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PECIFICACIONES TECNICAS Y REQUERIMIENTOS TECNICOS MINIMOS PARA EL
L PERSONAL MILITAR PROFESIONAL DE LA Il DIVISION

DE EJERCITO

A. ESPECIFICACIONES TECNICAS

FINALIDAD
El presente proceso de seleccion tiene por finalidad abastecer con alimentos a la Cia Int del BTN

LOG N° 112 de la Il Division de Ejército, para cubrir la alimentaciéon del personal militar
Profesional (Ofls, Sup, Tcos y SSOO) de la |l DE.

OBJETIVO

Seleccionar a la persona natural o juridica cuya actividad econémica sea la venta de alimentos;
a fin de poder cubrir el abastecimiento de los mismos para la alimentacion del personal militar
Profesional (Ofs, Sup, Tcos y SSOO) de la Il Division de Ejército.

. ANTECEDENTES

La Il Divisién de Ejército (CG-ll DE) aplicara la modalidad de JERO para la alimentacion del
personal que labora en Unidades Tipo Batallon, Compariia y EM; por lo que la Cia. Intendencia
del Batallén Logistico N°112, unidad a cargo de la alimentacién de todo el personal de Ofs, Sup,
Tcos y SSOO de la Il Divisién de Ejército debera distribuir alimentos del personal con el aporte
calorico necesario para el desarrollo de las actividades diarias.

PLAZO DE ENTREGA
EL CONTRATISTA tendra dos (02) dias calendario después de recibida la Orden de Compra
para internar los bienes solicitados por LA ENTIDAD.

LUGAR DE ENTREGA

EL CONTRATISTA entregara los bienes objeto del presente proceso de seleccion, en el Aimacén
de Clase | de la Compafiia de Intendencia del Batallon Logistico N° 112 de la Il DE, ubicado en
el Fuerte Gral Div Rafael HOYOS RUBIO - Rimac / Cuartel Galvez.

FORMA DE PAGO

Deposito a través de CCi de EL CONTRATISTA; previa recepcion del bien e informe de
cumplimiento de las especificaciones técnicas y segun lo dispuesto en el numeral 2.6 de las
bases.

7. REQUERIMIENTO DE LOS BIENES A ADQUIRIR
N° DESCRIPCION U/M | CANTIDAD
1| MANZANA DELICIA CATEGORIA EXTRA KG 6,326.75
2 | MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA KG 4,745.06
ITEM FRUTAS

DIVERSAS 3 | NARANJA VALENCIA CATEGORIA EXTRA KG 4,745.06
4 | PAPAYA CATEGORIA 1 KG 4,745.06
5| PLATANO DE SEDA KG 6,276.13
6 | PALTA FUERTE CATEGORIA EXTRA KG 425.19




8.

9.

DESCRIPCION
Segun ficha técnica

PLAZO DE EJECUCION CONTRACTUAL

Los bienes materia de la presente convocatoria se entregaran a requerimiento de la Entidad, en

el plazo de dos (02) dias calendario, después de la recepcion de la orden de compra, en
concordancia con lo establecido en el expediente de contratacion, las entregas se daran en cuatro
entregas mensuales (1 entrega semanal), desde 15 de diciembre del 2024 al 31 de agosto del

2025.
CRONOGRAMA DE ENTREGA
N° | DESCRIPCION U/M | CANTIDAD | 15.pjc | ENE | FEB | MAR | ABR | MAY | JUN | JUL | AGO
1 | MANZANA DELICIA CATEGORIA | | -
EXTRA 6,326.75 | 430.65 | 737.01 | 737.01 | 737.01 | 737.01 | 737.01 | 737.01 | 737.01 | 737.01
5 | MANDARINA SATSUMA -
CATEGORIA EXTRA 4,745.06 | 322 99 |552.76 | 552.76 | 552.76 | 552.76 | 552.76 | 552.76 | 552.76 | 552.76
ITEM 3 | NARANIA VALENCIA CATEGORIA | -
FRUTAS EXTRA 4,745.06 | 322 99| 552.76 | 552.76 | 552.76 | 552.76 | 552.76 | 552.76 | 552.76 | 552.76
DIVERSAS
i PARAYACATEGRRING KG | 47a5.06 322.99 | 552.76 | 552.76 | 552.76 | 552.76 | 552.76 | 552.76 | 552.76 | 552.76
Sy ARG SEDN K& | 6,276.13 538.32 | 717.23 | 717.23 | 717.23 | 717.23 | 717.23 | 717.23 | 717.23 | 717.23
¢ | PALTA FUERTE CATEGORIA -
EXTRA 425.19 34.73 |4881 |48.81 |48.81 |4881 |4881 |48.81 |48.81 |48.81
10.0TRAS OBLIGACIONES

El Contratista es responsable ante la Entidad de cumplir con la entrega de los bienes objeto del
presente proceso, debiendo cumplir con las especificaciones establecidas en la respectiva base.

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

Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastara que en el Certificado de
Autorizacion Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comun (nombre cientifico) del bien
correspondiente a contratar, segun lo establecido por el SENASA.

La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la culminacion de las
entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar
oportunamente la renovacion de dichos documentos.

Calidad

La calidad de los articulos debe entenderse como la condicidon de estar conformes con las
especificaciones técnicas requeridas.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : MANZANA DELICIA CATEGORIA EXTRA

Denominacién técnica : MANZANA DELICIOUS DE VISCAS CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general : La manzana es el fruto procedente de cualquier variedad de la especie
Malus doméstica Borkhausen. La variedad de la manzana es la
Delicious de Viscas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe encontrarse en un estado y fase de desarrollo que le permita continuar el
proceso de maduracion y alcanzar el grado de madurez caracteristico de la variedad,
conservarse bien durante su transporte, manipulacién y almacenamiento y llegar en
condiciones satisfactorias a su destino, segun indica el numeral 5.1 de la NTP 011.002:2014
(revisada el 2019).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Los frutos contenidos en un mismo
envase deben ser de la misma
variedad y en ese sentido uniformes
en tamano, forma y color.
Las manzanas deben estar:
— Enteras, sanas, quedando
excluidos los productos que
presenten podredumbre u otras
alteraciones que los hagan
impropios para el consumo.
Requisitos generales - Limpias, es decir, practicamente
exentas de materias extrafias
visibles.
- Practicamente exentas de plagas,
magulladuras profundas y
pudricion. NTP 011.002:2014
- Practicamente exentas de darios | (révisada el 2019) FRUTAS
ﬂ Causados por p'agaS. FRESCAS Manzana.

- Exentas de un grado anormal de | Requisitos. 4° Edicién

humedad exterior.
- Exentas de olores y sabores
extrafos.

El indice de madurez de la manzana
esta determinado basicamente por las
caracteristicas siguientes:

Caracteristicas | Minima | Maxima

Indice de madurez Einmezs e s

pulpa (Variedad
Delicius de
Viscas)

7,7kgf | 11,8 kgf

Solidos solubles | 11 °Brix | 17 °Brix
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Las manzanas Delicious de Viscas
pueden encontrarse entre los colores
detallados a continuacion:

Color Munsell Color
5R/5/10 Rojo
5R/4/10 Rojo teja
25R/517/10 Rojo rosado
25R/4/10 Rojo carmin
25R/6/10 Rojo coral
5R3/6 Rojo vino
25R7/8 Rosado

El calibre se determina por el diametro
maximo de la seccion ecuatorial, se
tienen los siguientes calibres:

Clasificacion Calibre (mm)

Calibre A: Extra Mayor a 80

Las manzanas de esta categoria
deben ser de calidad superior, deben
presentar las caracteristicas de forma,
desarrollo y color que sean propias de
la variedad a la que pertenezcan y
deben conservan su pedinculo
intacto.

La pulpa no debe haber sufrido ningtin
deterioro.

Ademas, no pueden presentar
defectos, salvo ligerisimas
alteraciones  superficiales de |la
epidermis que no afecten al aspecto
general del producto ni a su calidad,
conservacion y presentacion en el
envase.

Los defectos menores (herida
cicatrizada, russet y mancha), y mayor
(magulladuras), que presenten forma
alargada, no deben exceder mas de
2 cm de longitud, y para los defectos
menores que presentan formas
irregulares no deben ocupar mas de
1 cm? de superficie, ya sea en forma
individual o sumados.

NTP 011.002:2014
(revisada el 2019) FRUTAS
FRESCAS. Manzana.

Requisitos. 42 Edicién

CALIDAD
Coloracion
Calibre
ﬂ Categoria de calidad
Version 08
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CALIDAD

Tolerancias de Defectos Menores

Los defectos se expresan en

porcentaje de unidades defectuosas.

Herida seca Maximo 5 %
Mancha Maximo 5 %
Russet Maximo 5 %
Acorchamiento Maximo 5 %
Deformacién Maximo 5 %
Subtotal acumulado Méximo 5 %

defectos menores

Tolerancias de Defectos Mayores

Los defectos se expresan en

porcentaje de unidades defectuosas.

Herida himeda Maximo 5 %
Escaldado Maximo 1 %
Dafio por el sol Maximo 5 %
Magulladura Maximo 5 %
Bitter Pit Maximo 1 %

Maximo 5 %

Corazén acuoso *

»*

Si se presenta corazén acuoso
durante la inspeccion se debe ampliar
la muestra a 100 frutos de los cuales
deben ser partidos en forma
transversal. De esta nueva muestra se
contabilizan los frutos que presentan el
dafio considerado severo.

Deshidratacion Méximo 5 %
Pardeamiento interno Maximo 1 %
Pudricion Maximo 1 %
Subtotal acumulado -y o
defectos mayores Méximo 5 %
Maximo 5 %

Total defectos acumulados

La suma de los subtotales acumulados
no debe superar al total acumulado.

NTP 011.002:2014
(revisada el 2019) FRUTAS
FRESCAS. Manzana.
Requisitos. 42 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, y sus
modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase

El envase del alimento debe ser de primer uso y garantizar la proteccién del producto durante el

i1

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

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 08
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2.3

2.4

2.5

2,6

transporte y almacenamiento; las frutas deben ser acondicionadas de tal manera que queden
protegidas, ventiladas y bien presentadas, segun indica el numeral 8.2 de la NTP 011.002:2014
(revisada el 2019), ademas se debe tomar 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.

Precision 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.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

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, 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;

— tamafio, en milimetros;

— 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;

- identificacién 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 informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

Denominacion del bien : MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA
: MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA

: KILOGRAMO

: La mandarina Satsuma es un fruto citrico, de la familia Rutaceae,
género Citrus, de nombre cientifico Citrus unshiu Marcovitch.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe haber sido cuidadosamente recolectado y haber alcanzado un desarrollo y un
estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados para la variedad. Su
estado de madurez debe permitirles soportar el transporte y la manipulacion 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

— 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 cortes en la
cascara.

— Préacticamente exentas de plagas.

— Exentas de dafios causados por plagas y
enfermedades que afecten la pulpa.

- Exentas de dafios considerables y/o
alteraciones externas causadas por ataque
de plagas.

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

— Limpias, practicamente exentas de
materias extrafas visibles.

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

— Exentas de olores y/o sabores extrafnos.

— Exentas de toda serial de desecaciéon o
deshidratacion.

Tolerancia respecto a la

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

NTP 01
CITRICOS.
dulces.

32 Edicién

1.023:2024
Citricos
Requisitos.

apariencia tolerancia, el total de productos que cumplan
los requisitos de calidad de la categoria Il no
podran sobrepasar un 1 %.
Se admite hasta 1 % de fruta con pudricion.
Version 05 Pagina 1 de 4



Coloracion

Muy bien coloreada, que tiene un color tipico
de la variedad.

No estd permitido el uso de sustancias
quimicas colorantes aplicadas sobre la
superficie de la fruta

Contenido de jugo (con
relacion al peso total del fruto)

Minimo 35 %

Se aceptara hasta un 2 % de fruta granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al hacer

Tzzﬁgg;g " respecto a el corte en el diametro ecuatorial, se observa
9 esta condicidn (granulacién) en un area cuyo
diametro es mayor al
40 % del diametro ecuatorial de la fruta.
Madurez
°Brix Minimo 7,5 °Brix
. Minimo 0,5 %
Acidez

Maximo 1,5 %

indice de madurez
(°Brix/Acidez)

Minimo 6,5

Tolerancia respecto al
grado de madurez

No méas del 5%
requerimiento minimo.

debe estar fuera del

Categoria

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

Su forma, aspecto exterior, desarrollo vy
coloracion (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 decoloracion permitida en la categoria.

— Oleocelosis

— Quemadura de sol

— Bufado

— Creasing

NTP 011.023:2024
CITRICOS.  Citricos
dulces. Requisitos.
32 Edicion

Version 05
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Tamario
Calibres  segun el
didametro (ecuatorial)

N Diametro en mm
Minimo Maximo
Cal5 45 50
Cal4 50 54
Cal 3 54 58
Cal 2 58 63
Cal 1 63 68
Cal 1X 68 73
Cal 1XX (2X) 73 78
Cal 1XXX (3X) 78 A mas

Tolerancia respecto al
tamafio

Se admitira para la categoria, y para 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.

presentacion

Homogeneidad y

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

Los citricos deben presentarse alineados en
capas regulares de acuerdo con las escalas
de calibrado, tanto en envase cerrado como
en abierto. Cuando la fruta se clasifique y
envase segun el didmetro de los frutos, debe
ser necesario que la diferencia maxima de
diametro entre ellos corresponda a tres
calibres sucesivos de la escala de calibrado.

NTP
CITRICOS. Citricos
dulces. Requisitos. 3?2
Edicion

011.023:2024

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, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la mandarina Satsuma
categoria extra requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo:
Mandarina Satsuma categoria extra, calibre Cal 5.

2.2 Envase

Versién 05

El alimento debe envasarse tomando en consideraciéon 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.

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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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 impresién 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 extrafas, segun indica el numeral 8.3 de la
NTP 011.023:2024.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademads, 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, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases

las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del

ﬁ embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
4 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 espafiol:

— 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 autorizacién sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

-~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad deberd indicar en las bases otra informacién 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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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : NARANJA VALENCIA CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica : NARANJA DEL GRUPO BLANCAS 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 desarrollo y un
estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados para la variedad. Su
estado de madurez debe permitirles soportar el transporte y la manipulacion asi como
llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segun indica el numeral 4.1.4 de la
NTP 011.023:2024.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

_ REFERENCIA

— 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 cortes
en la céscara.

- Practicamente exentas de plagas.

- Exentas de daros causados por plagas
y enfermedades que afecten la pulpa.

- Exentas de dafios considerables ylo

Apariencia alteraciones externas causadas por
ataque de plagas.

- Practicamente exentas de dafios
causados por quemaduras de sol, NTP 011.023:2024
heladas y/o bajas temperaturas. CITRICOS. Citricos

- Limpias, practicamente exentas de dulces. Requisitos. 3°
materias extrafias visibles. Edicién

f'\ - Exentas de humedad externa anormal,
' salvo la condensacion consiguiente a
su remocion de una camara frigorifica.

- Exentas de olores y/o sabores extrafios.

- Exentas de toda sefial de desecacién o
deshidratacion.

Se admite una tolerancia del 5 %, en
nimero o en peso, de citricos que no
cumpla con los requisitos de esta categoria
pero que se ajusten a los de la categoria .
Dentro de esta tolerancia, el total de
productos que cumplan los requisitos de
calidad de la categoria Il no podran
sobrepasar un 1 %.

Se admite hasta 1 % de fruta con pudricion.

Tolerancia respecto a la
apariencia
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Coloracion

Muy bien coloreada, que tiene el color

tipico de la variedad.

No esta permitido el uso de sustancias
quimicas colorantes aplicadas sobre la
superficie de la fruta.

Contenido de jugo (con
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
granulacion hacer el corte en el didametro ecuatorial, se
observa esta condicion (granulacién) en un
grea cuyo didmetro 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)

Minimo 6,5

Tolerancia respecto al
grado de madurez

No méas del 5% debe estar fuera del
requerimiento minimo.

Categoria

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

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

Solo podrén 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

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 decoloraciéon permitida en la
categoria.

— Oleocelosis

— Quemadura de sol

— Bufado

— Creasing

NTP 011.023:2024
CITRICOS. Citricos
dulces. Requisitos. 32
Edicion

Versién 05
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Tamario
Calibres  segun
diametro (ecuatorial)

el

Callbes Diametro e:mm
Minimo Maximo
Cal 11 58 61
Cal 10 60 63
Cal 9 62 65
Cal 8 64 68
Cal7 67 71
Cal6 70 74
Cal 5 73 78
Cal 4 77 82
Cal 3 81 86
Cal 2 84 90
Cal 1 87 A mas

tamarnio

Tolerancia respecto al

Se admitira para la categoria, y para
cualquier modo de presentacion, un 10 %
en nuimero 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
presentacion

y

El contenido de cada envase debe
ser homogéneo y estar constituido
Unicamente por citricos del mismo origen,
variedad, categoria, calibre y que
presenten un mismo grado de madurez. La
parte visible del contenido del envase o del
lote debe ser representativa del conjunto.
Ademas, para la categoria extra se exige la
homogeneidad de coloracién.

Los citricos deben presentarse alineados
en capas regulares de acuerdo con las
escalas de calibrado, tanto en envase
cerrado como en abierto. Cuando la fruta
se clasifique y envase segun el diametro de
los frutos, debe ser necesario que la
diferencia maxima de diametro entre ellos
corresponda a tres calibres sucesivos de la
escala de calibrado.

NTP 011.023:2024
CITRICOS. Citricos
dulces. Requisitos. 32
Edicion

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, y sus
modificatorias.

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre
extra requerida, de acuerdo a lo establecido en la

Valencia categoria extra, calibre Cal 5.

;' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto L

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 05

de la naranja Valencia categoria
presente Ficha Técnica; por ejemplo: Naranja

egislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
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N 2.2
22N

2.3

2.5

2.6

Envase

El 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, segln indica el numeral 8.3 de la
NTP 011.023:2024.

Precision 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.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefo y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deber4 indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

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 espaiiol:

= 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 direccion 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 conservacién.

Precision 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.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : PAPAYA CATEGORIA |
Denominacion técnica : PAPAYA CATEGORIA |

Unidad de medida - KILOGRAMO
Descripcién general . Es el fruto proveniente de la especie Carica papaya L., de la familia
Caricaceae.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

Del bien

El alimento debe haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez capaz de
soportar el transporte, manipulacién y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun
indica el numeral 2.1.1 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011).

El contenido de cada envase de alimento debe ser homogéneo y estar constituido tinicamente
por papayas del mismo origen, variedad y/o tipo comercial, calidad y calibre. También deben ser
homogéneos el color y la madurez. La parte visible del contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido, segun lo indicado en el numeral 5.1 de la norma Codex
CXS 183-1993 (2011).

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

i

Requisitos minimos — Estar exentas de humedad externa

— Estar enteras.

— Estar sanas y exentas de
podredumbre o deterioro que hagan
que no sean aptas para el consumo.

— Estar limpias y practicamente exentas
de cualquier materia extrafia visible.

— Estar practicamente exentas de
plagas que afecten al aspecto general
del producto.

— Estar practicamente exentas de dafios
causados por plagas.

anormal, salvo la condensacién
consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica.

— Estar exentas de cualquier olor y/o | cxs 183-1993  (2011)
sabor extrafios. NORMA PARA LA PAPAYA

— Ser de consistencia firme.

— Tener un aspecto fresco.

— Estar exentas de dafios causados por
bajas y/o altas temperaturas.

— Cuando tengan pedunculo, su longitud
no debe ser superiora 1 cm.

Clasificacion defectos leves, siempre y cuando no

Las papayas de esta categoria deben ser
de buena calidad y caracteristicas de la
variedad y/o tipo comercial. Podran
permitirse, sin embargo, los siguientes

afecten al aspecto general del producto,
su calidad, estado de conservacién y
presentacion en el envase:

— Defectos leves de forma.
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CALIDAD

Clasificacion

— Defectos leves de la piel (como
magulladuras mecanicas, quemaduras
de sol y/lo manchas de latex); Ila
superficie total afectada no debera
superar el 10 %.

En ningin caso los defectos deberan
afectar a la pulpa del fruto.

Tolerancia de Calidad

El 10 %, en nimero o en peso, de las
papayas que no satisfagan los requisitos
de esta categoria pero satisfagan los de
la Categoria Il o, excepcionalmente, que
no superen las tolerancias establecidas
para esta dltima.

INOCUIDAD

Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,
autoridad nacional competente’.

Calibre Peso (g)
A 200 - 300
B 301 - 400 CXS  183-1993  (2011)
C 401 - 500 NORMA PARA LA PAPAYA
D 501 - 600
Calibre E 601 -700
F 701 - 800
G 801 -1100
H 1101 - 1500
| 1501 - 2000
J 22001
La tolerancia en el calibre sera el 10 %,
en numero o en peso, de las papayas que
correspondan al calibre inmediatamente
Tolerancias de Calibre | superior y/o inferior al indicado en el
envase, con un peso minimo de 190 g
para las papayas envasadas en la
categoria del calibre mas pequenio.
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,  aprobado

mediante Decreto Supremo

NO

modificatorias.

004-2011-AG, y sus

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la papaya categoria |
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Papaya

categoria |, calibre G.

2.2 Envase

Version 06

El alimento debe ser acondicionado tomando en consideracion lo establecido en las normas
Codex CXC 1-1969 (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) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.6

ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el
producto quede debidamente protegido.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacién apropiados de las
papayas, y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el
numeral 5.2.1 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011).

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase.
Ademas, podrd indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademaés, podré indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisioén 4: Ninguna.

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 6 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011). Debe indicar lo siguiente en idioma
esparnol:

— nombre del alimento;

- categoria de calidad del producto;

- contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria:

— nhombre y direccién del importador, de corresponder;

- Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

- identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad deberd 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.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PAPAYA CATEGORIA |
Denominacion técnica : PAPAYA CATEGORIA |

Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general . Es el fruto proveniente de la especie Carica papaya L., de la familia
Caricaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez capaz de
soportar el transporte, manipulacion y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segtn
indica el numeral 2.1.1 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011).

El contenido de cada envase de alimento debe ser homogéneo y estar constituido tGinicamente
por papayas del mismo origen, variedad y/o tipo comercial, calidad y calibre. También deben ser
homogéneos el color y la madurez. La parte visible del contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido, segun lo indicado en el numeral 5.1 de la norma Codex
CXS 183-1993 (2011).

[ 5 El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

— Estar enteras.

— Estar sanas y exentas de
podredumbre o deterioro que hagan
que no sean aptas para el consumo.

— Estar limpias y practicamente exentas
de cualquier materia extrafia visible.

— Estar practicamente exentas de
plagas que afecten al aspecto general
del producto.

— Estar practicamente exentas de dafios
causados por plagas.

Requisitos minimos — Estar exentas de humedad externa

anormal, salvo la condensacion

consiguiente a su remocién de una
caémara frigorifica.

ﬂ — Estar exentas de cualquier olor y/o | cxg 183-1993  (2011)
sabor extrafios. NORMA PARA LA PAPAYA

— Ser de consistencia firme.

— Tener un aspecto fresco.

- Estar exentas de dafios causados por
bajas y/o altas temperaturas.

- Cuando tengan pedtnculo, su longitud
no debe ser superior a 1 cm.

Las papayas de esta categoria deben ser
de buena calidad y caracteristicas de la
variedad y/o tipo comercial. Podran
permitirse, sin embargo, los siguientes
Clasificacion defectos leves, siempre y cuando no
afecten al aspecto general del producto,
su calidad, estado de conservacién y
presentacién en el envase:

— Defectos leves de forma.
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CALIDAD

- Defectos leves de la piel (como
magulladuras mecanicas, quemaduras
de sol y/o manchas de latex); la

. y superficie total afectada no debera

Clasificacion superar el 10 %.

En ningun caso los defectos deberan

afectar a la pulpa del fruto.

El 10 %, en nimero o en peso, de las
papayas que no satisfagan los requisitos
de esta categoria pero satisfagan los de
la Categoria Il o, excepcionalmente, que
no superen las tolerancias establecidas
para esta dltima.

Tolerancia de Calidad

Calibre Peso (g)
A 200 - 300
O 5 301 - 400 CXS  183-1993  (2011)

c 401 - 500 NORMA PARA LA PAPAYA
D 501 — 600

p— Calibre E 601 -700
F 701 - 800
G 801-1100
H 1101 - 1500
| 1501 — 2000
J > 2001

La tolerancia en el calibre sera el 10 %,
en nimero o en peso, de las papayas que
correspondan al calibre inmediatamente
Tolerancias de Calibre | superior y/o inferior al indicado en el
envase, con un peso minimo de 190 g
para las papayas envasadas en la
categoria del calibre mas pequefio.

ﬁ Reglamento de Inocuidad
' Cumpilir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria,  aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo

autoridad nacional competente?. N° 004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la papaya categoria |
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Papaya
categoria I, calibre G.

2.2 Envase
El alimento debe ser acondicionado tomando en consideracion lo establecido en las normas
OkNG Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
’v\\ CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
>¢;\\, HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL

7

. 3\‘““//% Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
% Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el
producto quede debidamente protegido.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacién apropiados de las
papayas, y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segln indica el
numeral 5.2.1 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011).

Precision 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 contaminacién, 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.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases

las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del

embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
f\ caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precision 4: Ninguna.

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 6 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011). Debe indicar lo siguiente en idioma
espaniol:

— nombre del alimento;

— categoria de calidad del producto;

— contenido neto;

- pals de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria:

— nombre y direccién del importador, de corresponder:

- Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
h 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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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

Denominacion del bien : PLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA

: PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA EXTRA
: UNIDAD
. El platano es la fruta obtenida de la especie Musa Spp (AAA), de la

familia Musacea, en estado verde, que habra de suministrarse fresco al
consumidor, después de su acondicionamiento y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

Estar enteros (tomando el dedo como
referencia).

Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados de podredumbre
o deterioro que hagan que no sean
aptos para el consumo.

Estar limpios y practicamente exentos
de cualquier materia extrafia visible.
Estar practicamente exentos de
plagas que afecten al aspecto general
del producto.

Estar practicamente exentos de dafios
causados por plagas.

Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacién
consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica y los platanos
envasados en atmdsfera modificada.
Estar exentos de cualquier olor y/o
sabor extrafio.

Ser de consistencia firme.

Estar exentos de dafios causados por
bajas temperaturas.

Estar practicamente exentos de
magulladuras.

Estar exentos de malformaciones o
curvaturas anormales de los dedos.
Estar sin pistilos.

Tener el pedunculo intacto, sin estar
doblados ni dafiados por hongos o
desecados.

Las manos y los racimos o gajos deben
incluir lo siguiente:

— Una porcion suficiente de cuello de

color normal, sano y exento de
contaminacion por hongos; y

un cuello de corte limpio, no
achaflanado o rasgado, y sin
fragmentos de pedtnculo.

NTP-CODEX CXS 205:2019
NORMA PARA EL BANANO
(PLATANO). 12 Edicién
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CALIDAD

De conformidad con las caracteristicas

Madurez fisiolégica
. o9 peculiares de la variedad.

Longitud minima: 14,0 cm

Calib
S Grosor minimo: 2,7 cm

El 10 %, en nimero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los requisitos
relativos al calibre, pero que entren en la
categoria inmediatamente superior o
inferior al calibre.

Tolerancia de calibre

Los platanos de esta categoria deben ser
de calidad superior y caracteristicas de la
variedad y/o tipo comercial. Los dedos de
los platanos no deben tener defectos,
salvo defectos superficiales muy leves,
siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado
de conservacion y presentacién en el
envase.

Categoria

El 5%, en numero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los requisitos
de esta categoria, pero satisfagan los de
la categoria | o, excepcionalmente, que
no superen las tolerancias establecidas
para esta ultima.

Tolerancias de calidad

El contenido de cada envase debe
ser homogéneo y estar constituido
Gnicamente por platanos del mismo
origen, variedad y calidad. La parte visible
del contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido.

Homogeneidad

NTP-CODEX CXS 205:2019
NORMA PARA EL BANANO
(PLATANO). 12 Edicién

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

INOCUIDAD

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

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases si desea que los platanos sean entregados

en manos, racimos o gajos, o por unidad (dedos).

2.2 Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex

CXC

1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

CXC 44-1995 (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. Ademaés, deben ser envasados de tal

manera que el producto quede debidamente
NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben

protegido segun indica el numeral 5.2 de la

ser nuevos, estar limpios y ser de

calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de

materiales, en particular papel o sellos
cuando estén impresos o etiquetados

y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y
con tinta o pegamento no toxico, segun indica el

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

Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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numeral 5.2 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacién apropiados de los
platanos. Los envases deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el
numeral 5.2.1 de la NTP-CODEX CXS 205:2019.

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

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

N 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 6 de la NTP-CODEX CXS 205:2019. Debe indicar lo siguiente en idioma esparfiol:

— nombre del alimento;
— nombre de la variedad o tipo comercial (facultativo);
— categoria;
— contenido neto;
— pais de origen o lugar de procedencia;
— nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;
- nombre y direccion del importador, de corresponder;
~ Autorizaciéon Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;
ﬁ — 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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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : PALTA FUERTE CATEGORIA EXTRA

Denominacién técnica : PALTA FUERTE CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general . La palta es un fruto proveniente de la especie Persea americana Mill,
de la familia de las Lauraceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe mantener la forma caracteristica de la variedad o cultivares. Asimismo, debe
haber alcanzado una fase de desarrollo fisiolégico que asegure la finalizacion del proceso de
maduracion (madurez de consumo). El desarrollo y condicién de las paltas deben ser tales que
les permitan soportar el transporte y la manipulacion, y llegar en estado satisfactorio al lugar de
destino, segun indica el numeral 4.1 de la NTP 011.018:2019.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

() CALIDAD

— Estar enteras.

— Estar sanas, deben excluirse
los productos afectados por
podredumbre o deterioro que
haga que no sean aptos para el
consumo humano.

— Estar limpias y exentas de
cualquier materia  extrafa
visible.

— Estar practicamente exentas de
plagas que afecten al aspecto
general del producto.

— Estar practicamente exentas de
dafios causados por plagas.

— Estar exentas de humedad
externa anormal, salvo la
condensacion consiguiente a su | NTP  011.018:2019 PALTA.
remocion de una camara | Requisitos. 62 Edicion
frigorifica.

ﬁ - Estar exentas de cualquier olor

A4 y/o sabores extrafos.

— Estar exentas de dafios
causados por bajas y/o altas
temperaturas.

— Tener un pedunculo de longitud
no superior a 10 mm, cortado
limpiamente. Sin embargo, su
ausencia no se considera
defecto, siempre y cuando el
lugar de inserciéon del
pedunculo esté seco e intacto.

Requisitos minimos

Las paltas maduras no deben tener
sabor amargo.
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CALIDAD

El contenido de cada envase debe
ser homogéneo y estar constituido
Unicamente por paltas del mismo
Homogeneidad origen, variedad, calidad y calibre.
La parte visible del contenido del
envase debe ser representativa de
todo el contenido.

Las paltas de esta categoria deben
ser de calidad superior. Deben ser
de aspecto caracteristico de la
variedad. No deben tener defectos,
salvo defectos superficiales muy
leves siempre y cuando no afecten
el aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacion
presentaciéon en el envase. Debe
presentar peddnculo y estar intacto.

Categoria

El 5% en nimero o peso, de las
(\ paltas que no satisfagan los

2 requisitos de esta categoria, pero
satisfagan los de la Categoria I, o
excepcionalmente, que no superen
las tolerancias establecidas para
esta ultima.

Tolerancias de calidad por
su aspecto externo

Tolerancias sobre dafios y defectos menores
Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en nimero

Manchas Maximo 5 %

Decoloracién Maximo 5 %

Rameado, rozadura o

i )
raspado Méaximo 5 %

Dafios por insectos
(que no involucre la condicién Sl o
del fruto, afectdndolo sdlo Méximo 5 %
superficialmente en la piel)

Desdrdenes fisioldgicos

(su causa no se debe a dafios Maximo 1 %
mecanicos o fitopatégenos)

( \ Cambio de color Maximo 5 %
Herida cicatrizada 0%

Contaminantes
menores: fumagina, cal, Maximo 5 %
pintura blanca

Subtotal de defectos

aximo 5 %
menores Maximo 5 %

Tolerancias sobre dafios v defectos mayores

Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en nimero

Ausencia de pedunculo

NTP 011.018:2019 PALTA.
Requisitos. 62 Edicion

(se considera defecto grave 0%
cuando afecta la piel en forma
de herida)
Magulladura o golpe 0%
Dafios por heladas 0%
Version 06 Pégina 2 de 4




CALIDAD

Quemadura de sol 0%
Pudricion 0 %
Herida abierta 0%
Contaminantes
mayores: excretas de 0% NTP 011.018:2019 PALTA.
aves Requisitos. 62 Edicion
Subtotal de  defectos 0%
mayores
;glfl%uladocsje defectos Maximg: 5%
Cédigo por Peso (en
calibre gramos)
2 >1220
4 781-1220
ﬂ 6 576 - 780
8 456 - 576
10 364 - 462
12 300 - 371
Calibre (tamario) 14 258 - 313
16 227-274 | cXS 197-1995 (2013) NORMA
18 203 - 243 PARA EL AGUACATE
20 184 - 217
22 165 - 196
24 151 -175
26 144 - 157
28 134 - 147
30 123-137
El 10% en peso de las paltas
® | Tolmmcescecaie | e corespondan ol eaie
al indicado en el envase.
Reglamento de Inocuidad

INOCUIDAD

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

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

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la palta fuerte categoria extra
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica: por ejemplo: Palta fuerte

categoria extra calibre 18.

2.2 Envase

Versién 06

) ' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N°
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex

1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
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CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que quede debidamente protegido.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segun el numeral 8.2 de la
NTP 011.018:2019.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion apropiados de las paltas,
y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el numeral 8.2.1 de la
NTP 011.018:2019.

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 contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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 011.018:2019. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

- el nombre del alimento;

- la categoria de calidad del producto;

— contenido neto;

ﬂ — pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria:

— nombre y direccion del importador, de corresponder:;

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

— identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

Precision §: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

etiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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1.

Il DE

BTN LOG N° 112
CIAINT

DIC 2024

ESPECIFICACIONES TECNICAS Y REQUERIMIENTOS TECNICOS MINIMOS PARA EL
UMINISTRO DE ALIMENTOS PARA EL PERSONAL MILITAR PROFESIONAL DE LA Ii DIVISION

DE EJERCITO

A. ESPECIFICACIONES TECNICAS

FINALIDAD
El presente proceso de seleccién tiene por finalidad abastecer con alimentos a la Cia Int del BTN

LOG N° 112 de la Il Divisién de Ejército, para cubrir la alimentacion del personal militar
Profesional (Ofls, Sup, Tcos y SSOO) de la Il DE.

2. OBJETIVO
Seleccionar a la persona natural o juridica cuya actividad econémica sea la venta de alimentos;
a fin de poder cubrir el abastecimiento de los mismos para la alimentacion del personal militar
Profesional (Ofs, Sup, Tcos y SSOO) de la Il Divisién de Ejército.
3. ANTECEDENTES
La Il Divisién de Ejército (CG-Il DE) aplicara la modalidad de JERO para la alimentacion del
personal que labora en Unidades Tipo Batallon, Compariia y EM; por lo que la Cia. Intendencia
del Batallén Logistico N°112, unidad a cargo de la alimentacién de todo el personal de Ofs, Sup,
Tcos y SSOO de la I Divisién de Ejército deberé distribuir alimentos del personal con el aporte
calorico necesario para el desarrollo de las actividades diarias.
4. PLAZO DE ENTREGA
EL CONTRATISTA tendra dos (02) dias calendario después de recibida la Orden de Compra
para internar los bienes solicitados por LA ENTIDAD.
5. LUGAR DE ENTREGA
EL CONTRATISTA entregara los bienes objeto del presente proceso de seleccion, en el Aimacén
de Clase | de la Compaiiia de Intendencia del Batallon Logistico N° 112 de la Il DE, ubicado en
el Fuerte Gral Div Rafael HOYOS RUBIO - Rimac / Cuartel Galvez.
6. FORMA DE PAGO
Deposito a través de CCl de EL CONTRATISTA; previa recepcion del bien e informe de
cumplimiento de las especificaciones técnicas y segun lo dispuesto en el numeral 2.6 de las
bases.
7. REQUERIMIENTO DE LOS BIENES A ADQUIRIR
N° DESCRIPCION U/M | CANTIDAD
1| ZAPALLO MACRE CATEGORIA PERIMERA KG 2,551.11
] 2 | COL CRESPA CALDAD EXTRA KG 1,275.
ITEM VERDURAS ptiso
x DIVERSAS 3 | LIMON CATEGORIA EXTRA KG 1,275.56
5 4| CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA KG 2,551.11
; / S| PAPA YUNGAY CALIDAD EXTRA KG 15,306.66
6 | HUEVOS DE GALLINA CALIDAD PRIMERA KG 2,551.11




8. DESCRIPCION

Segun ficha técnica

9. PLAZO DE EJECUCION CONTRACTUAL

Los bienes materia de la presente convocatoria se entregaran a requerimiento de la Entidad, en
el plazo de dos (02) dias calendario, después de la recepcion de la orden de compra, en
concordancia con lo establecido en el expediente de contratacion, las entregas se daran en cuatro
entregas mensuales (1 entrega semanal), desde 15 de diciembre del 2024 al 31 de agosto del
2025.

CRONOGRAMA DE ENTREGA

N° | DESCRIPCION U/M | CANTIDAD | 15-Dic ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO
ZAPALLO MACRE
1 | CATEGORIA PERIMERA KG |2,551.11 173.65 |[297.18 |297.18 |297.18 |297.18 |297.18 |297.18 |297.18 |297.18
COL CRESPA CALDAD
2 | EXTRA KG |[1,275.56 | 86.83 148.59 |148.59 |148.59 |148.59 |148.59 |148.59 |148.59 |148.59
ITEM LIMON CATEGORIA
VERDURAS | 3 | EXTRA KG |1,275.56 |173.65 |137.74 |[137.74 |137.74 |137.74 |137.74 |137.74 |137.74 |137.74
AVERSAS CHOCLO CATEGORIA
oy 4 | EXTRA O PRIMERA KG |2,551.11 86.83 308.04 |308.04 |308.04 |[308.04 |308.04 |308.04 |308.04 |308.04
PAPA YUNGAY CALIDAD
5 | EXTRA KG |15,306.66 | 1,250.28 | 1,757.05 | 1,757.05 | 1,757.05 | 1,757.05 | 1,757.05 | 1,757.05 | 1,757.05 | 1,757.05
HUEVOS DE GALLINA
6 | CALIDAD PRIMERA KG 2,551.11 250.06 287.63 287.63 287.63 287.63 287.63 287.63 287.63 287.63
10.0TRAS OBLIGACIONES

El Contratista es responsable ante la Entidad de cumplir con la entrega de los bienes objeto del
presente proceso, debiendo cumplir con las especificaciones establecidas en la respectiva base.

PARA EL ITEMN°1,234Y5

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 N° 004- 2011-AG, y sus
modificatorias.

Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito, bastard que en el Certificado de
ﬁ Autorizacién Sanitaria de Establecimiento indique: Nombre comun (nombre cientifico) del bien
‘ correspondiente a contratar, segun lo establecido por el SENASA.

La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la culminacion de las
entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar
oportunamente la renovacion de dichos documentos.

PARA EL ITEM N°6

Copia simple del Certificado de Autorizacion 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 N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias. El Certificado debe indicar el tipo de procesamiento primario correspondiente al
bien a adquirir.

Nota: Para efectos del cumplimiento del presente requisito bastara que, en el Certificado de
Autorizacion Sanitaria de Establecimiento dedicado al procesamiento primario de alimentos
agropecuarios y piensos, se indique el tipo de alimento que corresponde al bien a contratar,
segun lo establecido por el SENASA.




La documentacion solicitada debera mantenerse vigente incluso hasta la culminacion de las
entregas del producto adquirido. Es responsabilidad exclusiva del proveedor tramitar
oportunamente la renovacion de dichos documentos.

Calidad

La calidad de los articulos debe entenderse como la condicion de estar conformes con las
especificaciones técnicas requeridas.

M ) : 621994200
CJ ROLANDIO M. GARCIA TORRES

@ EC SAC
,[0. CONTADOR CIA INT N° 112
L 0-0+
o ROJAS ASCONA CARLOS BRANDON
6\1/0-2248996809-0+
H LEYDA NAZARETH FIGUEROA SILVA JEFE CLASE |
: MY EP

CMDTE DE LA CIAINT N° 112



FICHA TECNICA
PROPUESTA

1.  CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

Denominacion técnica : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : Zapallo macre, es el fruto de la especie Cucurbita méxima Duch, de la
familia de las cucurbitaceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe pertenecer al mismo cultivar y debe tener el grado de madurez comercial que
le permita soportar adecuadamente el manipuleo, transporte y conservacién en buenas
condiciones, segln indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.114:2015.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
ﬂ Los frutos de =zapallo deben

Presentacion presentarse maduros, limpios,
frescos, enteros y sanos.

Los frutos deben presentarse sanos,
es decir, libres de ataques de
insectos y enfermedades, salvo las
siguientes tolerancias:

— Daiios entomoldgicos: Se
permiten dafios superficiales que
no comprometan la pulpa.

— Danos fitopatologicos: 0 %

Sanidad

Para el caso de los dafios
fitopatoldgicos, las  pudriciones
notoriamente marcadas determinan

la eliminacion del fruto. NTP 011.114:2015 HORTALIZAS.
Madurez Zapallo macre. Requisitos.
22 Edicion

Los frutos deben presentar Ia
h suficiente dureza de cascara que

asegure que el manejo post-cosecha
no deteriorara su calidad fisica. La
dureza se debe evaluar de acuerdo a
la resistencia que presente al ser
Dureza de cascara | penetrada con la ufa; teniéndose
que a mayor dureza, mayor debe ser
su categorizacion.

El zapallo macre categoria primera
debe tener una dureza de cascara de
grado alta.

Desde verde oscuro, verde plomizo,
verde claro hasta crema. Con
aspecto  lustroso, liso o con
hendiduras longitudinales.

Color de cascara
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CALIDAD

Textura de pulpa

Los frutos deben presentar la textura
de pulpa lo suficientemente firme que
asegure que el manejo post-cosecha
no debe deteriorar su calidad fisica.
Este parametro se debe evaluar de
acuerdo a la resistencia que la pulpa
oponga al tacto.

El zapallo macre categoria primera
debe tener una textura de pulpa de
grado firme.

Color de pulpa

El zapallo macre categoria primera
debe tener color de pulpa amarillo
fuerte.

NTP 011.114:2015
HORTALIZAS. Zapallo macre.
Requisitos.
22 Edicidén

Tamario

Peso minimo 25 kg

Tolerancia de Defectos

Se permiten dafios superficiales que
no comprometan la pulpa o muestren
dafios de pudricion.

Magulladuras y
rajaduras

Cortes 0%

Tolerancia acumulativa

No comprometa el estado de la
pulpa. Sin pudriciones.

Cumpllr‘ con Io_ establecido Bor Agroalimentaria, aprobado
el Servicio Nacional de Sanidad .
INOCUIDAD ; 5 mediante  Decreto  Supremo
Agraria  — SENASA, autoridad | ,,
nacional competente’ N 004-2011-AG, y sus
P ’ modificatorias.

Reglamento de Inocuidad

2.2

2.3

Precision 1: Ninguna.

Envase

El alimento podré ser no envasado, pero su manipulacion debe tener en consideracion lo
establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS vy otros textos pertinentes del Codex, asi como la reglamentacioén nacional
vigente, segln indica el numeral 10.1 de la NTP 011.114:2015.

El alimento se transporta a granel y se comercializa de acuerdo al peso de cada unidad.
Los zapallos también deben ser acondicionados de tal manera que estén protegidos de
dafios mecénicos y adecuadamente ventilados, segun los numerales 8.1 y 8.2 de la
NTP 011.114:2015.

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto del producto por envase, en el
caso de que se encuentre envasado. Ademas, podra indicar las caracteristicas del envase, tales
como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas caracter(sticas
aseguren la pluralidad de postores.

Embalaje

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

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 05
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CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
Los alimentos agropecuarios primarios deben estar adecuadamente identificados para facilitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacién o informacion pertinente seglin lo sefialado
en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias.

En caso de estar envasados, Ia etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo
indicado en articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol:

ﬁ - nombre del alimento;

- nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial:

— contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia:

- nombre y direccion del titular de la autorizacién 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.

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1.  CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : COL CRESPA CALIDAD EXTRA

Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcion general

: COL CRESPA CALIDAD EXTRA
- KILOGRAMO

. Hortaliza de la familia de las cruciferas correspondiente a la especie
Brassica oleracea var. Sabauda L. Se le conoce con el nombre de

repollo’.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentarse limpio y fresco, pertenecer al mismo cultivar y tener un grado de
madurez comercial que le permita soportar el manipuleo, transporte y conservacion en buenas

condiciones, segun indica el numeral 3.1.1 de la NTP 011.

Corrigenda Técnica.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

108:1974 (revisada el 2018) y su

CALIDAD

Color Tipico del cultivar
Forma Tipica del cultivar
Las cabezas deben presentarse
Consistencia duras, firmes y compactas, salvo
tolerancias indicadas.
Las cabezas no deben presentar
alteraciones producidas por agentes
Sanitdod biolégicos, mecéanicos y por

presencia de sustancias extrafas;
salvo tolerancias indicadas en la
presente ficha técnica.

Factores de calidad

Tamano (relacién
diametro/peso)

- Diametro minimo: 31 cm
- Peso minimo: 6 000 g

Tolerancia: 5 % de coles de calidad
inmediata inferior.

Consistencia Tolerancia

0 % de cabezas blandas

Longitud del tocén

4 cm

Tolerancia: +1 cm 3 % de coles con
mas de 5 cm de longitud del tocon.

Las cabezas deben presentar una
longitud del tocén tal, que no
provoque dafios en las cabezas
contiguas durante el transporte.

N° de hojas cobertoras

8-12(x2)

Tolerancia: 0 %

NTP 011.108:1974 (revisada
el 2018) HORTALIZAS. Col
Crespa. 12 Edicion y
su Corrigenda Técnica
NTP 011.108:1974 (revisada el
2018)/CT 1:2019 HORTALIZAS.
Col crespa. CORRIGENDA
TECNICA 1. 12 Edicién

SegUn la Real Academia de la Lengua Espafiola, la palabra “col” es sinénimo de “repollo”.

Version 09
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CALIDAD
Darios entomoldgicos (plagas)
Comeduras de hojas
producidas por 0%
gusano medidor 0
(Pseudoplusia sp.)
Decoloracion,
pudricién, Fumagina:
producidas por Maximo 2 %
pulgones
(Brevicoryne NTP 011.108:1974 (revisada
brassicae) el 2018) HORTALIZAS. Col
Perforaciones Crespa. 1* Edicion y
producidas por o su Corrigenda Técnica
gusanos de tierra 0% NTP 011.108:1974 (revisada el
(Noctuideos) 2018)/CT 1:2019 HORTALIZAS.
- - Col crespa. CORRIGENDA
Darios fltOQ&tOléQICOS TECN|CA 1. 12 Edicién
Pudricion  humeda
(producida por 0%
Esclerotiniosis)
Manchas (producida 0%
por Mildid)
Defectos comerciales
Cabeza reventada Maximo 2 %
Cabeza magullada Maximo 2 %
Cumplir con lo establecido por Reglarpento . de  Inocuidad
el Servicio Nacional de Sanidad Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD . : mediante  Decreto  Supremo
Agraria - SENASA, autoridad N°  004-2011-AG Yy sus
. 2 ! e ’
nacional competente?. modificatorias.

Precisién 1: Ninguna.

2.2

Envase

El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (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) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

El alimento debe ser acondicionado de tal manera
presentado, segln indica el numeral 6.1 de la NTP
Corrigenda Técnica.

que quede protegido, ventilado y bien
011.108:1974 (revisada el 2018) y su

Precision 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.

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

Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

/
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2.4

2.5

2.6

disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

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 6.3 de la NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) y su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo
siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento;

- nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;

- calidad;

- tamafio;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

- nombre y direccién del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion 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.

Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : LIMON CATEGORIA EXTRA

Denominacién técnica : LIMON SUTIL CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : Es el fruto procedente de cualquier variedad de la especie Citrus
aurantifolia (Christmann) Swingle, de la familia de las Rutaceae.
También llamado limén de cebiche y limon de pica.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grado apropiado de
desarrollo y madurez de acuerdo con los criterios peculiares de la variedad y la zona en que se
produce. El desarrollo y condicion de los limones deben ser tales que les permitan soportar el
transporte y la manipulacion, y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005.

El contenido minimo de jugo de limén debe ser del 40 % con relacién al peso total del fruto,

ademas su coloracion debe ser tipica de la variedad por lo menos en dos tercios de la superficie

del fruto. El fruto debe ser verde pero podra presentar decoloraciones (manchas amarillas) hasta
ﬁ el 30 % de su superficie, segun indica el numeral 5.1.2 de la NTP 011.006:2005.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

— Estar enteros.

— Ser de consistencia firme.

— Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados por podredumbre
o deterioro que haga que no sean
aptos para el consumo.

— Estar limpios y practicamente exentos
de cualquier materia extrafa visible.

— Estar practicamente exentos de
plagas que afecten el aspecto general

Requisitos minimos del producto.

— Estar practicamente exentos de dafios
causados por plagas.

ﬁ — Estar exentos de dafios causados por NTP 011.006:2005 FRUTAS.

Bejees JaTporaRng, Limoén Sutil Requisitos
— Estar exentos de humedad externa 4° Edicion ’ q ;

anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica.

— Estar exentos de cualquier olor y/o
sabor extrafio.

Los limones de esta categoria deben ser
de calidad superior y caracteristicos de la
variedad. No deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves, siempre
Categoria y cuando no afecten al aspecto general
del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el
envase.
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CALIDAD

Categoria

Tolerancia: Cinco por ciento, en niimero o
peso, de los limones que no satisfagan
los requisitos de esta categoria, pero
satisfagan los de la Categoria | o,
excepcionalmente, que no superen las
tolerancias establecidas para esta ultima.

Calibre (tamafio)

Unidades del
producto por
Kilogramo

20-22

Diametro
ecuatorial
(mm)

Calibre

44 a mas

41a43,9 23-27

O| m| >

38a40,9 28 -33

NTP 011.006:2005 FRUTAS.
Limon Sutil. Requisitos.

42 Edicion

D 35a37,9 34 -39

Tolerancia: Diez por ciento en nimero o
en peso de los limones que correspondan
al calibre inmediatamente superior y/o
inferior al indicado en el envase.

Homogeneidad

El contenido de cada envase (o lote, para
los productos presentados a granel) debe
ser homogéneo y estar constituido
Unicamente por limones del mismo
origen, variedad, calidad y calibre. La
parte visible del contenido del envase (o
lote, para productos presentados a
granel) debe ser representativa de todo el
contenido.

INOCUIDAD

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

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

2.2

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre del limén categoria extra
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Limdn
categoria extra de calibre C.

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 01 1.006:2005.

Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion apropiados de los
limones. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segun indica el
numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

Podran ser cajas de carton, plastico, mallas u otros (evitar el uso de cajas de madera) de tal
manera que el producto quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del
envase deben ser nuevos (se incluye material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y
ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permiten el uso de

Versiéon 05

] ' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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23

24

2.5

2.6

materiales, en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segun indica el numeral 8.2 de la
NTP 011.006:2005.

Precision 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.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

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 011.006:2005. Debe indicar lo siguiente en idioma espariol:

— nombre del alimento;

— categoria;

— calibre;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA

Denominacion técnica : CHOCLO CATEGORIA O GRADO EXTRA O PRIMERA

Unidad de medida . UNIDAD

Descripcién general : Es el maiz Zea mays L. amilacea St, en estado “choclo”, es decir,
cuyos granos se encuentran en estado inmaduro o tierno para su
comercializacion directa destinado al consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

— Estar libre de lesiones
causadas por contusiones o
ﬂ cualquier otra causa, asi como

° de olores y sabores extrafios.

- La mazorca de choclo debe
estar sana, fresca, limpia, bien
cubierta y bien formada; con un
grado de madurez tal que
siendo apta para el consumo, le
permita soportar el manipuleo,
transporte y conservacién en
buenas condiciones.

Requisitos generales — Presentar pancas envolventes

sanas y propias de la variedad,

se tolera una pequefia abertura
que pueda haber en la punta.

Cuando la mazorca se

encuentra sin  panca, sus

granos deben estar: sanos,
frescos, limpios, secos, bien | NTP 011.105:2014 (revisada
formados de acuerdo a la | el 2019) MAIZ AMILACEO.

variedad, con grano bien | Choclo. Requisitos.
desarrollado o bien lleno. Los | 22 Edicion

ﬁ granos deben ser tiernos,
turgentes y lechosos.

Los granos de choclo al estado
fresco deben presentar color
blanco en su totalidad. Se podran
aceptar mazorcas de choclo con
Color de los granos granos de color cremoso, asi como
granos de otro color producto de la
polinizacion, siempre que cumplan
con las tolerancias establecidas en
la presente Ficha Técnica.

La forma del choclo es tipo
cilindrico, conico; con dispaosicion
de sus granos en hileras lineales,

Forma del choclo y granos desde la base hasta la punta.

de choclo

Los granos de choclo son anchos y
achatados.
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(Iongitud de la mazorca sin panca,
medida desde la base hasta el
apice)

_ CARACTERISTICA 'REFERENCIA
CALIDAD

Variedades de  chocio
Tamario (calibre) que presentan mazorcas Mayor a

grandes y provienen de las 14,00 cm
razas Cusco y Pardo

Mayor a

Otras variedades de choclo 12,00 cm

Categoria

Dentro de la categoria exira se
clasifican las mazorcas de choclo
de un mismo cultivar y tamafo y
que cumplan con los requisitos

minimos  establecidos en ia NTP 011.105:2014 (revisada
presente Ficha Técnica. el 2019)' M A.IZ AMILACEO.

T

ncias Choclo. Requisitos.

228 Edicion
Hasta 10 % en nimero o masa de
Tamafio choclos que corresponda al calibre

inmediato inferior al solicitado.

Presencia de Indicios de 0.0 %
podredumbre
Presencia de insectos 0,0%

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

Reglamento de Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Agroalimentaria, aprobado

Servicio Nacional de Sanidad

INOCUIDAD Agraria — SENASA, autoridad mediante Decreto Supremo

N° 004-2011-AG, y sus

nacional competente’. I h
modificatorias.

2.2

2.3

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafio del choclo categoria extra o
primera requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo:
Choclo categoria extra o primera de tamario mayor a 12 cm.

Envase

El alimento debe ser acondicionado de tal manera que quede protegido, bien presentado,
homogéneo y debe estar constituidos unicamente por mazorcas de choclo del mismo origen,
calidad y tamano. La parte visible del envase debe ser representativa de todo el contenido,
segun el numeral 7.1 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2019).

Los requisitos de los envases deben ser los indicados en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal forma que garanticen la proteccién al producto
durante su transporte y almacenamiento, deben ser nuevos, sanitariamente aptos, de grado
alimentario, técnicamente adecuados, limpios, homogéneos en presentacion, resistentes a la
manipulacion y al transporte.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el pesc 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.

Embalaje :
Se podré 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

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, deberd indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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, ademds de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

— nombre del alimento;
ﬂ — categoria o grado;
— tamaiio (calibre);
— cantidad de choclos;
— contenido neto;
— pais de origen o lugar de procedencia;
= — nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;
% — nombre y direccién del importador, de corresponder;
— 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 informacién 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.

ﬂ Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : PAPA YUNGAY CALIDAD EXTRA

Denominacion técnica : PAPA YUNGAY GRADO DE CALIDAD EXTRA

Unidad de medida . KILOGRAMO

Descripcién general : La variedad Yungay tiene pulpa cremosa amarillenta y el uso sugerido
es sancochado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Cada lote de papa debe estar
conformado por la misma variedad.
Las papas variedad Yungay
ﬂ deben presentar las siguientes
- caracteristicas:
Uniformidad —~ Forma oval - chatos tamafo
grande y compactas.
— Piel amarillenta con jaspes rojizos,
ojos superficiales y en poco
numero.
— Pulpa cremosa amarillenta.
Diametro (D) Calibres
y peso (g) Extra Primera | Segunda
D
Tamafio’ | 151104 | 10373 | 7745 | NTP 011.119:2016 PAPA Y
rem—— SUS DERIVADOS. Papa.
(rom) 101-61 60-45 44-32 | Definiciones y requisitos.
32 Edicion
p&5)° 710321 | 320-132 | 131-20

Sanidad y aspecto

Inmadurez (papa
pelada o pelona con Méaximo 1 % m/m
levantamiento de piel)

Cortes, cicatrices,

magulladuras, grietas, Maximo 2 % m/m
rajaduras

Brotamiento 0 % m/m
Verdeamiento 0 % m/m
Pudricion seca 0 % m/m
Pudricién humeda 0 % m/m

' Los didmetros mayor y menor estan referidos a las dimensiones maximas y minimas de los ejes longitudinal y transversal del
tubérculo cuando se intersecan en angulo recto.
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CALIDAD
Comeduras,
perforaciones, galerias . b
(dafios causados por Maximo & %:m/im NTP 011.119:2016 PAPA Y
insectos y roedores) SUS DERIVADOS. Papa.
Mezclas varietales 0 % m/m ?:‘l gg'iilig?\es ¥ TequIsios,
Porcentaje maximo & 9% mim
acumulado ¢
Cumplir con lo establecido por Reglarpento fje Inocuidad
INOCUIDAD of Servicio Nacional de Sanidad | [9SSTACTETE, SPIORETD
Agraria — SENASA, autoridad nacional N®  004-2011-AG P
competente?. Codharidiaan i B
modificatorias.

Precisién 1: La entidad debera 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.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado segun lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (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 tal manera que el producto quede debidamente
protegido.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacion y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiada de las papas, y deben
estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podran ser sacos, bolsas u otros envases del
mismo tamario, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes (por ejemplo: NTP 231.275, NTP 311.313, etc.).

Precision 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
ﬂ disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
- proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precision 4: Ninguna.

2 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.5 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. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacion que considere deba estar
etiquetada. La 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

ﬂ No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcién general

: HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
: KILOGRAMO
: El huevo de gallina es el évulo completamente evolucionado de la

especie Gallus gallus, constituido por cascarén, membranas, cadmara

de aire, clara, chalazas, yema y germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Blanco o pardo en sus diferentes
Color tonalidades.
Olor Caracteristico y libre de olores
desagradables.
Sabor Caracteristico

Requisitos fisicos

— Cascara libre de
quifiaduras.

— Sin cuerpos extrafios ni manchas
que alteren la apariencia.

- Limpio y seco.

- La yema debe tener forma casi
esférica, de contorno ligeramente
definido, ubicacion céntrica vista
a través del ovoscopio vy
firmemente sostenida por las

roturas y

chalazas.
Tamarfio Peso
Super chico <50¢g
Chico 50-55,55¢g
Mediano 55,656-62,59g
~ Grande 62,5 -68,88 g
Tamarfio
Jumbo 68,88 -72,22g
Super Jumbo 272,22
Tolerancia:
Maximo 10% de huevos de las
clasificaciones de peso limitrofe.
Céscara integra, limpia, seca, lisa y de forma

caracteristica,

Camara de aire

Su altura no debe exceder los 5 mm

NTP 011.219:2015
HUEVOS. Huevos de
gallina. Requisitos y

clasificacion. 22 Edicion

Yema Céntrica y fija
Clara Transparente, densa y fija
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CALIDAD

Tolerancias
- . NTP 011.219:2015
0,
Categoria :'eaﬁ:‘;a 2nA’ r?mee:\:evos de calidad HUEVOS. Huevos de
9 P ' gallina. Requisitos y
= e o e
Huevos_ quifiados o rotos Maximo 2 % clasificacion. 22 Edicion
en destino
: : Reglamento de Inocuidad
Cumpllr_ Lon '0. establecido ot Agroalimentaria, aprobado
el Servicio Nacional de Sanidad ;
INOCUIDAD : ; mediante Decreto Supremo
Agraria - SENASA, autoridad N° 004-2011-AG, y sus
: 4 \
nacional competente’. inaelificatanas.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el color y tamafio del huevo de gallina
calidad primera requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por
ejemplo: Huevo de gallina calidad primera, de color pardo y tamafio mediano.

2.2 Envase
h Los envases del alimento deben ser limpios, secos, de primer uso, resistentes, no deben
transmitir olores, colores o sabores extrafios, deben proteger al producto contra la rotura, deben
permitir la ventilacién del producto y colocarlos verticalmente, y en caso de ser reutilizables (sélo
de material plastico), deben ser lavados y desinfectados antes de su uso con productos de grado
alimentario, segtn el numeral 9.1 de la NTP 011.219:2015.

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

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren 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 9.2 de la NTP 011.219:2015. Debe indicar lo siguiente en idioma espaiiol:

nombre del producto;
clasificacién por peso o presentacion;
contenido neto;

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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— fecha de produccién y/o caducidad;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 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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