
propias hojas envolventes secas ¥
sin signos de desecacion.

— Cada lote de ajv debe estar
confermads  por  upa  misma
vanedad.

Caoteqoria, sanidad ¥ ashscto

Defectos menores*
{cortas, cicatrices,
manchas, mechones .
radiculares, dientes Maximo 8% (en masa del producto
faltantes, comeduras o | POF Unidad de-envase)

perforaciones)

* Que no afecten 1a parte

QHLEV
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CALIDAD

Defectos mayores®
{mohos superficizales
que no afecten a la
parte. comestible,
bulbos brotados y

bulbos abiertos)
* Que no afecten la parle

Maximo 1% (en masa del producto
por unidad de envase)

NTP 011.101:2015 (revisada
el -2021) HORTALIZAS. Ajo.

comestible. Requisitos. 22 Edicion
Pudricion 0%
Calibre 30g-200¢g
Forma y color Caracteristicos de la variedad
N . Reglamento de |nocuidad
Cumplir con lo establecido por . - -
el Servicio Nacional de Sanidad Agroalimentaria, ~aprobado

INOCUIDAD

mediante Decreto Supremo
N® 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Agraria — SENASA, autoridad nacional
competente?,

22

23

24

Precision 1: Ninguna.

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1869 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) COBIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el
producto quedeé debidamente protegido.

Los bulbos de ajo deben ser envasados en sacos, bolsas u otros ehvases de grado alimentario,
para el expendio al por menor en mallas, cajas, u otros envases de tamafio y peso variables; los
envases deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones del
producto, que relnan las condiciones de higiene, limpieza y resistencia a la humedad,
manipulacion y transporte, de modo que garantice la conservacion del producto, segan indica el
numeral 10 de la NTP 011.101:2015 (revisada el 2021).

Precisidon 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas asegurenta 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 contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1968 (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 cefrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotfulado
Refierase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

1

Version 09

Segun articulo 10 del Reglamento def Decrelo Legisfativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobadoe mediante

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento 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, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.101:2015 (revisada el 2021). Debe indicar lo siguiente en idioma
espaniol:

— nombre y variedad del alimento;

— categoria;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion 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.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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2. ARVEJA VERDE EN VAINA

2.2 Envase
El alimento.debe ser envasada fomando en conwideracidn lo establecido en las nomas Codez
CXC 11989 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS  ALIMENTOS ¥
CXC 44-1995 {2004} CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORITE BDE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Agimismo, debe ser acondicicnado de ial manera que
quede protegido, ventilado y bien presentado, segln lo indicado en el numeral 8,11 de Ia
NTP 011.106:2016.

Los empagues deban estar implios y compiesios por matersles que no causen alteraciones at
producto, v sean de maferial adecuado que retina Iaz condiciones dé higiene, limpieza,
wentilacién . resistencia a ia humedad, manipidacidn y s fransporte, de medo que garantice
una adecuada conservacion del preducto, segin se indice en & numeral 814 de la
NTP 011.106:2016.

Precisién 2: La entidsd deberd indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podrd indicar las camcteristicas del envass, tales como! matenial y lipo de cemado,
siempre que se haya verficado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando sé requiera agrupar varias unidades de alimenios envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuoes ¥ aptos para use alimentario, ofrecer una
proteccién. adecuada de los productos para reducir al minimo fz contaminacién, evitar dafios y
pemitic un etiquetado correctn, ségdn lo indicado en el numeral 13.2.9 de la noma Codex.
CXC 1-1969 {2022} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTQS.

Precisién 3: Si-1a entidad requisre que el producty sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades e envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caratteristicas dei
embalgje, fales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado ‘que eslas
caracteristicas aseguren-a pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refierase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica

Precision 4: Ninguna.

25 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con o indicado en el articulo 27
del Reglamente de [nocuidad Agrosfimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004 7011-AG ¥ sus modificatorizs, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 8.2 de [a NTP 011.106:2G18. Debe indicar ko siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimenio;

- contenida neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

-~ fecha de cosecha;

- hombre y direccion del titutar de la autorizacién sanitaria;

- nombrey direccidn del importador, de corresponder,

- putorizacién Santteria de Establecimiento de Procesamiento Primario de  Alimentos
Agropecuarnos;

— identificacitn del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso ¥ conservacion.

Precisién 5: La entidad debera indicar en Ias bases olrainformacion que considers deba estar
efiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar fas caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de Ia presente Ficha Técnica.
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"Decenio de Ja igualdad de Oportunidades para Mujeres v Hombres"
Afio deiBicentenario, de la.consofidacion de nuestra {independencia, y de la conmemoracidn deJas heroicas batallas de
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FICHA TECHICA
APRGBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Deneminacion del bien : ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA

Denominacion técnica : VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOCGRAMO

Descripeidn general  © La arveja verde 23 Ia semilla inmadura de la especie Pisum sativem L.
La vaina es el fruto de las plantas de la famifia Fabaceas
(Leguminosas), que contiena las semillas de arveja verde,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUIM

24 Delbien
El alimento debe presentarse con la adecuada madurez comercial, limpio, fresco, entero y sano;
debe perienecer a la misma varedad y debe estar en condicicnes adecuadas para su manipuleo,
transporte y conservacion en buenas condiciones, segin lo especificado en &l numeral 5.1.1 de
la NTP 011.106:2016.

El contenido de cada unidad de empagque debe ser homogéneo vy estar comptiesto Unfcamente
por arvejas frescas de la misma variedad, grado, color y calibre. La parte visible del contenido del
empaque debe ser representative del conjunto, segin lo indicado en el numeral 6.1.3 de ia
NTP 011.106:2018,

El atimento dabe presentar las siguientes caracterisicas:

CAUDAD

Granes tiemos y consistenies, no

Consistencia -
~ harinosos.

Toterable hasta ef 90 % de vainas

15
Llenado de vainas lenas,

. erde brillante {claro u oscura, segun
Color de vaina v granos variedad);

n - ) NTP 011.106:2016
Tamafio del grano Pequefio | Enke 71 mmy 87 mm | HORTALIZAS. Arveja verde.
Mediano | Entre 8,7 mmy 10,3 mm | Requisitos. 2* Edicidn

Grande Mayor a 16,3 mm

Sanidad

Dafios serios: Indicios

de pudricion Mo se tolera indicios de pudricion.

Danos leves: manchas | oo yoen 0% de arvejas con

ligeras, heridas
cicatrizadas defectos.
Cumplir con lo establecido por ﬁ;ﬁgﬁlﬂ?ﬁa rige g‘:{%ﬂgﬁg
INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidsd | ..o Decrato Supremo
Agraria — SENASA, autoidad N® D04-2011-AG, vy sus
nacional compstente!. o mdiﬁcaio:ias- :

Precision 1: La entidad deberda precisar en las bases el tamafio de las arvejas verdes, de
acuerdo @ fo esfablecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Arveja verde categoria
primera - tamafic grande.

' Seplm srticule 10 def Reglamento del Dacretn Legiskativn N* 1082, Ley de-tnocuidad de fos Afimentos, aprobado medante
Decrzio Sufeema N° 034-20038-AG.
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3. CHOCLO CATEGORIA EXTRA

FICHA TECMICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMON

Denominacian del bien : CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA

Denominacion técriica : CHOCLO CATEGORIA O GRADD EXTRA O PRIMERA

Unidad de medida z UNIDAD

Descripeion general  :© E5 el maiz Zea mays L. amilicea St en estado “chocld™, es decir,
clyos granos se encueniran en estado inmaduro o tiemo para su
comercializacidn directa destinado al consumo humano.

3. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEH COMUN

21 Delbien
El aimento debe presentar Ias siguientes caracteristicas:

—~ Egtar Hbre de  lesicnes
causadas por confusiones o
cualquier ofra causa, asi como
de clores y sabores extranos.

~ la mazorea de choclo debe
estar sana, -fresca, lmpia, bien
cubierta v bien formada; con un
grado de maduez {8 que
siendo apta para ef consume, le
permita scportar el manrpu;aa
transporte y conservacién en
buenas condicionas.

Requisitos generales - Presentar pancas envolvenies
sanas ¥ propias de la variedad,
88 folera una pequenia abertura
que pusda haber en la punta.
Cuando & mazorca se
encuenfa  sin panca,  Sus
grancs deben estar: sanos,
frescos, limpies, secos, bien | NTP 011.105:2014 (revisada
formados de acuerdo a la | €l 2019) MAIZ AMILACEO.
variedad, <con grang  bien | Choclo, Requisitos.
desarrollade o bien lieno, Los | 2* Edicidn

granos deben ser femos,

turgentes y lechosos.

tos grancs de chodo al estado
fresco  deben presentar color
hianco en su tofmfidad. Se podran
aceptar mazorcas de choglo con
Color de los granos -granos de color cremaso, g8t como
granos de otro-color producto de fa
polinizacidn, siempre’ que cumplan
con [as tolerancias establecidas en
ja presenfe Ficha Técnica.

La forma det choclo es tipo
cilindrico, conico; con disposicidn
de sus. granes en hileras lineales,

Fomng del choglo y granos

de chocio desde Ja base hasta la punta.
Los granos de choclo son anches v
achatados.
Versiér 05 Pagina 1 de 3
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CALIDAD

Tamafio (calibre) Gue presertan  MATDAS M_zynra
{longiud d(e s mazore sin panea, Q’a“ﬁ“é ¥ prodencn delas | 1400cm
medds desde la base hasta e | oome YooY

Spice) Ofas variadsses de chodo

Mayor
12,00 cm

Denfro de la calegoria exira se
clasifican las mazorecas de choclo
de un mismo. cultivar y tamafio y

Categoria que cumplan con los renuisifos
minimos  establecidos en la .
_ ,oC NTP 011.105:2014 (revisada
presente Ficha Tecnica. el 2019) MAlZ AMILACEO.
Tolerancias Chacio. Requisitos.
2 Edicién

Hastz 10 % en nlimero o masa de
Tamafio choclos que comesponda al calibre
inmediato inferior al salicitado.

— Presencia de indicics de o
0,0%
podredumbre
Presencia de insecios 00%

Defectos Deformaciones,
lesiones,  contusiones, Maximo 5,0 %
granos fuera de color

- : Reglamenie de Inocuidad
Cumplir con Io establecido por el Agroalimentaria,  aprobad

Servicio. Macional de Sanidad
INOCUIDAD : - mediante Decreto Supremo
Agraria -~ SEMASA, aulordad N° OD42011-AG, y sus

o v 4 i N
nacional competente’. muodificatorias.

Precisidn 1: La entidad deberd precisar en las bases el tamafio del chaclo cafegoria extra o
primera requerido, de acuerdo a lo establecido en la . presente Ficha Técnita; por gjemplo:
Choclo categoria exira o primera de tamafio mayor a 12 .

2.2 Envidse
E] alimenio debe ser acondicionado de tal manera que quede protegido, bien presentado,
‘homogénen v debe estar constifuidos Gnicamente por mazorcas de choclo del mismo otigen,
calidad y tamafio. La parte visible del envase debe ser representativa de todo el contenido,
seglin ef pumeral 7.1 de la NTP 011.105:2014 {revisada el 2019}

Loz requisites de Ios envases deben ser los indicados en Ja noma Codex
— CXC 44-1935 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PaRA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de fal forma que garanticen la proteccion al producto
durante su tmnsporte y almacenamiiento, deben ser nuevos, sanitariamente aptos, de grado
afimentario, técnicamente adecuados, limpios, homogéneos en presentacion, resistentes a la
manipulacion y al ransporte.

Precisidn 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto del productc por envase.
Adema.,, podra indicar las caractarisficas de) envase, tales como: materal y tipe de cemrado,
siempre-que s haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuzando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados, E
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos ¥ aptos para uso alimentario, ofrecer una

* Baglm sticulo 10 del Reglamento del Decretn Leggshativo N° 1082, Ley de Inccuidad delos Alimentss, sprobado mediante
Degrein Supremo N° 035-2008-AG,

Yersién 05 Pagina 2 de 3
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proteccidn adecuada de los productos para reducis &) minimo 1a contaminacion, evitar dafios ¥
pemilir un etiquetade comrecto, segun lo indicade en el numeral 13.2:% de Ia noma Codex
CXC 1-1968 (20223 PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en jas bases
los unidades de envases por embalaje requetidas. Ademss, podri indicar lag caracteristicas del
embalaje, tales como; material y tipo de cemado, siempre que se haya verficado que esias
caracteristicas aseguren ia pluralidad de postores.

24 Rotulade
Refidrase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiguetado .
La efigueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicade en el arifeulo 27
del Reglamento de Inocuided Agmafimentaria, aprobado mediante Decrelo Supremo
N® 0D42011-AG y sus modificatorias, adsmas de las disposicicnes establecidas en €l
numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014 {revisada &l 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol:

— nombre del alimento;

— calegoria o grado;

- tamafio {cafibre);

— gantidad de chotlos;

- contenido neto;

~ pais de-origen o lugar de procedencia;

~ nombre y direccidn del titular de la autorizacian sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de comesponder;

— Autorizacidn Sanitaria ge Establecimiento de Procesamiento Primario de Almentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento b consumir prefereniemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad debera indicar £n tas bases otra informacion que considare deba estar
etiquetada. La informacion adiciorial que se solicite’ no puede modificer las caracieristicas del
wien descritas &n el numera! 2.1 de Ia presente Ficha Técnica.

2.6 Inserio
Mo apliea.

Precigion 6; Mo aplica.
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"Decenio de la igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”
Afio de! Bicenienario, de la-consolidacion de nuestra independencia, y de la conmemaoracion de las heroicas batallas de
Junin y Ayacuchio

4, COL CRESPA CALIDAD EXTRA

FICHA TECNICA.
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacidn d&l bien : COL CRESPA CALIDAD EXTRA
Dencminacion téenica | COL CRESPA CALIDAD EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripeidn general  :© Horaliza de la familia de las cruciferas correspondiente a la espedie
Brassica olsracea var. Sabauda 1. Se le conoce con e nombre de
repailot.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
21 Delbien

‘El alimento debe presentarse fimpio ¥ fresco, pertenecer al mismo cullivar y tener un grado de
madurez comercial que le permita soportar el manipules, transporte y conservacion en buenas
condiciones, segin indica el numeral 3,1.1 de la NTP 011.108:1974 (revisada ef 201B) y su
Comigenda Técnica.

El alimento debe presentar fas siguientes caracierisficas:

CALIDAD
Color Tipico del cultivar
Forma Tipica del cultivar
Las c¢abezas deben presentarse
Consistencia duras, firmes y compactas, salvo
{oferancias indicadas.
Las cabezas no deben presentar
alteraciones producidas par agentes
’ biclogicos, mecfnicos ¥ por
v
Sanidad presencia de sustancias exrafias;
salvo tolerancias indicadas en fa
presente ficha técnica.
Factores de cafidad NTP 0111081 874 (revisada
— Diametro minimo: 31 cm d 2015 H;,ORTAU‘-Z&S - Col
~ Peso minimo- & 000 Crespa. 1 Edicion Vi
Tamafio (relacion S50 Minmo. 9 au Cormigenda Técnica
diametro/peso) . . . NTP D11.108:1974 (revisada el
o ~Toierqnc:a_. 5*’{: de coles de calidad 2018)CT 122019 HORTALIZAS.
inmediata inferor, C?! crespa. CORRIGENDA
Consistencia Tolerantia | 0 % de cabezas blandas TECNICA 1. 1° Edicion
4cm
Tolerancia: +1 cm 3 % de coles con
mas de 5 cm delongitud detiocdn,
Longitud del tocon
Las cabezas deben presentar una
fongitud dal tocHn tal, que no
provoque dafios en las cabezas
contiguas durante el transpaorte.
8-12{x2)
N de hojas coberforas
Tolerancia: D %
b Zegin )z Pesl Academds de o Lenpus Espafios, fa patatea "ol =2 sindnime e “resolle”
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"Decenio de [a lgualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres'

Afio del Bicentenario, de la consodidacion de nuestra independencia, y de la conmemoracion de las hercicas batallas de
Junin y Ayacucho

CALIDAD
Dafios entomoibaicos {plagas)
Comeduras de hojas
producidas por 0%
gusang  medidor
{Pseutdoplusia sp.}
Decoloracion,
pudricién, Fumagina:
preducidas  por P o
puigcx_\es Maximo 2 %.
(Brevicoryne NTP 011.108:1974 (revisada
rassicas) el 2018) HORTALIZAS. Col
Perforaciones Crespa. 1°  Edicidn ¥
producidas por 0% su Corrigenda Técnica
gusanos de tiema ¢ NTP §11.108:1974 {revizada el
{Noctuideos) 2018YCT 1:2018 HORTALIZAS.
— — Cob  crespa. CORRIGENDA
Dfies fitopatglogicos TECNICA 1. 12 Edicién
Pudricidn  himeta
(producida pot 0%
Esclerctiniosis)
Manchas (producida 0%
por Milditr
Defectos comercialas
Cabeza reventada Méaximo 2 %.
Caheza maguilada Maximo 2 %
Cumplir con lo establecido por Reglamento  de-  Inocuidad
" el Servicio Nacional de Sanidad Agroalimentaria, aprobado
HOCUIDAD . ; N medianie Decreto  Supremo
Agraria -~ SENASA, auloridad |
nacional competente® * N G0d-2011-AG, vy sus
cona: pe ) modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase )
£ alimento debe ser envasado Iomande en consideracién lo establacido en las normas Codsx
CXC 1-1869 (2022) PRINCIFIOS GEMNERALES DE HIGIEME DE LGS ALIMENTOS,
CXC 532003 {2017) CODIGO DE PRACTICAS DE, HIGIEME PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGD DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADC ¥ TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

El alimentc dehe ser acondicionado de tal manema que quede prolegido, ventilade y bien
presentado, segln indica e numeral 6.1 de la NTP 011.108:1874 (revisada el 2018) y sy
Conrigenda Técnica.

Precisién 2: La entidad deberd indicar en las bases el peso neto 'del productd por envase.
Ademés, podra indicar las caracteristicas del envase, tales come: matedal y lipo de cerrade,
siempre fue sa haya verificado que estas caracleristicas aseguren la pluraiidad de postores. )

2.3 Embalaje
Se podra uzar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El

T Seqiin a#iode 10 det Reglamento det Decreto Legisiatvo N° 10682, Ley de Inoctidzd de los Alirertos, apebadn medante
Decrein Supremo N° 034-2008-A5.
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"Decenio de la Igualdad de Cporfunidades para Mujeres y Hombres"
Afic del Bicentenaria, dé la conselidacian de nuestra Independencia, y de la conmemecracién de las heroicas batalias de
Junin y Ayacucho

disefic y materales de embalaje deber ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de Jos productos para reducir al minime la contaminacion, evitar dafios vy
pemitir un etiqueiado correctn, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de Ja noma Codex
CXC 11969 {2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTCS.

Precision 3: Si la entidad requiere que ¢l praducto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podea indicar Jas caracteristicas del
embalaje, lales come: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verficado que estas
earacteristicas aseguren 1a pluralidad de postores.

24 Rotulade
Refiérase al numearal 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisidn 4: Ninguna,

2.5 Etiguetado
La eligueta de los envases def alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
det Reglamento de Inocuidad Agroafimentaria, aprobado mediante Decréto Supremo
he (04-2011-AG ¥ sus moedificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en el
numerzl 6.3 de la NTP 011.1D8:1874 {revisada el 2018) y su Corrigenda Técnica. Debe indicar o
siglients en idioma espaniol:

- nombre del alimento;

— nombre de la variedad, cultivar o po comercial;

— calidad;

— tamano;

~ contemido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccion del titular de 1a autorizacion sanitaria;

~ nambre y dirgccion del impertador, de corresponder;

— Autdrizacidn Sanitaria de Establacimiento de Procesamiento Pdmario ds  Alimerntos
AQropecuanos,

— identificacion del fote,

- fecha de vencimiente o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso ¥ conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases ofra informacién que considere deba esfar
efiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las carscleristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Téenica.

2.6 Inserto
Mo aplica.

Precision 6: No aplica.
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"Decenio de la tguatdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”

Afio del Bicentenario, de ia consolidacion de nuestra Independengia, y de laconmemaracion de las heroicas batallas de

-Juniny Ayacucho

5. LIMON CATEGORIA EXTRA

FICHA TECMICA
APROBADA.
4. CARACTERISTICAS GENERALES DELBIEN COMUN
Denominacion del bien = LIMON CATEGORIA EXTRA
Denominacion téoaica : LIMON SUTIL CATEGORIA EXTRA.
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcidn general - Es el fruls procedente de cualquier variedad de la especie Cilrnus
aurantifolio {Chrgfmann} Swingle, de la familia de las Rutaceae.
También tlamado fimén de cebiche y imén de pica.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
24 Del hien

CALIDAD

El alimento debe haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grado apropiado de
desanallo y madurez de acuerdo con Jos criterips peculiares de la varedad y la zona en que se
produce. El desamollo 'y condicion de los imones debken ser tales que les pemitan soportar ef
transporte v i manipulacion, y Begar en-estado satisfactoro al lugar de dastino, segun indica 2l
numeéral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005.

El contefiido minimo de jugo de limdn debeg ser.del 40-% con relacion al peso fofal del fruto,
ademas su coloracién debe ser tipica de la variedad por lo menos en dos lercios dela superficie
ded fruto. El frudo debie ser verde pero-podrd presentar decsloracionss {manchas amarilias) hasta
&l 30 % de su superficie, segin indica &l numeral 5:4.2 de la NTP 011.006:2005.

El slimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

el

Reguisites minimos del producto.

-~ Estarenferos.

- Serde consistencia firme:

— Estar sanos, dehen excluise los
productos afectadas por podredumbre
o deteriore que haga gqug ne sean
aptos para el consumao.

— Estar impics ¥ praclcamente exentos.
de cualgiier materia exirafia visible..

— Estar praclicaments -exentos de
plagas gue afecten ef aspecio general

~ Estar practicamente exenios de dafios
catsados por plagas.

— Estar exantos de dahos causados por NTP 011.006:2005 FRUTAS

bajas temperaturas. A . - -
— Estar exentos de humedad exiems ig?ciénsm" Requisitos.
anormal, selvo ia  condensacion
consiguienie a Sy remocion de Una
camara frigorifica.
~ Estar exentes de cualquisr olor yo
sabar extrafio.

Categoria ¥ cuando o afecter 3l aspecie general

Los fimones de esta categoria deben ser
de cafidad superior y caracteristicos de la
variedad. No deben tener defecios, saivo
defecins superficiales muy leves, siempre

del producto, su calidad, estado de
conservacion  y  presemtacion en &l
Envase.
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"Decenio de la lguaidad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”
Afio del Bicentenario, de la consolidacion de nuestra Independencia, y de faconmemaracion de las herpicas batallas de
Junin y Ayacuche

CALIDAD

Toleranciz: Cince por ciento, er nimero o
pesg,; de los limones que no_sQﬁsfagan_
Categoria los requisitos de esla categoria, pero

satisfagan 105 de la Categaria | o,
excepcionalmente, que no superen fag
tolerancias establecidas para esta (itima.

Diametro Unidades del
Calibre ecuatorial producto por
{mm) Kilogramo
A 44 amas 20-22
B 412439 23.27
Calibre (tamafio) c 383409 26-33 | NTP 011.006:2005 FRUTAS.
Sutil, Requisitos.
D 35237.8. 34.39 | won squistios

T Tolerancia; Diez por ciento en nimeroc o
en peso de fos fimones que correspandan
al calibre inmediatamente superior y/o
inferior al indicado en el envase.

El contenido de cada envase {0 iote, para
los producios presentados a granel) debe
ser homogénec y estar conslituido
Unicamente  por limones def  mismo
Homegeneidad crigen, varedad, cafidad y calibre. [a
pante visible del contenide del envase (o
lote, para producios presentados a
granel} debe ser representativa de todo el
contenido.

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por et Servicio | Agroalimentaria, aprobado

INOCUIDAD Macional de Sanidad Agrana — SENASA, | mediante Decreto  Supremo
autoridad nacional competente?. MN° M4-2011-AG, y sus
modificatonias.

Precisidon 1: La entidad deberd precigsar en las bases e calibre del imdn categoria extra
requerido, de scuerdo a o eslablecido en la presente Fiche Técnica; par ejemplol Limén
categoria exira de calibre C.

e, 2.2 Envase
El afimento debe ser envasade fomando en consideracion lo establecido en la norma Codex:
CXC 44-1395 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADC Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica &l numeral 8.2.de Ia NTP 011.006:2005.

Los empaques deben satisfacer las. camcteristicas de calidad, higieng, ventilacion vy resistencia
necesanas para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion apropcados de los
limores. Los empaques deben estar exéntes de cualquier materia v olor extraio, segin indica el
numeral 82,1 de la NTP 011.006:2005.

Podran ser cajas de caridn, plastico, mallas u otros (evitar el uso de cajas de madera) de tal
manera gue ef producto queds debidamente protegido. Los materiales utilizades en el inferior del
envase deben ser nuevos {se incluye malterial recuperado de calidad alimentaria), estar linipios y
ser de calidad tal que evite cuslquier dafio externo o intemo al producto. Se penmiten el uso de

* Segim articulo 10 def Regfamento del Decreto Legiskativa N° 1082, Ley de Inocuidad de bos Alimentos, aprobade mediante
Decreto Supremo N° 034-2D05-AG,
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“Decenio de la Igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres®

Junin y Ayacucho

materiales, en parficutar papel o selios con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiguetades con inta o pegamento no toxice, segin indica o numerat 8.2 de la
NTP 011.006:2005.

Precision 2: La entidad deberé indicar en los bages el peso neto del producto. por envase.
Ademds, podrd indicar las caracteristicas del envase, tales como material y tipo de cerado,
stempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podrd usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasades. El
dizefi v materales de embalaje deben 5er inocuos y aptos pard Use alimentario, ofrecer una
proteccibn adecuada de fos producios para reducir at minimo 1a contarinacion, evitar dafics y
penmitic un etiquetade corecto, segin jo-indicado en &l numeral 13.2.9 de ia. norma Codex
CXC 1-1969 (2022} PRINCIFIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTQS.

Precisién 3r Sila entidad requisre que ef producio sea embalzdo, deberd indicar en las bases
las tnidades de envases por embalaie requeridas, Ademas, podrd indicar las caracteristicas del
embalaje, lales come; material y fipo de cemado, siempre que se haya verificado gue estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Téenica.

Precigidn 4: Ninguna.

Etiquetado

Le etiguela de los envases del afimenip debe cumplir con lo indicado en € atjcule 27
det Reglamenic de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto  Supremo
N°O04-2011-AG v sus modificatodas, ademds de las disposiciones establecidas en el
numeral & de la-NTP 011.008:2005. Debe indicar le siguiente en idioma eapaiiol

- nombre del alimento;

- calegoria;

~ galibre;

- ¢ontenido neto;

~ pais de otigen o lugar de procedencia;

— nombre y diteccion de! titular de 13 autorizacién saniiaria;

~ nombre y direccion del imporiador, de comesponder;

— futorizacién Sanitaria de Estoblecimiento de Procesamientc Primario de Alimientos
Agropecuarnos;

— identificacidn del lote;

- {echa devencimiento o consurmir preferentemente antes de;

— instrucgiones para el USo Yy conservacion.

Precision 5: La enlidad debers indicar en las bages ofra informacion que considere deba estar

etiquetada. La informacion adicional que se solicite ho puede modificar tas caracteristicas dal
bien descrilas en el iumeral 2.1 de Ia presente Ficha Técnica.

Inserto
Mo aplica.

Precision 6: No aplica.




"Decenio de 1a lgualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
Afo del Bicentenaric, de la.consolidacion dé nuestra Independencia, y de Ja conmemoracion de las hercicas batallas de
Junin'y Ayacucho

6. PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA

Denominacion téenica : PAPA CANCHAN GRADDG DE CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida - KILOGRAMO ]

Descripeion general L varistiad Canchén, tambien conotida como “papa rosada” por =l
color de sur céscara, tiene pulpa color blanca a blanea cremosa y el uso
sugendo es para frituras.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMIUN

24 Délbien
£} alimento debe presentarias siguientes caracteristicas:

CAL[DA

Cuda jfote de papa debe esfar

conformads por Ja misma variedsd.

Las papas varedad  Canchén

debenr  presentar las  siguientes

caracterisficas:

Uniformidad

~- Fomma redondeada.

- Piel de color rejp, ojos
stiperficiales.

=~ Puipa de coler blance a blanca
cremosd.

Di&medro (D) Catbres

yresola) T ST Primers | Segunda

. Dmayor | yasygi | 1075 | 7440
Tamafio {roem) ! NTP 011,119:2016 PAPA Y

D mencr - SUS DERIVADOS. Papa.
(e} w7z | st w038 DBefiniciones y requisitos,

eiinicio
P{ges;’ ga0320 | a1p55 | sgop | © COiCiON

Sanidad v aspecto

Inmadurez  {papa
pelada o pelona con Maximo 1 % m/im
levantamienta de piel)

Cories, cicatrices,

magulladuras,  grietas, Maximo 2 % mim
rafaduras

Brotamienic 0% m/m
Verdeamiento 0 % mim
Pudricion seca 0% mfm
Fudricion himeda 0 % nmym

P Los difmetros mayor ymenor estin referidos a kay dimensiones méxinas y minimas de (os ejes longiudnal y transversal cel
tubéredio cudndp s intersecan en dngrdd ecto.
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"Decanic de la lgualdad de Qportunidades para Mujeres y Hombres™
Afio del Bicentenario, de la consolidacion de nuestra Independencia, y de la conmemoracion de las herdicas batallas de
Junin y Ayacucho

CALIDAD
Comeduras,
perforacionas, galefias . _
{dafios causados por Méximo 2 % mim NTP 011.119:2016 PAPA Y
insectos y rosgdares) SUS DERIVADOS. Papa,
Mezclas varietales 0 % mim Defniciones 'y -reduistos.
Porcentaje mixime
acumulado 5 % mim

Regtamento de Inccuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Suprema
N° DD4-2011-AG, y sus
moedificatorias.:

Cumplir con lo establecido por
#l Sepdcidc Macional de Sanidad
Agraria — SENASA, autoridad nacionat
competente?, '

INOCUIDAD

Precigion 1: La enfidad debers precisar en‘las bases el tamafio de papa Canchin calidad
primera requerido, de acuerdo-a lo establecido en fa presente Ficha Técnica; por ejemplo: Papa
Canchan calidad primera de calibre pimera.

27 Envase
El alimento debe ser envasada segiin Jo establecido en las nomas Cadex CXC 1-1968 '{'2022)
PRINCIFIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS AEIMENTOS, CXC $3-2003 {2017) CODIGO
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS vy
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de fal monera que el producto quede debidaments
profegikdo.

Los envases deben satisfacer las caracleristicas. de higiene, ventiacion v resistencia necesarias
para asegurar la manipulacion, el iransporte y a conservacion apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquier materia v olor extrafios. Podran ser sacos, bolsas u olros envases de!
mismo tamaiio, gue cumplan con Jos requisitos. que se indican en lag Normas Técnpices Peruanas
commespondienies (por ejernplo: NTP 231,275, NTR 311.313, etc.).

Precision 2+ La entidad debsra indicar en las bases el pesa neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, talds como: matedal y tipo de cemado,
slempre que se haya verificado-gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embaltaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados, Ef
disefio y maleriales de émbalaje debeh ser inocuos ¥y aplos pama uso alimentario, ofrecer una
profeccion adecuada de los productos para reducir al minimo fa contarinacién, evitar dafios.y
permitir un etiquetadg correcto, séglin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la noma Codex
CXC 1-1969 (2022} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.
Precisidn 3: Sila entidad requiere que el producto sea embalade, deberd indicar en las hases
ias unidades de envases por embalaje requeridas. Adamds, padrd indicar tas caracleristicas dei
embalaje, tales como: material ¥ ipo de cemado, siempre gue se haya verficade que estas
caratieristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotutado
Refidrase al numeral 2.5 de [a presente Ficha Técnica.

Pracision 4: Ninguna,

2 Gegiin aticio 10 def Reglamento del Deceln Legislative N? 1882, Ley de Inocridad da los Afmentbs, sprobade mediama
Decreto Supramo N° 024-2008-AG,
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2.5 Etiquetado
La etiquete de los envazes del alimenta debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaris, aprobsde mediante Decreto  Supremo
N°004-2011-AG y sus modificatorias, Debe indicar io siguiente en idioma espafiol:

— nombre del slimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccidn del itular de la autorizacion sanitada;

— nombre ¥y direccién del imponrtador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Estsblecimienta de Procesamiento Primatioc de Alimentos
Agropecuanos;

-~ identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el 450 Y consavacian.

Precision 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
etiquetada. La informacién adicional que s solicite no puede modificar 1as caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 ds la presente Ficha Tecnica.

2.6 Inserto
Mo apliza.

Precision 6: No aplica.
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7. PAPAYUNGAY CALIDAD EXTRA

FICHA TECHICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

4
“Decenio de la igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"
Afo del Bicentenario, de la conselidacion de nuestra Independencia, y de la.conmemoracion de las herdicas batailas de
Junin y Ayacucho

Denominacion del bien ; PAPA YUNGAY CALIDAD EXTRA
Denominacion cnica. | PAPA YUNGAY GRADD DE CALIDAD EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripeion general - La variedad Yungay liene pulpa cremosa amarillenta ¥ el uso sugeride

es sancochado.

3. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUH

2.1 Delbien
El slimento debe presentar las:siguientes camcteristicas:

CALIDAD
Cada jote de papa dsbe eslar
conformado por la misma variedad
Las papas varedad  Yungay
debenr presentar las siguientes
caracteristicas:
Uniformidad - Foma oval - chatos tamafio
grarde ¥ compacias.
— Piel amarillenta con jaspes 1ofizos,
ojos  superiiciales ¥ €0 poco
nlimera,
- Pulpacremosa amarilienta.
Digmetro (D) Calbres
yresoll) \TErm | Primera | Segunda
5] : .
Tamafic! | 181108 | 10273 | 7745 | TP D11.119:2016 PAPA Y
m 5US5 DERMNADOS, Papa.
;ﬁ? 1181 | 6045 | 44 | Definicicnes y reduisitos.
‘3% Edicion
FE" 7ipe2t | 2masz | B
Sanidad y aspecto
inmadurez {papa
pelada o pelona con Mavimo. 1 % mim
levantamiento de piel}
Cortes, cicatrices,
maguliaduras, grietas, Maximo 2 % m/m
rajaduras
Brotamiento 0 % ivm
Yerdeamiento 0% mim
Pudricion seca 0% mim
Pudricion himeda g % nvm

' Losdidmetros mayee y menor estin referkdos 3 las dimensicnes masimas v minimas da s sfes kngitudinal y fransversal del

ndrmido cuando se intersecan en Angucracto.
Versidn 09
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Comedurasg, .

Rafios eaueadae oo Maximo 2 % t/im NTP 011.119:2016 PAPA Y

insectos y roedores) suUs . I?ERIVADOS. !’gpa.

Mezelas varietales 0 % m/m e ones Y fequisitos.
gggﬁﬁ maximo 59 mim

INOCUIDAD Agraria — SENASA, autoridad nacional | {0 DecTer? Subremo
compstents®. modificatorias.

Reglamento de Inccuidad

Cumple con lo establecido por Agroalimentaria, aprobado

el Senvicio Nacional de Sanidad

22

23

24

Precisién 1: La entidad deberd precisar en las bases el tamafio de papa Yungay calidad extra
requerido, de-acuerdo. a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Papa Yungay
calidad extra.de calibre primera.

Envase
El alimento debe ser envasado segdn-lo establecido en Ias normas Codex CXC 11969 (2022)

PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) cGDIGo
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y
€XC 44-1995 (2004). CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADD Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de ial manera que el producto quede debidamente

protegido.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacién y resistencia necesarias
para asegurar Iz nanipulacion, el transporte yla conservacion apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podrdn ser sacos, bolsas u ofros envases del
misme temaio, gue cumplan con los requisites gue s& indican en las Nomnas Técnicas Peruanas
conespondienhes_ {porejemplo: NTP 231,275, NTP 311.313, etc.).

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases ef peso neto del producto por envase.
Ademdas, podrd indicar las caracteristicas del envase, tales como: materal y tipo de cemado,
siempre-que 52 haya verificado que esias caraciensbcas aseguren la plurafidad de postores.

Embalaje

Se podra usar smbalaje cuando se requiers agrupar varias unidades de alimentos envasades. £
disefio ¥ maieriales de embalaje deben ser inocuos v apto., para uso alimentario, ofrecer una
profeccion adecuada de los producto:s para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin o indicado en ef numeral 13.2.9 de la noma Codex
CXC 11589 {2023) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisidn 3: 5t la entidad requiere que el producto sea embalado, dabera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas dal
embalaje, tales como: material v ipo de cerado, siempre que se haya verificado que estas
caracieristicas aseguren la pluralidad de postoras.

Rotulado
Refierase al numeral 2.5 de [a presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

3 Seglin aticulo 10 det Regiamento del Decreio Legistativo N° 1082, Ley de incotidad da los Almientos, sprobado mediame

Dacrato Si.irxerm W C34-2005-A6.
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Junin y.Ayacucho

2.5 Etiguetado
La gligusta de los envases del alimento debe cumplic con lo indicado en el articlo 27

2.6

el Reglamento de Inocuided Agroglimeniada, aprobado mediante Cecrato  Supremo

N 004-2011-A0 v sus modificatorias: Debe indicar lo siguisnte en idiocma espaiol:

nombre del alimenta;
contenido Aeto;

‘pais de-origen o lugar de procedencia;

nombre y direcrion del titdlar de la autorizacion sanitada;

nombre v direccidn del importador, de comesponder

Aitorizacion Sanifada de Eofablecimiento de Procesamiente Primaric de Almentos
Agropecuarios;

identificacion del lote;

fecha de vencimiento o consumir preferentements antes de;

instrucciones para el usa 'y conservacion.

Precisién 5: La entidad deberd indicar en las bases olra informacion que considere deba estar
ehiguetada. La informacidn adicional que se sclicite o puede modificar las caracteristicas del
e degritas en &) numersl 2.1 de 1a presente Ficha Técnica,

inserto
No aplica.

Precisidn ‘6: No aplica.

-
-
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8. PEPINILLO CALIDAD PRIMERA

FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN CQMUN

Denominacion del bien : PEPINILLO CALIDAD PRIMERA

Denominacion téenica : PEPING CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : UNIDAD

Descripeitn general  : El pepinilto e5 ef frulo de Ja hortaliza Cucumis safivus L. cuyo color va
desde el verde oscura al verde clarg; de sabor v color caracteristicos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COM{N

24, Del bien
El alimento se clasifica de acuerdo a su tamafio, seqin se indica en ta siguiente iabia, de
acuerdo a lo astablecido en el numeral 4.1.3 de la NTP 011.113:2019 v su Corrigenda Técnica:

= L Tamafio
Cadigo de calibre -
Rango de longitud en cm Rango de masaen g
8 20-25 00 -8600
c 15-18 300 -500
D 18- 14 =300

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

~ Estar enterps, sanos, frescos,
limpios, de consistencia firme y
cascara razonablemente lisa.

- Ser de forma, sabor y olor
caracteristicos de |a variadad,

— Ser de color verde oscuno a claro,
pero homogénsa.

~ Estar practicamente rectos.

~ Esiar libres de defectos de origen
inetecrologico {granizo, quemadurmss
de sol, dafios por frio), mecanico
{rajaduras, magulladuras, cicatrices},
entomolbgico (insectos} o gendtico-
fiziologice {mosaicoes).

Requisitos generales

NTP 011.113:2019
HORTALIZAS. Peping,
Requisifes, 2® Edicion, ¥

— Estar exentos de cualquier olor o
sabor exfrano.

- Estar libres de humedad anomal
extema.

- Excluirse todos los gque estén
afectados por pudricién o deteroro,
al grado que sean inadecuados para
SU CORSLMO.

Color

Verde oscuro.

Teierancia: Maximo 10 % con coloracion
comercial mediana {es agusl que
presenta un tercio de su supericie de
un color verde claro o blanquecina),

Foma

Mormial {pricticamente rectos con muy
ligeras confracciones y gradualmente
angostos n Jos extramos).

su Corrigenda Técnica
NTP 011.113:2019/CT 12022
HORTALIZAS, Pepino.
Requisitos. CORRIGENDA
TECNICA 1. 1® Edicion
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Tolerancia: Méximo 10% de frutos

{medida de mayor dizmelro
del #ndo tomada en angule

Foma figeramente deformes.
- Lengitud:; Maxima 25 cm
Tamario Pesa: Maximo 600 g
m@m? longitud Tolerancia: Maxime 5% de frutos de
calidad inmediata inferior.
Didmefro

Maxime: 6,0 cm

Toleranda: Maximo 5% de frutos de
calidad inferior.

Agraria — SENASA, autoridad nacionsl
competente’.

recio 3l eje longitudinall
Frescos, sin signos de deshidratacion
vio fgnificacion.
Aspecto
Tolerancia: Maximo 10 % de péndida de
peso por deshidratacion.
Sanos, libres de  insectos, .
enfermedades u cirag alteraciones: que NTP 911‘“3‘2919
pueden perjudicar su conservacion y | HORTALIZAS. _Pegina.
CONSLTIO. Reguisitos. 2 Edigion, ¥
su Corigenda Técnica
Tolerancias: MTP 011.113:2019/CT 1:2622
a} Dafios entomaldgicos: gORT’?tLE‘ZAs' CORRESE?!EE&
Sanidad - Comeduras {producidas T?E:LI’\'II?C?'? 12 Edieién
gerpraimente  por “gusano de : - :
tigera™y: bAaximo 1 %
~ Perforaciones (producidas
genéraimenie por Diaphania
nitidafisy: 0 %
by Dafics fitopatologicos {enfermedades)
—- Pudriciones: 0%
incipiente  formacidn de semilla ¥
cdscara suave.
Grado dé madurez
Talerancia: Maximo 5% de frutos con
semilla formada.
Exertos de magulladurss, cofes o
[Dafics mecénicos: rajaduras.
Tolerancia: Maximo 5 %
Toletancia
acumulativa 10%
N : Reglamente de Inocuidad
Cumphr con lo establecido  por | P
L H _ S | Agroalimentaria; aprobado
INOCUIDAD e Servicio MNaclonal de Sanidad | \oyanie” Decreto Supreno

Mo OO420M11-AG, ¥
madificatoras:

SUS

Precizién 1: La entidad deberd preciser en las bases el cddigo de calfbre det pepiniiio calidad
primera, de acuendo a lo-establecido-en la presente Ficha Técnica; por gjemplo; Pepinillo calidad
primera — codigo de calilire B.

s Segii aticulo 10 el Reglamento del Decreto Lagishtive N” 1092, Ley de inscuidad de los Afmentos, aprobada mediame
Decrato Stpremo N* G34-2008-AG.
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Decenio de la lgualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres®
Afio det Bicentanario, de la tonsalidacion de nuestra independencia, y de la conmemoracién de las heroicas batallas de
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2.2, Envase _
&1 afimenfo delre ser envasado iomando en consideracion lo establecido en las normas Codex

CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS vy
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser acandicionado de fal manera gue
quede protegido, ventiado y bien presentado, segfm se indica en los numerales 6y 7.1.2 de la
NTE 011.113:281% y su Corrigenda Técnica.

Los envases y materialez de empague deben ser nuevos, sanitariamente aplos, téocnicamente
adecuados, limpics, homogéneos en presentacion, resistentes a la manipufacion v al transporie.
También pueden utilizarse envases reutifizables, que cumplan con fodos los requisitos antes
especificados, segln se indica en el numeral ?.1 5 de la NTP 011.413:2018 y su Comigenda
Técnica.

Precisién 2: La enfidad deberd indicar en las bases ef peso neto del producto por envase.
Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: matedal v tipo de cesrado,
siempre que se haya verificado que estas caractersshcas aseguren la pluratidad de postores.

2.3. Embalaje
Se podra usar embelaje cuando se requiera agrupar varas-unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalsje deben ser-inocuos v aptos para uso alimentario, ofrecer una

o protection adecuada dé log productos para reducir al minimao la contaminacién, evitar dafios y

pemiitic un etiquetado comeclo, segin lo indicado en el numeral 13.29 de Ia noima Codex
CXC 1-1969 {2022} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.
Precisitn 3: 5i la entidad requiere que e producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de emvases por embalgje requeridas. Ademds, podrd indicar las caracteristicas det
embalaje, tales como: material y tipo de cemado, siempre que se haya verificado que eslas
caracieristicas aseguren ia piuratidad de postonss.

2.4. Rotulado
Refidrase.al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.
Precigion 4: Ninguna,

2.5, Etiquetado
La eligueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en €l adiculo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroafimentaria, aprobade mediante Decreto Supremo
N° DO4-2011-AG ¥ sus modificatotias, ademds de las disposiciones establecidas en el
nomeral 7.2 de la NTP 011.113:2019 ¥ su Comigenda Tecnica. Debe indicar lo siguiente en
idioma espafot:
~ nombre del alimento;
— grado de calidad;
- tamafio; _
~ pitmero aproximado de pepinilios;

e, ~ contenido neto;

- pais de origen o Jugar de procedencia;

- hombre y direccion del titular dz ia autorizacion sanitarfa;

- nombre y direceién del importador, de corespander;

— Auforizacidn Sanitaria de Eslablecimiento de Procesamviento Primario de Alimentos
Agropecianios;

— HKentificacidn del tote;

~ fecha de vencimiento o sonsuniir preferentemants antes de;

— instrucciones para el uso v conservacion.

Precision 5: La entidad deberd indicar en fas bases ofra informacion que considere deba estar
etiquetada. La informacion adicional que se sclicite no puede modificar las caracieristicas del
hien descrilas en el numeral 2.1 de la-presante Ficha Técnica.

2.6. Inserto
Mo aplica.

Precision §: No aplica,
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_ "Decenio de 1a lgualdad de Opertunidades para Mujeres y Hombres'
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9. VAINITA CALIDAD PRIMERA

FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien ; WAIMITA CALIDAD.PRIMERA

Denominscion técnica 7 VAINITA CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMD

Descripcion general - La vainta es una hodaliza, -es el Inito inmaduro de [a especie
Phaseolus valgaris L. Es de ¢olor verde, de forma alargada y ahusada.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

24 Delbien
El slimentc debe presentarse limpio, fresco, enfero y sano; debe perenscer al mismo cultivar,
debe tener un grado de madurez comercial que I permita soporar & manipuieo, transperie y
conservagion en buenas condiciones, segin ndica el numeral 4.1.1 de la NTP 011.111:1974
{revisada el 2024).

£l afimento debe presentar las sigulentes caracteristicas:

Las vainitas deben estar frescas,
Aspacio sin sintomas de marchitez o
lignificacion.

vainita BGgeramente fibrosa  (grado
2. yainits  Hgéramenfe  fibrosa,
caracledzado por presentar ligesa
resistencia -al rompimiente, lo que da
fugar @ una separacion neta de las
partes, pero con produccion de figeras
rasgadurag en fa cara extema de las
paredes de 1a vainita).

Fibrosidad
Tolerancia: 2% de frutes fiwoses
(grado 3: vainita flbrosa, caraclerizada | \p g41.111:1974 (revisada
o el el e | o 221)  HORTALZAS.
se separen netamente los partes, las Vainita. Requisifos. 12 Edicion
que quedan unidas por grussas fibras
v presentan rasgaduras longitudinales
en I3 cara exerna de sus parsdes).

Erulos ligeramente affijolados f{grado
2: Vainita ligeramente afrijclada, la que
presents Hgera sinuoskiad en su
superficks, Al cofe transversal se
cbgerva la semils ya desaroliada,
ocupande un tercic de la seccidn
transversal. Bl tefido transkicide no
culire {otaimente la cavidad infema,
quedando un peguefic espacio vacio).

Afiiclamiento
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CALIDAD

Tolerancia: Maximo 2 % de los frufos.
afrijolados {grado 3: Vainila afrfolada,
la que presenta fuertes sinuosidades
superficiales determinados por &l
gran desarrclio de 1z semilla. Al core
. . fransversal s2 observa que la semilla
Aftjolamiento ha afkanzado un gran famano
ocupando mids de la mitad de
[a seccién transversal, El tejido
franstiicido  se  encuentm  muy
reducido, dejando una gran cavidad
o Wiz interdor, vacia).

Dafice metanicos Maximoe 9% de fnilos con dafos

mecanicos,
Dafios guimicos Maxime 2% de fmdos  con
o {quemaduras) quemaduras por sustancias quimicas.

ias vainas deben tener una forma
alargada y ahusada, sin sinucsidades
superficiales, tipico del  cultivar
consideradc ¥ con una madurez
comercial conveniente.

Forma
Se aceptan formas iegulares de
-acuerdo a I siguients lolerancia:
NTP 011.111:1874 (revisada
Maximo 10 3% de fidos deformes; el 2021) HORTALIZAS.
Vainita. Requisifos, 12 Edicidn
La vainita debe ser color verde tipico
def culfivar v de acuerde a fas
condiciones  requeridas  para  su
Color comersializacion at estado fresco.

Tolerancia: Maximo 5% de frutos de
color verde amarilfo o blanguecine.

‘Tamafio (Relacion entre el didmetro mengr v el pesol

Tamalio A Hasta 0,8 cm
Tamafio B; Mazde 0,8 cma10cem

Tamafo A Hasta7 g

Didmefro menor

Peso Tamafio B:Masde 7ga104qg
: Maxime 15% de frutos de calidad
Tolerancia inmediata inferior
Maximo 14 em
Longitud Jolerancia: 10% de frutos con
longitudes de hasta 16 cm.
Las vainitzs deben presentarse sanas,
Sanidad ibres de insectcs, enfermedades u
oiras  alteraciones. capaces de
perjudicar su conservacion y consuma.
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CALIDAD

“Dacenio de la lguaidad de Oporttnidades para Mujeres y Hombres"
AR del Bicentenario, de la consolidacidn de nuestra Independencia, y de la conmemeracién de tas heroicas batallas de

Junin y Ayacucho

‘Tolerancias de sanidad — Dafios Enfomoldgicos {Plagas)

Perforaciones de la
vainita  (producida
per Laspeyresia sp}

Ma<imoe 3%
perforaciones.

de vainitas con

Comeduras de Ia

wvainita {producidas.

por Psewdoplusia ¥
Frodenia sp)

Maximo 3 % de vainitas con ataque de
grade 1, es decir una sola comedura
en la vainita con un diametro maximo
de 3.mm.

Pistulas en la
vainita  (producida
por Roya}

Naximo 3 % de vainitas con plstulas.

MTP 011.311:1974 (revisada
el 20217) HORTALIZAS.
Vainita. Requisitos. 19 Edicion

Maximo 3 % devainilas con atague de
grado 1, es decir chancro seco ¥

Pudricion seca ;
- pudricitn ligera en fa superficie de 1a
(Antracnosis} vainita gue compmmele un ared no
mayer de 2 mm de didmetro,
Pudricion himeda 0%
{Esclerecliniosis) |
Tolerancia acumulativa Maximo X1%
. . Reglamente  de  Inocuidad
Cumplir cton fo esiablepido por " - ;
INOCUIBAD el Servicio Nacional de Sanidad | ~gfodimentana, —— aprobado
: v : - mediante Decretc  Suprenys
Agraria - SENASA, attaridad nacional N°  OD4J011.AG -
competantet ' . WAL,y sus
* modificatorias.

Precision 1: La entidad deberd precisar en las bases el tamafio de las vainitas de calidad
primera requeride, de acuerdo a lo-establecido en ka precente Ficha Tégniva; por ejemplo: Vainita
cafidad primera-¢ei tamafic A.

2.2 Envase

El alimento- debe ser acondicionado de iaf manera gque quede protegido, ventilado y bien

presentade, segin To indicads en el numeral 7.1 de la NTP 011.111:1874 {revisada el 2021).

Los requisitos de los envases deben ser los indicados en lanormia Codéex CXC 44-1995 (20045
CODIGO DE. PRACTICAS PARA EL ENVASADO ¥ TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, de {al manem que sf producto guede debidamente prodsgido.

Precisién 2: La enlidad deberd indicar en las bases ef peso neto del productc por envase:
Ademés, podrd indicar Jas caracieristices det envase, tales como: material y tipo de cemado,
stempre que se haya verificade que estas caracteristicas aseguren la plurafidad de postoras,

2.3 Embalaje

Se podri usar embaieje cuando se requisra agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefic ¥ materizles de embaldje deben ser inocuos y aplos para uso alimeitario, ofrecer una
proteccién adecusda de log productos para reducir al minimo 2 contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado comrecto, segin lo indicado en el aumeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 {2022) PRINCIPIOS GENERALES BE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

*  Segin aticilo 10 def Reglamento del Decrelo Legisiativo N° 1082, Ley de Inocuidad de kos Almentos, sprobade mediante
Decreto Supremo N° (04-2005-AG.
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"Decenio de la lgualdad de Oporiunidades para Mujeres y Hombres"
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Junin y Ayacucho

Precisién 31 5i la enfidad requiere que el praducto sea embalado, debera indicar en Ias bases
lzs unidades de envases por embalaie requeridas. Ademds, podrd indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y fipo de cewado, siempre que se haya vedficado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refierase al numeral 2.5 de Ia presente Ficha Téenica.

Precision 4: Minguna.

2.5 Etigustado
La etiquets de los envases del alimento debe cumplir con fo indicado en el adiculo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaris, aprobade mediante Decreto  Supremo
N° 004-2011-AG vy sus modificatorias, ademas de las disposiciones estallecidas en el
numeral 7.3 de la NTP 011.111:1974 (revisada el 2021). Debe indicar o siguiente en idioma
espanok:

— designacion de ta horaliza segdn: nombre, cuttivar, calidad y tamaiia;

— contenido neto;

- pais de ofigen o lugar de procedencia;

S ~ nombre y direccidn del Hular de la autorizacitn sanitaria;

— nombrey direccion dal importader, de comesponder;

— Aulorizacion Sanitaria de Establecimienfo de PFrocesamientc Primario de Alimentos
Agropecuanos;

- identificacion del lote;

— fecha de vencimienio o consumir preferentemente antes de,;

- [nstrucciones para €l uso y conservacion.

Precision 5: La entidad deberd indicar en Ias bases obra informacion que considere deba estar
etiquetada, La irformacion. adiciona! que se soficite no puede modificar las caracteristicas del
Bien descritas en e numeral 2.4 de lapresente Ficha Técnica.

26 Inserto
Mo aplica.

Precisién 6: No aplica.
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Decenic de la igualdad de Cportunidades para Mujeres -y Hombres”

Afio del Bicentenario, de la consolidacion de nuesira Independencia, y de fa conmemoracion de las heroicas batallas de

Junin y Ayacucho

10. YUCA CATEGORIA EXTRA

FICHA TECHMICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIiEN COMUN

2,

Denominiacion del bien : YUCA CATEGORIA EXTRA

Denominacion teenica - YUCA / MANDIOCA CATEGORIAEXTRA

Unidad de medida  : KILOGRAMO

Descripcion general - La Yuca {Mandioca), variedad comercial dulte, es la raiz obdenida de
Manihof esculenta Crantz, de fa familia de las Euphorbiaceae,

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMON

21

Del bien

El aliinento debe haber alcanzado un grado apropiado de desarmollo fisioldgico, teniendo en
cuenta las caracleristicas de la vardedad v ia zZoha en que se produce. Bl desarolle y
condicion de 1a yuca deben ser {afes gue fe permiten soportar el transporte y Ia manipulacion
y lizgar en estado salisfactoric al fugar de destino, segin indica e numeral 2.1.1 de Ia
NTP-GCODEX STAN 238:2014 {revisada e 2019},

El alimento debe presentar las siguientes caracterisicas:

~ Estar ertera.

— Estar sane, dehen exclurse los
nroductos afectados por
podredumbre, moho o deterioro.
que hagan gue no sean aptos
para €l consumo.

— Estar Jimpia, y pracicamente
exenta de cualgufer materia
extrafia vigible, exceplo aquelias
sustancias permitidas que
prolonguen i vida Gl

— Estar practicamente exents de
plagas que afecten al aspecio
general def producto,

- FEstar practicamente exenta de
dafios causades por plagas. NTR-CODEX STAN 238:2014

Reguisites minimos

— Estar exenta de humedad externa

anomal, salvo I condensacion
consiguiente & su femocidn de
una ¢idmar frigorifica,

Estar exenta dé cualguier olor yo
sabor extiafios.

Ser de consistencia finme.

Estar practicamente  exenta
de  dafics  mecanicos ¥
magulizduras.

Estar exenta de pérdida de color
en la pulpa.

B cofde en lz pate distal
{angosta} de 3 yuca no. debe
sugerar los 2 em de didmetro.

B extremo del pedinculs debe
tener un core limpio-enlre 1 emy
1,25 om de jongitud,

(revisada e 2018) NORMA
PARA LA YUCA (MANDIOCA)
DULCE. 1° Edicion
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Afic del Bicentenario, de la ¢onsolidacién de nuestra Independencia, y de Iz conmemoracidn de las heroicas batallas de

"Decenio de la igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres"

Juniny Ayacuche

CALIDAD

Clasificacion y folerancia
dz calidad

La yuca {mandioca) de categoria
exira debe ser de calidad supenor y
caracteristica de [a variedad yfo tipo
comereial. No debe’ tener defedtos,
salvo defectos suparficiales muy
leves siemipre y cdando no afecten al
aspecto general del producto, su
calidad, -estado de conservacion vy
presentacion en el envass.

Tolerancia: EF 5 %, £n nlimero o en
peso, de Ia yuca {mandinca) que no
satisfaga loz requisitos de esta

categoria pero satistaga los de la:

Categoria | o, excepcionaimente,
que no supere las lolerancias
establecidas para esta (ftima.

Calbre

La yuea de esia calegoriz se
clasifica en los siguientes calibres,
de acuerdo al didmetro en la seccion
transversal més gruesa de 1a ralz, de
acuerdo eon 2l siguiente cuadro:

Calibre Di&metro {cm)

A 35-80

B 6,1-8,0

C =80

Toleranicia: El 40 %, en nimers o
en peso, de las yucas (mandiccas)
que  comespondan &b calibre
inmediatamente superior ylo inferior
alindicado en el envase.

NTP-CODEX STAN 238:2014
frevisada ef 2019) NORMA
PARA LA YUCA (MANDIOCA)
DULCE. 1 Edicidn

[HOCUIDAD

Cumplir con lo establecido por
el Servicio MNaciongl de Sanidad
Agrmaria - SENASA, autoridad
nacional competente’.

Reglamento de Inocuidad
Agrealimentaria, aprobado
mediante Decreto  Supremo
N°  O0-2011-AG, vy sus
modificatorias.

Precisidn 1: La entidad deberd precisar en las bases el calibre de la yuca categoria exira
requerido, de acuerdo a lo establecido en fa presente Ficha Técnica; por efemplor Yuca
categoria extra, cafibre B.

2.2 Envase

El alimento debe ser-envasado g2gin lo astablecido en las normas. Codex CXC 1-1969 {2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017}
CODIGO DE PRACT%CAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS v
CXC 441995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de ial’ manera que el products quede debidamente

protegido.

! Segin aticdo 10 da Regfamento del Deoratn Legisiatvo N° 1082, Ley de Inocuidad de los Afmentos, aprobado mediante:
D=creto Supremo N°034-2008-AG.
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El contenido de cada envase debe ser homogéneo en cuanto a la forma y esfer censtituido
iinicamente por yuca de la miSma categoria, origen, variedad yo §po comercial y calibre. La
parie vigible del confenido del envase debe gerrepresentativa de todo el contenide, segiin indica
&l numerel 5.1 delg NTR-CODEX - STAN 238,2014 {revisada. i 2019).

Los materiales utiizados en el infericr del envase deben ser nuévos {esto incluye el materiat
recuperado de calidad alimentarial, estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio
externo o intemo al producto. Se permite ef uso de materiales, en particular papel-o sellds, con
indicaciones comerciales, siempre y cuanto esten impresas ¢ etiquetados con tinta ¢ pegamento
no toxico, segin indica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 {revigada el 2019).

Los envases deben satisfacer las caracterisficas de calidad, higiene, venfilacion y resistencia
necesarias para assgurar bz maniputacion, el ransporie y1a conservacién apropisdes de la yuca,
v deben estar exentos de cualguier materia y olor exirafios; segin indica ¢l numeral 5.2.1 de la
NTP-CODEX STAN 238:2014 [revisada et 2019).

Precision 2: La entidad deberd indicar en fas bases el peso nelo del producto por envase.
Ademds, padrd indicar las caracteristicas del envase, tales como: maferal y tipo de cemado,
siempne que s haya verificado que estas caracleristicas aseguren ia plurafidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de aimentos envazades, El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aplos para Lisc alimentario, ofrecer una
profeccion adecuada de los productos pars reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un efiquetedo comecto, segiin lo indicado en el humefal 13.2.5 de la rioma Codex
£XC 1-1969 [2022) PRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIEME DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Sila entidad requiere que of producto sea-embalade, deberd indicar en las bases
las unidades de enviases por embalae requeridas. Ademds, pedrd indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y #po de cemado, siempre que se haya verficado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

24 Rotulado
Refiérase al numerat 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiguetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en ef artievlo 27
det Reglamento de Inccuidad Agroafimentaria, aprobade medignte Decreto Supremo
N° 0D4-2011-AG y sus medificatords, ademas de las disposiciones establecidas en &l
numeral 6.2 de Ja NTP:CODEX 5TAN 238:2014 (revisada €| 2018). Debe indicar fo siguiente en
jdioma espafiol: '

— nombre del aiimento y fipo {dulce};

— categoria:

- ealibre (expresado como chdige de calibre o difmetro. minino y maxin.en cmy);

- contenido nete;

— pais de crigen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion el titutar de ia autorizacidn sanitaria;

- nombre y-direccin del importador, de comespander,;

—~ Autorizacidn Saritaria de Establecimiento de Procesamiento Primarjo de  Alimentos
Agropecuanos;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiénto o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacidn;

~ instrucciones de preparacion {incluir una leyenda que indique que ia yuea deberd pelarsa y
cocerse antes de sU CONSUMO).
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“Decenio de ia igualdad de Oportunidades para Mujeres y Hombres”
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Precision 5: La enfidad deberd indicar en ias bases oira informacion que considere deba estar
etiguetada. La informacién adicional gue se solicte no puede modificar Ias caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserio
Mo aplica.

Precision 6: Mo aplica.
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11. ZAPALLO MACRE

FICHA TECNICA
PROPUESTA

4. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion dal bien : ZAPALLO MACRE CATEGOR|A PRIMERA
Denominacion técniea © ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

Unidad de madida

Descripeién general

: KILOGRAMO

- Zapallo macre, es el fruto de la especie Cucwrbita maxima Duch, dela

famifia de las cucurbitdceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

21 Delbien

El alimento debe pertenecer ai mismo cultivar ¥ debe tener el grado de madurez comercial que
le permita soporar adecuadamente e manipulen, trensporle y conservacion en buenas
condiciones, segdn indica el fumeral 5.1.1 dg Ja NTP 011.114:2015.

E! afimento debie presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Presentacién

Les fndos e zapallo debsn
presentarse. maduros,  limpios,
frescos, enteras y.sanas.

Sanidad

Los frutos deben preseniarse sanas,
es decir, Bbres de alagues de
inseclos 'y enfermedades, salvo [as
siguieniesdolerancias:

~ Dafios entomolégicos: Ser
pemiten dafios superficiales que
no comprometan ja pulpa..

— Dafos fitopathibpicos: 0 %

Parz e caso de los dafios
fitopatoldgicos, lzs  pudidciones
notoriamente marcadas detemminan
1a efiminacion def fruto.

Madurez

Dureza de céascara

Los  frutos deben presentar la
suficiente dureza de ¢éscara que
aseqgure que el manejo post-cosecha

no deteriorard su calidag fisica. La

dureza se dabe evaluar de acuerdo a

la resislendia que presente alb ser

penetrada. coft la ufis; teniéndose
que a mayor dureza, mayor debe ser
su categorizadion.

El zapalio macre categoria primera
debe tener una dureza de cascam de
grado aita,

Color de cAscara

Deade verde osturo, verde plomizo,
verde claro hastz grema. Gon
aspeclo lustoso, liso o con
hendiduras longitudinales.

NTP 011.114:2015 HORTALIZAS]
Zapallo macre. Requisitos
2 Edicion
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CALIDAD
Los frutos deben presentar 1a textura
de pulpa lo suficientementa. firme que
asegure que el mansjo post-cosecha
no debe detericrar su calidad fisica.
Este pardmetro se debe evaluar de
Textura de pulpa acuerdo a la resistencia que iz pulpa
opongs al tacto.
El zapallc macre categoria primera
debe tener una textura de pulpa de
grado firme.
- - NTP 071.114:2015
El zapallo macre categoria primera. | HORTALIZAS. Zapale macre.
Color &2 ptipa debe tener color de pulpa amarillo | Requisitos.
fuerte. 2% Edicion
Tamafio Pesa minimo 25 kg
Tolerancia de Defectos
Se pemiiten dafios superficiales que
Ei%ﬂt;guras ! no comprometan 1a pulpa o musstren
/ dafies de pudricion.
Cories 4%
. . Mo comprometa el esfado. de fa
Tolerancia acumulaiiva pifipa. Sin puddciones.
Cumplir con lo establecide por Eeg;;me"“: : de lmciiggd
' el Servicio Nacional de Sanidad groalmenana, aprouaco
INOCUIDAD ; N mediante  Decrelo  Suprenw
Agraria - SENASA, autoridad | o
nacional cormnpetentet N 004-2011-AG, ¥y o osus
. modificatorias.

Precisién 1: Ninguna.
2.2 Envase
El alimento podrd ser no envasado, pero su manipulacion debe tener en consideracion lo
establecido en la nomna Codex CXC 1-1360 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS vy ofros fextos pertinentes del Codex, asi como la regiamentacion nacional
vigente, segln-indica el numeral 10.1 de fa NTP011.114:2015.

El aimento se transporta o granef y se comercializa de acuerdo al peso de cada unidad.
Los zapaltos también deben ser acondicionados de tal manzra que estén protegidos de
daflos mecdnicos y adecuademente ventilades, segun los numerales 8.1 y 82 de ia
NTP011.114:2015.

Precisidn 2: La enidad deberd indicar en las bases &l peso neto del producto por envase, en &l
caso de que s& encuentre envasade. Ademas, podra indicar fas caracteristicas del envase, tales
como: material y tipe de cerado, stempre gue se haya verficado que eslas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores,
2.3 Embhalsje
Se podra usar enbalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser ingcuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
profeccién atecuada de los productos para:reducir al minimo Ia contaminacion, evitar dafios vy
pemitir un etiquetade correcto, segun lo indicade en el numeral 13.2.9 de la norma Codex

¢ Segin articulo 10 def Reglamento del Deoretn Legisiativo N° 1002, Ley de Inccuidad de fos Alimentos, aprobado mediante
Dacrzio Supremo N° 024-2003-A5.
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CXC 1-1969 {2022} FRINCIPIOS GEMERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTCS.

Precisidn 3: Si la entidad requiere que ef producto sea embalado, deberd indicar en fos hases
las uniddes de envases por embalaje requeridas. Ademas, potrd indicar fas caracleristicas del
embalgje, iales como; material y tipo de cemado, siempre que se haya vedrficado que esfas
caracteristicas aseguren la plyraiidad de posicres.,

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

Precision-4: Ningura.

2.5 Etiqueiado
Los afimentos agmpecuarios pimarios deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante ctiquetado, documentacion o informacién perlinents segun lo sefialado
en ¢f articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobads medianie Decreto
Supretivo N° 0D4-2011-AG y-sus modificatorias.

En caso de estar envasados, 1o efiqueta de fos envases del alimento deba cumplr con lo
indicado en articulo 27 del Reglamento de Inoclidad Agroaimentaria, aprobado mediants
Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificaterias. Debe indicar o sigulente en idioma

espafiol:

- nombre del aimentio,;

~ nombee de la variedad, cultivar o §po comercial;

- contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia,

— nombre ydireccién del itwlar de I aulorizacidn sanitaria;

- nombre y direécién del importador, de coresponder,

— Autorizacibn Sanffaia de Establecimients de Procesamiento Primaric 4z Alimentos
Agropectatios;

- identificacion dellote;

- fecha de vencimiente o consumir prefereniemente antes.de,

— instrucciones para €l uso y congervacian.

Precisidn 5: La entidlad deberd indicar en las bases ofra informacitn que considere deha estar

efiquetada. La informacidn adicional que se solicite no puede madificar las caracteristicas del
bien dascritas en e numerat 2.1 de 11 presente Ficha Téenica.

25 Inserto
Mo aplica.

Precision 6; Mo aplica.
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