FICHA TECNICA

"APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien AJO CATEGORIA PRIMERA
Denominacién técnica AJO CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcion general El ajo es el bulbo o cabeza conformado por dientes, perteneciente
al género y especie Allium sativum L. de |a familia Amaryllidaceae.
2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Delbien
=l ajo categoria primera debe presentar las siguientes caracteristicas:
Los ajos deben;
- Estar enteros, compacios y bien
formados.
- Ser de consistencia firme.
- Estar exentos de pudriciones o dafios
fisicos (heridas y rajaduras) que afecten
la calidad del producto.
- Estar exentos de cualguier materia
extrafia (tierra, piedra, arena u otro
material extrafio objetable).
- Estar exentos de plagas (hongos,
insectos, acaros, nematodos, enfre
otros) que afecten la calidad del
producto, '
Requisitos generales - Estar exentos de humedad externa,
salvo la condensacién consiguiente a su
remocion de una camara frigorifica.
- Estar exenios de cualquier olor, color o
sabor no caracter{sticos del producto.
- Los lotes de ajo deben estar|nrp 0411012015
conformados por bulbos de la forma (revisada el 2021)
tipica de la variedad, compactos Y| {ORTALIZAS. Ajo.
constituidos  por dienles ovoideos, Requisitos. 22 Edicién
Carmosoes.
- Los bulbos deben estar completos,
secos o curados, cubierfos con sus
propias hojas envolventes secas y sin
signos de desecacion.
- Cada lote de ajo debe estar conformado
por una misma variedad.
Categorfa, sanidad y aspecto
Defectos menores™
(cortes, cicatrices,
manchas, mechones
radiculares, dientes | Méximo 9% {en masa del producto por
faltantes, comeduras o | unidad de envase)
perforaciones)
* Que no afecten la parte
comestible.
Defectos mayores®
{mohos superficiales que | Maximo 1% (en masa del producto por
no afecten a la parte | unidad de envase)
comestible, bulbos
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brotados y bulbos
abiertos)
* Que no afecten la parte
comestible.
Pudricion 0%
Calibre T 30g-200g
Forma y color Caracteristicos de Ja variedad
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria SENASA, | aprobado  medianle
autoridad nacional competente!, Decreto Supremo N°
: 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1; Ninguna.

2.2

Envase y/o embalaje

El ajo categoria primera, debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en las normas
Codex CXC 1-1969 {2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC
53-2003 (2017) CODIGC- 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 ¥ HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido.

Los bulbos de ajo deben ser envasados en sacos, bolsas u ofros envases de grado alimentario,
para el expendio al por menor en mallas, cajas, u ofros envases de tamafio y peso variables, el
cortenido de cada unidad de embalaje debe ser homogéneo y estar compuesto tnicamente por
bulbo de ajo de la misma variedad y calidad; los envases deben estar limpios y compuestos por
materiales que no causen alteraciones del producto, que reinan las condiciones de higiene,
limpieza y resistencia a la humedad, manipulacion y transporte, de modo que garantice la
conservacion del producto, segin indica el numeral 10 de la NTP 011.101:2015 (revisada ef 2021).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podré indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3.

Rotulado

El rotulado del ajo categoria primera, debe cumplir con lo indicado en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
ademas de las disposiciones especificadas en el numeral 8 de la NTP 011.101:2015 {revisada el
2021);

- &l nombre y variedad del producto indicado;

- categorfa indicada come "primera”,

- peso nelo, en kilogramos;

- nombre o razén social del productor, envasador o vendedor, en el caso de productos
importados nombre o razdn social del importador;

- el pais de origen;

- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA, .

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N°® 1062, Ley de Inocuidad de tos Alimentos, aprobado
medianie Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precisién 3 La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del confrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritog en numeral 2.1 de
{a presente ficha téonica.

2.4, Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

ALCACHOFA CATEGORIA t

CABEZUELAS DE ALCACHOFA CATEGORIA |

UNIDAD

Las cabezuelas de alcachofas son provenientes de la especie
Cynara scolymus L. en estado fresco, acondicionadas vy
embaladas. Es la inflorescencia inmadura de la alcachofa,
compuesta por bracteas o sépalos, con o sin espinas sobre un
receptaculo o fondo carnoso que a su vez contiene las flores

en formacidn.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Las alcachofas categoria | deben presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Caracteristicas minimas

a4 1]

De aspecto fresco y consistencia
firme, no presentando signos de
marchitez,

Enteras.

Sanas, exentas de alteracion que
pueda perjudicar su consumao y su
conservacion.

Limpias, exentas de manchas y de
toda traza de productos de
tratamiento.

Desprovisias de olor o sabor extrafio.
Exentas de larvas o de ataques
causados por éstos.

El pediinculo debe estar fimpio.

Categoria

Las alcachofas categorfa | deben ser

de buena calidad, forma y color

caracteristicos de lar variedad.

Las bracteas centrales deben estar

bien cerradas.

Se admiten los siguientes defectos

ligeros siempre y cuando no afecten

el aspecto general, calidad,

conservacion, y presentacion en el

empaque:

« defectos leves de forma,

+ magulladuras muy leves,

« leve dslerioro ocasionado por
heladas.

Los fondos o receptaculos vy

pedinculos no pueden presentar

inicios de lignificacion.

Tolerancia de categoria

Para cada empague, se admiten las
siguientes tolerancias de calidad:

Se tolerard como maximo un 10% en
numero de alcachofas que no respondan
a las condiciones prescritas, pero que
presenten caracteristicas de la categorta
ll, segln lo indicado en la norma de la
refersncia.

NTP

frescas,
Edicion

209.452:2015
ALCACHOFA. Alcachofas
Requisitos.  2°
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Calibre Diametro Unidades por
Calibre (determinado por Tors ecu:éc;r:léicm) em;::;que
el diametro maximo en
su seccion ecuatorial) Extra large i3 24
Large 9a11 36
Médium Bad 48
Small 6aid 60
Baby 35a59

Para un mismo empaque, se tolera el
10% como maximo, en namero de
alcachofas que no correspondan al
calibre |, Sin embargo, deben estar
comprendidos en el calibre
inmediatamente inferior o superior al
indicado en el empaque.

Para el calibre Small, se permilen
alcachofas con un minimo de 5 cm de
diametro ecuatorial.

Para el calible Baby no se permile
ninguna tolerancia.

Tolerancia de calibre

Tolerancia total  de

& g,
categoria y calibre No podra exceder de 15%.

Cada embalaje debe contener
Homogeneidad alcachofas de la misma variedad,
categoria y calibre.

Reglamenio de Inocuidad

. . . .| Agroalimentaria,
Cumplir con lo establecido por el Servicio 9

. < o aprobado mediante
Nocinaldo Sanidad Agrars - SENASA, | S0 1 e o0
P : 2011-AG, y  sus

modificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante deberid precisar en las bases {seccion especifica,
especificaciones técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato} el calibre de acuerdo a lo
establecido en Ja norma NTP 209.452:2015. Por ejemplo: Alcachofas categoria | - calibre jumbo,

2.2. Envase y/o embalaje
Las alcachofas categoria | deben ser envasadas tomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

Las alcachofas categorfa | deben ser acondicionadas sin presion y sin espacios libres, en cajas
de cartdn corrugado o de plastico. Asl mismo, los pedunculos deben presentar un corte limpio y
perpendicular al eje del mismo, segin se indica en los numerales 11.1 y 11.3 de Ia
NTP 209.452:2015.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccion especlifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas podra
indicar fas caracteristicas del envase fales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren Ja pluralidad de postores.

t 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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2.3. Rotulado
El rotulado se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CX8 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y las disposiciones especificadas en el numeral 12 de ta NTP 209.452:2015:

- nombre y direccién del productor;

- categoria "I";

- nitmero de cabezuelas o pesoc nelo;

- calibre;

- rmarca comercial;

. numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido por
el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. la
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.

|
\
y
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcién general

. ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA
: VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA PRIMERA

. KILOGRAMO

- La arveja verde es la semilla inmadura de la aspecie Pisum
sativum L. La vaina es el fruto de las plantas de la familia
Fabaceas (Legumninosas), que contiene las semillas de arveja

verde.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Las vainas de la arveja verde categoria primera deben presentarse con la adecuada madurez,

comercial, limpias, frescas, enteras y sanas; deben pertenecer a la misma variedad y deben estar
en condiciones adecuadas para su manipuleo, transporte y conservacion en buenas condiclongs,
segln lo especificado en el numeral 5.1.1 de la NTP 011 .106:2016.

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesio Unicamente
por arvejas frescas de la misma variedad, grado, color y caiibre. La parte visible del contenido
del empagque debe ser representativa del conjunto, segin lo indicado en el numeral 8.1.3 de la

NTP (011.106:2016.

Y debe presentar las siguientes caracteristicas: .

Consistencla

Granos fiemes y consistentes, no
harinosos.

Llenado de vainas

Tolerable hasta el 90% de vainas
llenas.

Color de vaina y granos

Verde brillante
segun variedad).

(claro u oscuro,

- i NTP 011.106:2016
_ Pequeno Entre 7,1 mmy 8,7 HORTALIZAS. Arveja
Tamano i mm verde.  Requisilos.  2°
Mediano | Entre 8,7 mmy 10,3 Edician
mm
Grande Mayor a 10,3 mm
Dafos serios:
Indicios de | No se folera indiclos de pudricién.
pudricién
Sanidad | Dahos leves:
manchas Se tolera 20% de arvejas con
figeras, heridas | defectos.
cicatrizadas
Cumplir con lo establecido por el Egg;:?n?z;?ar?: I;gggggg
Servicio NMNacional de Sanidad ) :
INOCUIDAD Agraria — SENASA, auforidad moedlante Decreto Supremo

nacional competente’.

004-2011-AG,
modificatorias.

y sus

1 Segun articula 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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Precisién 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases {seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) el tamafio de las arvejas verdes, de acuerdo a lo
establecido en la norma NTP 011.106:2016, por ejemplo; Arveja verde categoria primera - tamafio
grande.

2.2. Envase ylo embalaje
Las vainas de arvejas verdes categoria primera deben ser envasadas tomando en consideracion
lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO
Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser
acondicionadas de tal manera que queden protegidas, ventiladas y bien presentadas, segun io
indicado en el numeral 8.1.1 de la NTP 011.106:2016.

Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto, de material adecuado que re(na las condiciones de higiene, lmpieza, ventilacion y
resistencia a la humedad, manipulacién y al transporte, de modo que garantice una adecuada
conservacion del producto, seglin se indica en el numeral 8.1.4 de la NTP 011.106:20186.

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas humeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase, Ademads, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotuiado se debe efectuar de acuerdo con o establecido en Iz norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS y
las disposiciones especificadas en el numeral 8.2 de la NTP 011.106:2016, conteniendo las
siguientes indicaciones:

- peso neto en kilogramos;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre o marca del productor;

- numero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones

tecnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en

nurmeral 2.1 de ia presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4; No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

A CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien . CARAMBOLA CATEGORIA |

Denominacion técnica . CARAMBOLA CATEGORIA |

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidn general . La carambola es el fruto proveniente de la especie Averrhoa

carambola L. de la familia Oxalidaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delbien '
La carambola categoria |, de acuerdo a su desarrollo y condicion, debe ser tal que permitan soportar
el transporte, manipulacién y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segln indica el
numeral 2.1.1 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

La carambola categoria | debe cumplir las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Las carambolas deben:

- Estar enteras.

- Estar sanas, deben excluirse los
producios afectados por podredumbre
o deterioro que hagan que no sean
aplos para el consumo.

- Estar limpias, y practicamente exentas
de cualguier materia extrafia visible.

- Estar practicamenle exentas de dafios
causados por plagas.

- Estar exentas de humedad externa
anormal, salvo la condensacién

Requisitos minimos consiguiente a su remocion de una
camara frigorffica.

- Estar exentas de cualquier olor ylo
sabor extrafios.

- Ser de consistencia firme.

- Tener un aspecto fresco.

- Estar exentas de dafios causados por | CXS 187-1993 {2005) NORMA
bajas temperaturas. PARA LA CARAMBOLA

- Estar exentas de manchas
pronunciadas.

- Estar suficientemente desarrolladas y
presentar un grado de madurez
satisfactorio segin la naturaleza del
producto.

Las carambolas de esta categoria deben
ser de buena calidad y caracteristicas de
la variedad, estar suficientemente bien
formadas y suficientemente exentas de
manchas. Podran permitirse, sin !
embargo, defectos leves en la piel y
nervaduras debidos a rozaduras y
magulladuras, siempre y cuando no
afecten al aspecto general del producto,
su calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envase. La superficie
total afectada no debe superar el 5%.

Clasificacion
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El 10%,
carambolas que no satisfagan los
. requisitos de esta cafegoria pero
Tolerancia de Calidad | satisfagan ios de la Categoria I o,
excepcionalmente, gue no superen las
tolerancias establecidas para esta
ulfima,

El calibre se determina por el peso de la
carambola, de acuerdo con el siguiente

cuadro:
. Peso
Calibre (en gramos)
Calibre
A 80-129
B 130 - 190
C > 190

10%, en numero o peso, de las
) carambolas que no satisfagan los
Tolerancias de . 4! ; 9
Calibre requisitos relativos al callbre, pero que
entren en la categorfa inmediatamente
superior o inferior, :

Regiamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por ef Servicio| Agroalimentaria, aprobado
iNOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto  Supremo
autoridad nacional competente!, N®  004-2011-AG, vy sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la carambola categoria | requerida de acuerdo
a lo estabiecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Carambola categoria i, calibre B.

22, Envase y/o embalaje
La carambola categoria | debe ser envasada seguin lo establecido en las normas Codex CXC 1-
1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOQS, 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, de tal manera que el producto quede debidamente profegido,

Et Contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido tnicamente por carambolas
del mismo origen, variedad, calidad y calibre. La parte visible del contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido, segin indica el numeral 5.1 de la norma Codex CXS 187 - 1993
{2005).

La carambola categoria | debe envasarse de tal manera que el producto quede debidamente
protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (Incluye el material
recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad fal que evite cualguier dafic
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 sfiquetados con tinta o pegamento
ne toxico, segin indica el numeral 5.2 de la norma Codex CXS 187-1993 {2005).

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar fa manipulacién, el transporte y la conservacion apropiada de la

¥ Seguin artfculo 10 del Reglamento del Decreto Legislalivo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprabado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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carambola categoria |, los envases deben estar exentos de cualquier materia y olores extraios,
seguin indica el numeral 5.2.1 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

Precisién 2: La enlidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 /o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademads, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, slempre que se haya verificado
gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado -
El rotulade de la carambola categoria | debe cumplir con lo indicado en la NTP 209.038:2018

ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicién, y las disposiciones
especificadas en el numeral 6.2 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005):

- nombre del producio;

- categorfa,

- peso neto;

- calibre {cédige de calibre o gama de pesos en gramos};

- nombre y direccion del envasador y/o expedidor;

- pais de origen;

- el codigo o clave del lote;

- fecha de envasado;

- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por

el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante .deberd indicar en las bases (seceidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del confrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral

2.1 de la presente ficha técnica.

2.4, Inserto:
No aplica.

Precisiéon 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien . CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA
Denominacién técnica . CHOCLO CATEGORIA O GRADO EXTRA O PRIMERA
Unidad de medida : UNIDAD
Descripcion 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
comercializacién directa destinado al consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

Los choclos categoria extra deben presentar las siguientes caracleristicas:

Sk
CALIDAD

La mazorca de choclo debe:

- Estar libre de lesiones causadas
por contusiones © cualquier otra
causa, asi como de olores vy
sabores extranos.

- 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
conservacion en buenas

Requisitos generales condiciones.

- Presentar pancas envolventes
sanas y propias de la variedad, se
tolera una pequefia aberfura gue
pueda haber en la punta. Cuando
la mazorca se encuenira sin panca,
sus granos deben estar: sanos, NTP 011.105:2014
frescos, lHmpios, secos, bien (revisada el 20'19) 'MAEZ
formados de acuerdo a 1a variedad, AMILACEO Choclo !
con grano bien desarrollado o bien | ; ’
lleno. Los 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 granos de color

Color de los granos .cremoso, asl como granos de otro

color producto de la polinizacion,

|'siempre  que cumplan con las
tolerancias  establecidas en |a
presente Ficha Técnica,

La forma del choclo es tipo cilindrico,

cénico; con disposicion de sus granos

en hileras lineales, desde la base
hasta la punta.

Requisitos. 2° Edicién

Forma del choclo y granos de
choclo

Los granos de choclo son anchos y
achatados.
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Variedades de choclo que
presentan mazorcas | Mayor a
Tamafio (calibre) grandes y provienen de las 114,00 cm
(longitud de ta mazorca sin panca,| [@zas Cusco y Pardo
medida desde la base hasta el apice
Piee) Ofras variedades de choclo ;\g?gg rmi}
Denfro de la calegoria exira se
clasifican las mazorcas de choclo de
Categorfa ur misnrlo cultivar, famafo y que
cumplan con los requisitos minimos
establecidos en la presente Ficha
Técnica. ]
Hasta 10% en numero o masa de
Tamafio choclos que corresponda  al
calibre inmediato inferior af solicitado.
Presencia de
Indicios de 0,0%
podredumbre
¢ Tolerancias Eresenc;a de 0,0%
insecios
Defectos
Deformaciones,
lesiones, s :
contusiones, Méximo 5,0%
granos fuera de
color
Reglamento de
. . Inocuidad
gg::gii I\(J:gcr:‘ic:ilw{;l Zztasbaii?gii% Eg:arg Agroalimentaria,
INOCUIDAD . - aprobado mediante
— SENASA, autoridad nacional b o S No
competente’, e aapremo
004-2011-AG, vy sus
maodificatorias,

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (secclon especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tamafio del Choclo categoria exfra o primera
requerido de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por gjemplo: Choclo categoria extra
o primera de tamafio mayor a 12 cm.

2.2, Envase yfo embalaje
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 proteccion al producto durante su
transporte y almacenamiento, deben ser nuevos, sanitariamente aptos, de grado alimentario,
técnicamente adecuados, limpios, homogéneos en presentacion, resistentes a la maniputacion y al
transporte.

Los choclos categoria extra o primera deben ser acondicionados de tal manera gue queden
protegidos, bien presentados, homogéneos y deben estar constituidos Gnicamente por mazorcas de
choclo del mismo origen, calidad y tamafio. 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).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto det producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado

' Segiin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, {.ey de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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que eslas caracterlsticas aseguren {a pluralidad de postores.

2.3. Rotulado .
El rolulado de los envases del choclo categoria extra o primera o bien los documentos que
acompafien el envio, deben cumplir con lo siguiente, segin el numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014
(revisada el 2019):

- identificacion: nombre (“choclo o maiz choclo™);

- direccion del envasador ylo expedidor;

- codigo de identificacion (lote),

- origen (pais de origen);

- categoria o grado;

- tamafo (calibre);

- cantidad de choclos;

- nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida
por el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma def contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada, La
informacion adicional que se solicite ne puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.

y
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcidon generat

- DURAZNO CATEGORIA |

 DURAZNO O MELOCOTON CATEGORIA

: KILOGRAMO

* El durazno o melocotén es el fruto proveniente de la especie
Prunus persica (L.) Batsch, de la familia de Rosaceae. Es

una drupa de forma redondeada,

plel

con textura

aterciopelada, pulpa de color blanco, amarillo, anaranjado o
rosado segun la variedad, gue alberga un carozo eén su
interior que puede estar libre o adherido segin la variedad.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

E} durazno categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

3 ‘&g‘!ﬁ“ A _‘s%. Rr. " A B 5
1

Requisitos generales

Los duraznos categoria | deben:

Estar enteros.

Presentar forma, textura, color y olor
caracteristico de la variedad.

Tener pulpa suculenta y carnosa.
Estar exento de sabores y olores
extrafios.

Estar sanos (exciuidos los que
presenten  dafios y/o  defectos
siguientes: carozo partido, grietas de
crecimiento, heridas. cicatrizadas,
manchas, deformidades y defectos de
colar).

Estar limpios y exeritos de malerias
extranas visibles.

Estar exentos de dafios fisicos, tales

~ como magulladuras, cortes, golpes,

desprendimiento de la piel, entre ofros.
Estar exentos de humedad exierna,
con excepcion de la condensacion
natural que se genera inmediatamente
después de la remocion de un
ambiente refrigerado.

Haber alcanzado un grado apropiado
de desarrollo y madurez fisiolégica de
acuerdo con las caracteristicas del
cultivar de la zona de produccion, gue
permita soportar el transporte y la
manipulacién para llegar en estado
satisfactorio a su lugar de destino.

NTP 011.650:2012 (revisada

el 2018) FRUTAS
FRESCAS. Durazno ©
melocotén., Requisitos.  1°
Edicién

Firmeza de
Entre 2,0 kg-fy 4,9 kg-f
Madurez la pulpa
Solidos Minimo, el equivalente a 10 grados Brix a
solubles 20°C
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Fl calibre se determina por el didmetro
ecuatorial de la fruta:

Calibre Diametro ecuatorial
{(mm)
X > 80
Tamafo o Calibre 1 75 - 80
2 71-74
3 66 — 70
4 61—-656
5 56 - 60
6 51 —-55
0 46 - 50

Caiibre minimo 0 (46 mim).

Tolerancia de tamafio  |En un lofe se tolera hasta 10% de frutas
de rango de tamafio inmediato inferior o
superior al indicado.

Tfpica del cultivar,

Forma En un lote se tolera hasta 5% de frutas con
deformidades. .

En un lote se tolera hasta 10% de frutas

Color que no alcancen la coloracion tipica de fa

variedad.

En un lote se tolera hasta 4% del nimero
Manchas

de frutos con manchas.

Reglamento de Inocuidad

Cumplir con o establecido por el Servicio Agroalimentaria, aprobado

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

autoridad nacional competente®. N 004-2011-AG, vy sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el calibre del durazno categorfa | requerido de acuerdo a
lo establecido en la presente Ficha Técnica, por gjemplo: Durazno categoria |, calibre 4.

.2.  Envase yl/o embalaje
El durazno calegorfa | debe ser envasado tomando en consideracién fo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRAGCTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, acomodado de tal
manera que el producto quede debidamente protegido.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo v estar constituido por durazno categorfa |
del mismo origen, variedad, cultivar, categoria de calidad y tamario. Las frutas visibles en la parte
superior del envase que las contenga, deben ser representativas de todo el contenido del mismo,
segun indica el numeral 7.1 de la NTP 011.650:2012 {revisada el 2018).

Los envases de durazno categoria | deben satisfacer las caracteristicas de calidad, limpieza,
ventilacion y resistencia necesarias para asegurar la manipulacién, el {ransporte y la
conservacion de los duraznos categorfa . Se permite el uso de materiales, como papel, sellos y

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de fos Alimentos, aprobado
medianie Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén elaborados con finta o
pegamento no {dxico, segun indica el numeral 7.2 de la NTP 011.650:2012 (revisada el 2018).

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipe de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado del durazno categoria I, debe cumplir con lo indicado en la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién y las
disposiciones especificadas en el numeral 8 de la NTP 011.5650:2012 (revisada el 2018}):

- nombre del producto, nombre de 1a varledad, cultivar o cultivares cuando corresponda,

- nombre, direccidn legal del productor o asociacién de productores, del acopiador y/o
distribuidor cuando sea aplicable, codigo de identificacion def productor (facultativo),

- fecha de cosecha y facultativamente, nombre de la localidad, valle, distrito o regién de
produccion; '

- categoria de calidad,

- calibre {tamafio);

- peso neto;

- fecha de envasado,

- numero de lote (facultativo);

- nimero de Auforizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida
por el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccibn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4. No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien - ESPARRAGO VERDE CATEGORIA |
Denominacién técnica . TURIONES DE ESPARRAGO VERDE CATEGORIA |
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general - Los fturiones de esparragos verdes son obtenidos de las

variedades comerciales de la especie Asparagus oficinales L.,
de Ja familia Liliaceae, que se suministran frescos af consumidor
después de su acondicionamiento y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN !

/
\
/

2.1. Del bien

CALIDAD

Los turiones de esparragos verdes

categoria | deben:

a. Estar enteros.

b. Estar sanos, y exentos de
podredumbre o deterioro que hagan
que sean aptos para el consumo.,

c. Estar limpios, y practicamente exentos
de cualquier materia extrafia visible.

d. Estar practicamente exentos de plagas
que afecten al aspecto general del
producto.

e. Estar practicamente exentos de dafios
causados por plagas.

f. Estar practicamenie exentos de danos
por deshidratacion.

g. Estar exentos de dafios causados por
frio.

h. Estar exentos de humedad externa

Requisttos minimos anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una NTP 011.109:2013
camara frigorifica. (revisada el  2018)

i. Estar exentos de cualguier olor y /o ESPARRAGO
sabor extrafio. '

j. Tener un aspecto y olor frescos.

k. Estar praclicamente exentos de
magulladuras.

. Estar exentos de dafios causados por
un lavado o remojado inadecuados.

m. El corte en |a base de los turiones debe
ser lo mas recto y impio posible.

Esparrago fresco.
Requisitas. 4% Edicion

Ademas, los turiones no deben estar
huecos, pelados ni quebrados. Se
permiten, sin embargo, pequefias grietas
que hayan aparecido después de la
recoleccién, siempre que no superen los
limites de tolerancia del grado de calidad.
Aspecto Caracteristico de la variedad

Bien formade y podran ser iigeramente
curvas

Puntas Puntas compaétas {punta AB)

Se permitira ligeros indicios de manchas
de color no caracteristico causadas por

Forma

Calidad

Defectos
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Hin et
agentes no patégenos que puedan ser
eliminados por el consumidor mediante un
pelado pormal. Se permitird una leve
fibrosidad en los turiohes.

Caracteristico.

Color El esparrago debe ser de ese color por lo
menos el 80 % de su longitud.

Se tolera el 10 % en nimero o en peso de
turlones que no satisfagan los reguisitos
de esta categorfa, pero que satisfaga los
de la Categoria |

La longitud de los turiones debe ser:

Tolerancia de calidad

- Espérragos largos: Superior a 17 cm
- Esparragos cortos: 15 - 17 cm
Longitud - Puntas de espéarragos: inferior a 15 cm

La longitud maxima permitida para la
clasificacién de los esparragos verdes es
de 27 cm.

Se tolera el 10% en nimero o en peso de
fos turiones que no correspondan a la
tongitud, con una desviacion maxima de 2
cm de longitud. ‘

El didmetro de los esparragos verdes se
medira a 2,5 cm del extremo del corte.

Tolerancia de longitud

Calibre Didmetro (mm)
Jumbg Mayor o igual a 20
Extra large De 16 2 20
Large De 12 a 16
Standard o DeB8ai2
Calibre Medium
Small Ded4ad

Diametro minimo 4 mm

En un solo empague, atado o manojo, la

\ diferencta mékima enfre el turibn mas
grueso y el mas delgado debe ser de
5 mm.

Se tolera el 10% en numero o en peso de

los turiones que no correspondan al calibre

indicado, con una desviacidon maxima de 2

mm de diametro,

a. Cada embalsje debe contener turicnes
del mismo origen, calidad, grupo de
color, longitud, calibre.

b. La parte visible del contenido del
empaque, atado o manojo debe ser
‘representativa de todo el contenido.

c. Los atados o manojos de un mismo
envase deben ser def mismo peso.

Tolerancia de calibre

Homogeneidad

Reglamento de
Cumplir con fo establecido por el Servicio | inocuidad
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | Agroalimentaria,
autoridad nacional competente! aprobado mediante

Decreto  Supremo  N°

1 Segun articulo 10 del Regiamento del Decrelo Legislative N°® 1062, Ley de inocuidad de jos Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N* 034-2008-AG.
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o
004-2011-AG,
modificatorias

Precisién 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases {(seccion especifica,
especificaciones iécnicas numeral 3.2 ylo proforma del contrato) la longitud y el calibre
correspondiente a esta categoria, de acuerdo a io esiablecido en la norma NTP 011.109:2013
(revisada el 2018). Por ejemplo: Esparrago verde categoria | - Jargo - calibre jumbo.

2.2. Envase y/o embalaje
Los esparragos verdes calegoria | deben ser envasados tomando en consideracion lo
establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
DE LOS ALIMENTOS, CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben envasarse de tal
manera que el producto quede debidamente protegido, segdn lo indicado en el numeral 8.2 de
la NTP 011.109:2013 (revisada el 2018). -

El raterial utilizado en el interior de los envases debe ser nuevo, estar limpio y ser de calidad tal
que impida que se provoquen dafios internos o exiernos al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel y sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o efiquetados con finta o pegamento no téxicos. Los envases deben estar exentos de
tada materia extrafia, segin se indica en el numeral 8.2 de la NTP 011.109:2013 (revisada el
2018).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ylo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase y la forma de
presentacién de los esparragos, como en atados o en bandejas. Ademas, podra indicar las
caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado debe cumplir con lo indicado en el numeral 8 de la NTP 011.109:2013 (revisada el

2018):

- nombre y direccidén del productor;

- nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA,

- el nombre del producto: “verde’;

- pals y lugar de origen;

- categoria "I";

- calibre; .

- numeros de empadue y/o envases unitarios para esparragos presentados en empaques
yfo envases unitarios.

Precisién 3: La entidad convocante deberéa indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ylo proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

- FRESA CALIDAD PRIMERA
: FRESA CALIDAD PRIMERA
: KILOGRAMO

- La fresa es una fruta producida por los hibridos originarios de los
cruces de las especies Fragaria virginiana y Fragaria chiloensis.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

L

Del bien

Las fresas calidad primera deben ser del mismo cultivar. Deben presentarse frescas y

limpias.

Con un grado de madurez tal que les permita soporiar su manipuleo, trasporte y conservacion,
sin que ello afecte su calidad, sabor y aroma tipico. Las fresas calidad primera deben estar
provistas del céliz, seglin lo que indica el numeral 4.1.% de la NTP 011.011:1975 {revisada el

2019).

|as fresas calidad primera deben presentar las siguientes caracteristicas:

i

CALIDAD

Forma Tipica

Puipa Suculenta y carnosa

Pedunculo Presente

Color Tipico

Tamafio (didmetro o calibre) g 4;80—128
C 32-38
D 26 — 32

Tolerancia de tamafo

Maximo el 10% de frutas de rango
inmediato inferior ai indicado.

Dapgs SEN0S. | aq yolera 1% de frutas con indicios de
Indicios de L
udricién pudricion.
Sanidad H2o
Danos leves: o .
Heridas Se tolera hasta 5% en peso o nlimero
cicatrizadas de frutos con magulladuras ligeras.
Las frutas deben estar:
- Libres de toda humedad externa.
- Exentas de olores y sabores
Alleraciones y  sustancias extrafios.

NTP 011.011:1975
{revisada el 2019}
FRUTAS FRESCAS.
Fresas. Requisifos. 17
Edicidn

extrafas - Libres de Iimpurezas y cuerpos
extrafios.
- Exentas de sintomas de
deshidratacion.
El contenido de cada envase debe
Uniformidad pertenecer al rango de tamafio
declarado con las toleranclas
indicadas. '
Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria,
Cumplir con lo establecido por el | aprobado mediante
INOCUIDAD Serviclo Nacional de Sanidad Agraria | Decreto Supremo N° 004-
) 2011-AG, y sus
modificatorias.
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A,
compelente!.

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases {seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el tamafio {diametro o calibre) de la fresa calidad
primera que desee adquirir, segin el numeral 3.2.3 de la NTP 011.011:1975 {revisada el 2019}, Por
ejemplo: Fresa calidad primera — rango de tamafio B, :

2.2. Envase y/o embaiaje
Las fresas categorfa primera deben ser envasadas segun lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1869 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE 1.0S ALIMENTOS y CXC 44-
1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y segin lo indicado en los numerales 7.1 y 7.2 de la
NTP 011.011:1975 (revisada el 2019}, de tal manera gue queden protegidas, ventitadas y bien
presentadas.

Precision 2: La entidad convacante deberd indicar en las bases {seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de la fresa calidad primera debe cumplir con los requisitos de la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8%
Edicion, y las disposiciones especificadas en el numeral 7.3 de la NTP 011.011:1975 (revisada
el 2019) siguientes:

- nombre del producto;

- calidad;

- rango de tamafio;

- pesonelo en kg;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre o marca del productor;

- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante debers indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del conirato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
humeral 2.1 de [a presente ficha técnica.

24, Inserio
No aplica.

Precision 4: No aplica.

i Seqgiin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 10662, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobade mediante
Decreto Supremo N° 034-200B-AG.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

TGRANADILLA CATEGORIA 1
- GRANADILLA CATEGORIA |
 KILOGRAMO

. La granadilla (Passiflora ligularis Juss) es la fruta obtenida de la
familia Passifloraceae, que se suministran frescas al
consumidor, después de su preparacién y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

La granadilla categaria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

Estar enteras.

Presentar una apariencia fresca.

Ser de consistencia firme.

Estar sanas, Yy exentas de
podredumbre o deterioro que hagan
que no sean aptas para el consumo.
Estar limpias y exentas de cualquier
materia extrafia visible.

Estar practicamente exentas de plagas
y dafios causados por ellas, que
afecten al aspecto general del
producto.

Estar exentas de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una
camara frigorffica.

Estar exentas de cualesquiera olores
yfo sabores extrafios.

Estar dotadas de un tallo/pedinculo
que debe llegar hasta el primer nudo.
Exentas de hundimientos.

Exentas de grietas.

Grado de madurez

Coloracién externa caracteristica

a. Las frutas deben ser de buena
calidad y caracteristicas de |a
variedad.

b. Podrén permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempre y
cuando no afecten al aspecio general
del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacién en el
envase:

NTP-CODEX CXS
316:2019 NORMA
PARA LAS FRUTAS
DE LA PASION. 12
Edicion

Calegoria - Defectos leves de forma.
- Defectos leves de |la corteza como
cicatrices. Estos defectos no
deben superar el 10% de |a
superficie total del fruto, y
- Defectos leves de coloracién.
En ninguno caso los defectos deben
afectar a la pulpa del fruto.
Versién 01 Pagina 1 de 3
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Tolerancia: Se tolera el 10% en numero
o en peso de las granadillas que no
satisfagan los requisitos de esta
categorfa, pero safisfagan los de Ia
categoria il de la norma de la referencia,

Calibre B >12>E;[ig139

Ersjox):ietermfna por el pesc del ¢ =122 — 178
D >106 - 122
E >83 - 106
F >74 -83

El 10%, en numero o en peso, del calibre
Tolerancias de calibre inmediatamente inferior y/o superior al
indicado en el envase.

El contenido de cada envase debe ser
homogeneo vy estar  constituido
Unicamente por granadilla del mismo
Homogeneidad origen, variedad, calidad, color y calibre.
La parte visible del contenido del envase
debe ser representativa de lodo el

contenido.
Reglamento de
Inocuidad
INOCUIDAD | Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado  mediante
autoridad nacional competente!. Decreto Supremo N°

004-2011-AG, vy sus
modificatorias.

Precision 1. La entidad convocante debera precisar en las bases {seccidn especifica, especificaciones
l&cnicas numeral 3.2 y/o proforma del contralo), el calibre de las granadilfas que desea adquirir, de
acuerdo a lo establecido en la NTP-CODEX CXS 316:2019. Por ejemplo: granadilla categorta | — calibre
por peso D.

2.2, Envase y/o embalaje
La granadilla [ extra debe ser envasada tomando en consideracién lo establecido en las normas
Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 {2017) CODIGO BE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser envasada de tal
manera que el producto quede debidamente protegido, segtin el numeral 5.2 de la NTP-CODEX
CXS 316:2019.

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 v adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o efiquetados con tinta o pegamento no toxico, segin indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 316:2019,

ecisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccitn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato}, el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

1 Segun articulo 10 det Reglamento del Decreto Legistativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decrelo Supremo N® 034-2008-AG.
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2.3. Rotulado
El rotulado de la granadilla categorfa | debe cumplir con lo indicado en la norma Codex
CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS vy las disposiciones especificadas en el numeral 6 de la NTP-CODEX CXS
316:2019, siguientes:

nombre del producto, nombre de la variedad (facultativo);

nombre, direccion legal del produclor o asociacién de produclores, del acopiador y/o
distribuidor cuando sea aplicable, codigo de identificacion del productor (facultative);

pais de origen, y facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccidn;
categor(a de calidad;

calibre (codigo de calibre por peso);

peso neto (facultativo),

namero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), ofra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar ias caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto”’
No aplica.

Precisién 4: No aplica.

Varsién 01
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien - HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica - HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcidon general . El huevo de gallina es el dvulo completamente evoluciocnado de la

especie Gallus gallus, constituido por cascarén, membranas,
camara de aire, clara, chalazas, yema y germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El huevo de gallina calidad primera debe presentar las sigulentes caracteristicas:

"CALIDAD

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

- Céscara libre de roturas y quifiaduras.

— Sin cuerpos extrafios ni manchas que alteren
ia apariencia.

—~ Limpio y seco.

— La yema debe tener forma casi esférica, de
contorno ligeramente  definido, ublicacion
céntrica vista a ftravés del ovoscopio y
firmemente sostenida por las chalazas.

De acuerdo a su peso, se clasifica en los

siguientes tamafios:

Requisitos fisicos

T fi P
e Bl NTP 011.219:2015
Saper chico <509 HUEVOS. Huevos
Chico 50-55,55¢ de B gallina.
Tamafo Mediano 5555-626¢g Req_ullsuolg );
clasificacion. 2
Grande 62,56-68,88¢ Edicion
Jumbo 68,88--72,22¢g
Super Jumbo =72,22

Tolerancia: Maximo 10% de huevos de las
clasificaciones de peso limitrofe.
integra, limpia, seca, lisa y de forma

Céascara -
caracteristica.
Camara de aire Su altura no excede los 5 mm
Yema Céntrica y fija
Clara Transparente, densa y fija
T . -
& Categoria ngtmo 5% de huevos de calidad segunda en
primera.
Tolerancias H:,‘;"‘;S o
quifiado L o
rolos en Maximo 2,00%
destino
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Reglamento de'

tnocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio| Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA,| aprobado mediante
autoridad nacional competente?. Decreto  Supremo

N° 004-2011-AG, y
sus modificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especlfica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) ef 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 y/o embalaje
Los envases del huevo de gallina calidad primera deben ser fimpios, secos, de primer uso,
resistentes, que no transmitan olores, colores o sabores extrafios, que protejan al producto contra
la rotura, que permitan la ventilacién del producto y cologarlos verticalmente, y en caso de ser
reutilizables (sdlo de material plastico), deben ser lavados y desinfectados antes de su uso con
grado alimentario, segun el numeral 9.1 de la NTP 041.219:2015. .

Precisién 2: La enfidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

2.3. Rotulado
Elrotulado del huevo de gallina calidad primera debe cumplir con las disposiciones establecidas en
la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiguetado de alimentos preenvasados. 82
Edicidn, segiin el numeral 9.2.1, de Ja NTP 011.219:2015:
- nombre del producte;
- marca registrada o razon social y domicilio fiscal del productor o empacador;
- clasificacién por peso y presentacion;
- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
SENASA,;
- fecha de caducidad;
- lote (puede ser la fecha def vencimiento);
- contenido neto o numero de unidades;
- instrucciones para su conservacion.

Precisién 3: La enfidad convocante deberd indicar en las bases {seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), ofra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

1 Segtn 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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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien “LIMON CATEGORIA |
Denominacién técnica - LIMON SUTIL CATEGORIA |

Unidad de medida
Descripcidn general

: KILOGRAMO
. Es el fruto procedente de cualquier variedad de la especie Citrus
aurantifolia {Christmann) Swingle, de la familia de las Rutaceae.

También lamado limén de cebiche y limén de pica.
+

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El limoén categoria

| 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 producen, 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, segin
indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005. '

*“ El contenido minimo de jugo de limén categorfa | debe ser del 40% con refacién 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 el 30% de su superficie, segin indica el numeral 5.1.2 de la NTP 011.006:2005.

El limon categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

Los limones-deben:

- 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 extrafia visible.

Estar practicamente exentos de plagas que

afecten al aspacto general del producto.

- Estar practicamente exenlos de dafios
causados por plagas.

- Estar exentos de dafios causados por bajas

1

temperaturas.

. Estar exentos de humedad externa | NTP 011.006:2005 FRUTAS|
anormail, salvo la condensacion | Limén  Sutlh. Requisitos. 43
consiguiente a su remocién de una camara Edicion
frigorifica.

- Estar exentos de cuaiquier olor yfo sabor
extrafio.

Los fimones de esta categoria deben ser de
buena calidad y caracleristicos de la
variedad.

Podran permitirse, sin  embargo, los
siguientes defectos leves, siempre y cuando

Categorla no afecten al aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacidn vy ,
presentacion en el envase:
- defectos leves de forma;
- defectos leves de coloracion,
Version 04 Pagina 1 de 3



- defectos leves de la cascara que ni superen
1em?.

En ningln caso los defectos deben afectar a
fa pulpa del fruio.

Tolerancia: Diez por ciento, en nimero o en
peso, de los limones que no satisfagan los
requisitos de esta categoria, pero satisfagan
los de la categoria I o, excepcionalimente,
gue no superen las tolerancias establecidas
para esta Uitima.

Ellimén categoria |, de acuerdo a su diametro
se clasifica en los siguientes calibres:

Unidades
Diametro del
Calibre am producto
(mm}
por
Kilogramo
Calibre {tamafio) A 44 a més 20-22
B 412439 23-27
C 38 a 40,9 28 -33
D 35a37,9 34 -39

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

E! contenido de cada envase (o lole, para jos
productos presentados a granel) debe ser
homogéneo y estas constituido Gnicamente
) por limones del mismo origen, variedad,
Homogeneidad calidad y calibre. La parte visible del
contenido del envase (o lote, para productos
presentados a granel) debe ser
representativa de todo el contenido.

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

Precisién 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre del limon categoria | requerido, de acuerdo a lo
eslablecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Limén categoria | de calibre C.

2.2, Envase y/o embalaje
Ellimén categorfa | debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex
. CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005.

Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacion, transporie y conservacién apropiados de los limones.
Los empaques deben estar exentos de cualguier materia y olor extrafio, segin indica el numeral
8.2.1 de la NTP 011.006:2005,

1 Segin articulo 10 del Reglamento det Decreto Legislativo N© 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Podran ser cajas de carton, plastico, mallas u otros (evitar el uso de cajas de madera) de tal manera
qgue el producto quede debidamente protegido. Los materiales utiizados 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 materiales,

en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o
etiquetados con tinta o pegamento no t6xico, segun indica el numeral 8.2 de la NTP 011.006:2005.

Precisién 2 La entidad convocante. deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre gue se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la piuralidad de postores.

23.

Rotulado .

El rofulado del limon categoria | debe cumplic con las disposiciones establecidas en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 87 Edicién
y demas dispasiciones establecidas en el numeral 9 de la NTP 011.006:2005:

- nombre del producto y nombre de la variedad;

: nombrefrazén social del productor, envasador y/o distribuidor comercializador;

- origen del producto;

- categoria;

- . calibre,

- peso neto;

- fecha de envasado;

- jote;

- nirmero de Autorizacién Sanitaria del Establecimiento de Procesamiento Primaric emitida por
el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases {seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4,

inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FIGHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien . MAIZ CHULLPI DE CATEGORIA PRIMERA

Denominacién técnica . MAIZ AMILACEO VARIEDAD CHULLPI DE CATEGORIA
PRIMERA

Unidad de medida ;. KILOGRAMO

Descripcion general . El maiz amilaceo es el grano que pertenece al fipo de maiz

harinoso, blando, suave; puede ser de color variado, y esta
comprendido en la especie Zea mays L. var. Amilacea. El maiz del
grupo comercial Chullpi, clasificado asi de acuerdo a la textura del
grano, se caracteriza por presentar en sus granos un Aarea
relativamente grande que no se transforma en almidén cuando se
seca, quedando en forma de aztcar y por lo tanto presenta una
apariencia de arrugado. Es decir, et grano en su composicion tiene
hasta un maximo de 65% de almidon.

5 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
El maiz chullpi de categoria primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Caracteristicas  fisicas |~ Forma del grano: alargado _

por variedad/raza — Color de granos: amarilio NTF? 205.051:2009
{revisada el 2019}

Humedad Maximo 14% CEREALES Y

Granos dafiados (m/m) Maximo 2% LEGUMINOSAS. Maiz

. amildceo. Grano seco.
Granos infestados {m/m) 0% Definiciones, clasificacion y
requisitos. 2# Edicién

Materias extrafias 0%
{(impurezas) (m/m} o

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente®. N® 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisién 1: Ninguna.
4
2.2. Envase y/o embalaje '
El maiz chullpi de categoria primera debe envasarse en recipientes que salvaguarden la higiene y las
caracteristicas fisicas, nutritivas y organolépticas. Los recipientes, incluido el maierial de envasado,
deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al que se
destinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia toxica ni olores o sabores ajenos al
producto. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar limpios, ser resistentes y estar
cosidos y sellados, segln el numeral 7 de la NTP 205.051:2009 (revisada el 2018).

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del confrato), el peso neto del producio por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotuiado del maiz chullpi de categoria primera debe especificar lo siguiente, segun el numeral 8
de la NTP 205.051:2009 (revisada el 2019):

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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- nombre del producto;
- nombre del cultivar;
- categoria de calidad.

Ademas de lo antes mencionado, &) rotulade debe incluir fo siguiente:

- nombre y direccién del productor, envasador o comercializador;

- numero de lote;

- fecha de envasado y fecha de vencimiento;

- contenido neto;

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emilida por
el SENASA,

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (secclon especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), ofra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracterfsticas del bien descritas en numeral’
2.1 de {a presente ficha {écnica.

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

\
\
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |

MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |

KILOGRAMO

Las mandarinas son los frutos cltricos procedentes del género
Citrus. Constituyen un conjunto de especies, inciuidas las
Mandarinas Satsumas (Cifrus unshiu Marcovitch),

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Las mandarinas Satsuma categorfa | deben haber sido cuidadosamente recolectadas 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 permitiries soportar el transporte y la manipulacion
asf como llegar en condiciones satisfaciorias al lugar de destino, segun indica el numeral 5.1.4 de

la NTP 011.023:2014.

Las mandarinas Satsuma categoria | deben presentar las siguientes caracteristicas:

Las frutas deben presentarse:

- Enteras.

- Sanas, se excluyen los producios
atacados por la podredumbre, u otras
alteraciones que los hagan impropias
para el consumo. '

- Practicamenie exentas de
maguliaduras vio amplias B
cicatrizaciones por cortes en la
cascara.

Practicamente exentas de plagas.
Exentas de dafios causados por

plagas y enfermedades que afecten la NTP 011.023:2014
pulpa. CITRICOS.  Mandarinas,
Apariencia - Exentas de dafos considerables y/o | fangelos, naranjas. y
alteraciones externas causadas por | toronjas. Requisitos. 20
ataque de plagas. Edicion
- Practicamente exentas de dafios
causados por quemaduras de sol,
heladas y/o bajas temperaturas.
- Limpias, practicamente exentas de
materias extrafias visibles.
- Exentas de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.
- Exentas de olores ylo sabores
extrafios.
- Exentas de toda sefal de desecacién
o deshidratacion.
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SR e R T
La fruta, al momento del empacado, no
podra tener areas con color "Valor IC; -
18" o inferiores (mas verde) de acuerdo
con {a tabla de colores del Anexo A de
la norma de la referencia.

De acuerdo a la coloracion, las frutas de

esta categoria deben ser de la siguiente
anera:

Color m a

- Bien coloreadas: el color tipico de la
varfedad predomina sobre el color
verde, el cual en conjunto no puede
exceder el 10% dei drea superficial.

No estd permitido el uso de sustancias
quimicas colorantes, aplicadas sobre la
supetficie de ta frufa,

Contenido de jugo
(con relacidn al peso total del Minimo 33%
frufo)

Se aceptard hasta un 10% de fruta

granulada. |
Tolerancia respecto a Se considera fruta granulada cuando, al
granulacion hacer & corte en el didmetro ecuatorial,

se observa esta condicion {granulacion)
en un area cuyo didmeiro es mayor al
40% del diametro ecuatorial de Ja fruta.

°Brix Minimo 7,5 °Brix
. Minimo 0,5%
Madurez Acidez Méximo 1,5%
\ indice de
madurez Minimo 6,5
minimo
(°Brix/Acidez)

Tolerancia respecto alfNo mas del 10% debera estar fuera del
grado de madurez requerimiento minimo.
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Categoria

- Las frutas deben ser de buena calidad
y ser de consistencia firme.

- Deben presentar las caracteristicas de
fa variedad a la que perienezcan y estar
bien coloreadas.

- Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempre y
cuando no afecten de forma importante
el aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envase:

- Defectos leves de forma.

- Defectos leves de la piel producidos
durante |a formacion y desarrollo del
fruto, como los causados por Botritys,
incrustaciones plateadas (causadasg
por Thrips), creasing y quemaduras.
Asi como los dafios provocados por
acaros y queresas, por la presencia
de fumagina y otros agentes.

- Defectos leves ya sanados de origen
mecanico, tales como los dafos
producidos por granizo, rozaduras
{rameado, russet), dafios
ocasionados por la manipulacién,
entre otros.

- Defectos  leves en la céscara
causados por aplicaciones foliares.

- En ningin caso los defectos deben
afectar la pulpa dei fruto.

Tolerancia respecio a la
apariencia

Se admite hasta 2% de fruta con
pudricién. '

Tolerancias de Defectos /
dafios

Defectos leves

-Acaros

Si afecta el color del fruto, el area
acumulada no debe exceder de 100
mmZ.

- Botritys y Thrips

Resta en algo la apariencia del fruto. En
conjunto < 100 mm?2,

- Fumagina En conjunto menos de 25 mm?,
En 10 frutos tomados al azar no mas de
- Queresas 10 queresas. Y no debe haber mas de §

queresas en un fruto,

manchas

-Cicatrices, rozaduras
{rameado, russet) vy

Fl 4rea acumulada no debe exceder de:
Claras: < 100 mm? ‘
Oscuras: < 50 mm?2

- Oleocelosis

Que en forma individual o agregada no
supere 100 mm2.

- Quemadura de sol

Apenas perceptible al tacto.

-Bufado
Debiiita |a cascara o se extiende hasta un
- Creasing 10% de la supetficie del frulo, sin

alteraciones de color dentro del creasing.
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Ll ol G R pr e
Calibre Diametro en mm

Minimo | Maximo
Cal 5 45 50
Tamafios Cal4 50 _ b4
. . Cal 3 54 58
Calibres segin el
didmetro (ecuatorial) Cal2 58 63
Cal 1 63 68
Cal 1X 68 73
Cal XX 73 78
Cal 1XXX 78 A mas

Se admitird para la categoria y, para
cualquier modo de presentacion, un10%
Tolerancia respecto al en numerc o en peso de frutas que se
famanfio ajusten al calibre inmediatamente inferior
0 superior al mencionado en el envase o
en los documentos de transporte.

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y  estar  constituido
{inicamente por citricos del mismo origen,
variedad, calidad, calibre y que presenten
un mismo grado de desarrollo y madurez,
La parte visible del contenido del envase
0 lole debe ser representativa del
conjunto. Ademas, para la Calegorfa | se
exige la homogeneidad de coloracion.

Homaogeneidad
Los citricos  podrdan  presentarse
alineados en capas regulares de acuerdo
a las escalas de calibrado, tanto en
envase cerrado como en ablerio, Cuando
se clasifiqgue y envase segin el digmetro,
debe ser necesario que la diferencia
maxima de didmetro entre los frutos
corresponda a fres calibres sucesivos de
la escala de calibrado.

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente? . N® 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la Mandarina Satsuma Categoria | requerida
de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Mandarina Satsuma Categoria i,
calibre Cal 5. i

22

Envase y/o embalaje

La Mandarina Satsuma Categoria | debe envasarse tomando en consideracion lo establecido en la
Norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segtn indica el numeral 8.3 de la NTP 011.023:2014,

Los materiales y/o papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos {esto incluye el
material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un malerial gue no pueda causar
alteraciones internas ni externas a Ia 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 tinfas o gomas no téxicas. Cuando los frutos se presenten envuelios en papel, éste debe ser
nuevo, fino e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extrafias.

! Seguan 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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No obstante, se permitira que lleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes segun indica el numeral 9.3 de fa NTF 011.023:2014.

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademés podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren fa pluralidad de postores

2.3. Rotulado
Cada envase debe llevar, en caracteres agrupados en uno de sus costados y que sean legibles,
indelebles y visibles desde el exterior, las siguientes indicaciones, segtin el numeral 10 de la NTP
011.023:2014:

- nombre o razon social;

- direccidn;

- datos de contacto (teléfono, fax y correo electrénico);

- nombre det producto {especie) y la variedad;

- pais de origen y facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion;

- ‘taracteristicas comerciales {categoria, calibre y tratamiento post-cosecha);

- datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados (identificacion del productor,
identificacién de la planta de empaque, fecha de empaque Y adicionalmente otros datos de
manera facultativa), ‘

- peso neto, es el contenido neto promedio de los envases individuales de la muestra, no puede
ser inferior al peso nominal rotulado {facultativo};

- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacién ‘adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral

2.1 de la presente ficha técnica. ¢
2.4, Inserto .
No aplica. ‘ }

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien T MANGO EDWARDS CATEGORIA |
Denominacién técnica - MANGO EDWARDS CATEGORIA |
Unidad de medida 1 KILOGRAMO
Descripcion general - E| mango Edwards categoria | es una fruta obtenida de la

especie Mangifera indjca \.. de la familia de las Anacardiaceas,
que se suministra fresca al consumidor, después de su
acondicionamiento y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien :
El desarrolio vy condicién de ios mangos Edwards calegorfa | deben ser tales que permitan
asegurar la continuacién del proceso de maduracién hasta que alcancen el grado adecuado de
madurez que corresponda a Jas caracter(sticas propias de la variedad, soportar el transporte y la
manipulacién y llegar en estado satisfactorio a su destino, segun se indica en el numeral 4.1 de
la NTP 011.010:2020.

El mango Edwards categoria | debe presentar las siguientes caracter(sticas:

E‘?
5

CALIDAD

a) Estar enteros.

b) Estar sanos; deben excluirse los productos
afectados por podredumbre o deterioro que
hagan que no sean aptos para el consumo.

c) Estar limpios y practicamente exenios de
cualesquiera materias extrafas visibles.

d) Estar practicamente exentos de dafos
causados por plagas.

e) Estar exentos de humedad externa anormal,
salvo la condensacidén consigulente a su
remocion de una camara frigorifica.

f) Estar exentos de cualquier olor yfo sabor
extrafio.

g) Ser de consistencia firme. NTP 011.010:2020

h) Tener un aspecto fresco. BN

Requisitos minimos i) Estar exentos de danos causados por bajas MANGO. Mango

fresco. Regquisifos, 37
ylo altas temperaturas. Edicion

i) Estar exentos de manchas necroticas ¢
estrias.

k) Estar exentos de magulladuras.

) Estar suficientemente desarrollados vy
presentar un grado de madurez
satisfactorio.

m) Estar practicamente exentos de secrecion y
quemaduras producidas por latex, dafios
nor quemaduras de sol y defectos en la
céscara producidos por rozaduras.

n) Presentar formas y caracteristicas propias
de la variedad.

o} Tener peddnculo no menor de 0,5 cm de
longitud ni mayor a 1 cm.
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dben ser de
buena calidad y caracteristicos de la variedad.

* Podrdn  permitirse, sin  embargo, los

siguientes defectos leves, siempre y cuando
no afecten ef aspecto general del producto, su
calidad y estado de conservacion vy
presentacion en el envase:
- defectos leves de forma;
- defeclos leves en la céscara como
rozaduras o guemaduras producidas por el
sol (cclor anaranjado), manchas
suberizadas debido a la exudacion de resina
(incluidas estrias alargadas) y magulladuras

s Los ma gs de esta categor

Calidad gue no excedan de 1 cm?,

* Se permile la presencia de lenticelas rojizas
suberizadas esparcidas, asi como el
amarillamiento de las variedades de color
verde, debido a una exposicion directa a ia luz
solar, pero sin que exceda el 10% de la
superficie, siempre y cuando no existan
sefiales de necrosis (blanco amarillento).

» Se tolera el 10% en niimero o en peso en la
unidad comercial de venta pactada, que no
satisfagan los requisitos de esta categoria,
pero satisfagan los de la categoria 11, indicada
en la norma de referencia,

) fs)

4 100 875 1125

5 800 725 B75

6 667 612 725

7 571 530 612

8 500 470 530

8 444 420 470

10 400 380 420

. 12 333 307 380
Calibre 14 286 266 307
15 250 235 266

18 222 210 235

20 200 190 210

22 182 164 180

24 167 159 182

Notas:

1. El cédigo de calibre Indica el nimero de frutos
que se pueden colocar en una taja de carton

de 4 kg neto (referencial), i
2. Los rangos especificados incluyen la
tolerancia de calibre, que es de £ 10% en peso

de la fruta contenida en cada envase.

Tolerancia de calibre

Maximo el 10%, en nimero o en peso, de los
mangos contenidos en cada envase puede no

ajustarse a los iimites de calibre del grupo en un

50% de la diferencia maxima permisible para el

grupo.
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El contenido de cada envase debs ser
homogéneo y estar constifuido Gnicamente por
. rmangos del mismo origen, variedad calidad y
Homogeneidad calibre. La parte visible del contenido del
envase debe ser representativa de todo el
contenido.
NTP 011.025:2010
Salidos MANGO. Mango
- om fresco. Determinacion
solubles Minimo 7,5 °Brix - ;
totales de madgrgz fisiolégica.
18 Edicidbn, y su
Corrigenda  Técnica
?f‘ﬁ&f;ﬁ NTP 011.025:2010/CT
1:2019 MANGO.
Mango fresco.
Firmeza 11 — 16 kg/cm? Determinacion de
' madurez  fisioldgica.
CORRIGENDA
TECNICA 1. 12 Edicién
> Reglamento de
. Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agrara —~ SENASA, | aprobado  mediante
autoridad nacional competente’. Decreto  Supremo N°
004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en tas bases (seccion especifica, especificacionss
iécnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), el caiibre del rnango Edwards categoria | que desea
adquirir, segun lo establecido en el numeral 5 de la NTP 01 1.010:2020. Por ejemplo, Mango Edwards
categoria | - calibre 7.

2.2,

Envase y/o embalaje

El mango Edwards categorfa | debe ser envasado lomando en consideracion lo establecido en
las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser envasados de
tal manera que el producto quede debidamente protegido, segun lo indicado en el numeral 7.2
de la NTP 011.010:2020.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser de primer uso, estar limpios y ser de
calidad tal que eviten cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, especialmente papel o sellos, que lleven especificaciones comerciales, siempre y
cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segln indica el numeral
7.2 de la NTP 011.010:2020.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporle y la conservacion apropiados de los
mangos. Los envases deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segin indica el
numeral 7.2.1 de la NTP 011.010:2020.

Precisién 2 La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

1 Segun articuio 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de ics Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de mango Edwards categoria | debe cumplir con los requisitos de la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicion, y las disposiciones especificadas en el numeral 8 de la NTP 011.010:2020 siguientes:

- nombre y direccion def envasador y/o distribuidor;

- nombre del producto, incluyendo la variedad;

- pals de origen, y facultativamente, nombre del lugar, distritc o region de produccion;

- categoria;

- calibre;

- peso netfo;

- nimero de unidades (facultativo);

- numero de Autorizacion Sanitarie de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA,

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccién especifica, especificaciones
tecnicas humeral 2 y/o proforma del contrato), ofra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha téchica.

2.4. iInserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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1. CARACTERISTICAS

FICHA TECNICA
APROBADA

GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien © MANZANA DELICIA CATEGORIA 't )
. MANZANA DELICIOUS DE VISCAS CATEGORIA |

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

2. CARACTERISTICAS

KILOGRAMO

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.

ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien

La manzana Delicia categoria | debe encontrarse en un estado y fase de desarrolio que le permita
continuar el proceso de maduracion y alcanzar el grado de madurez caracteristico de la variedad,
conservarse bien durante su fransporte, 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).

.La manzana Delicia categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

Requisiios
generales

Los frutos contenidos en un mismo envase
deben ser de la misma variedad y en ese sentido
uniformes en tamafio, forma y color.

Las marnizanas deben de estar:

—Enteras, sanas, quedando excluidos los
productos que presenten podredumbre u otras
alteraciones que los hagan impropios para el
consumao.

— Limpias, es decir, practicamente exentas de
materias extrafias visibles.

- Practicamente exentas de plagas,
magulladuras profundas y pudricion.

— Practicamente exentas de dafios causados por
plagas.

— Exentas de un grado anormal de humedad
exterior.

— Exentas de olores y sabores exirafos.

indice de madurez

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

Caracteristicas Minima |MaAaxima
Firmeza de la pulpa
(Variedad Delicius | 7,7 kgf | 11,8 kgf
de Viscas)
Salidos solubles 11 °Brix  } 17 °Brix

{as manzanas Delicious de Viscas pueden
encontrarse entre los colores detaflados a
confinuacion:

Coloracion Color Munsell Color
5R/5/10 Rojo
5R/4 /710 Roio teja \
2,5R /5710 Rojo rosado -
2,5R 74710 Rojo carmin

NTP  011.002:2014
(revisada el 2019)
FRUTAS FRESCAS.
Manzana. Requisitos.
4* Edicion
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D5R /6710 Rojo coral
5R3/6 Rojo vino
25R718 rosado

Calibre

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

Clasificacion Calibre (mm)
Calibre B: Primera 60,1 - 80

Categoria de calidad

Las manzanas de esta categoria deben ser de
buena calidad y presentaran las caracteristicas
de forma, desarrollo y color que sean propias de
la variedad a la pertenezcan.

La pulpa no debe haber sufrido ningtin detetioro.

Siempre que no se vean afectados su aspecto
general ni su calidad, conservacion vy
presentacion en el envase, algunos frulos
podran presentar los defectos leves siguientes:

— Una ligera malformacion.

- Un ligero defecto de desarrolio.

— Un ligero defecto de coloracion.

— Lligeros defectos de la epidermis que no
sobrepasen los limites siguientes:

* 2 om de longitud en el caso de los
defectos de forma alargada;

« 1 com? de superficie total en el caso
de los demas defectos, salve la rofia
(Venturia inaequalis), cuya superficie
no podrd exceder de 0,25cm?;y

+ 1cm? de superficie total en el caso
de las magulladuras ligeras, excluidas
las decoloradas.

Las manzanas de esta categoria pueden haber
perdido el pedinculo, siempre que la linea de Ia
rotura sea limpia y que la epidermis adyacente
no se halle deferiorada.

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 iregulares no
deben ocupar mas de 1 cm? de superficie, ya sea
en forma individual o sumados.

Tolerancias de Defectos Menores

\Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.

- Herida seca Maximo 10%
- Mancha Maximo 10%
- Russet Maximo 10%

- Acorchamiento

Maximo 10%

- Deformacion

Maximo 10%

Subtotal  acumulado
defectos menores

Maximo 10%
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Tolerancias de Defectos Mayores

Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.

- Herida htimeda Maximo 5%
- Escaldado Maximo 1%
- Dafio por &l sol Maximo 5%
- Magulladura Maximo 5%
- Bitter Pit Maximo 1%

Maximo 10%

* S se presenta corazén acuoso durante la
. Corazén acuoso * | inspeccion se debe ampliar la muestra a 100
frutos de los cuales deben ser parlidos en
forma transversal. De esla nueva muestra se
contabilizan los frutos que presentan el dafio
considerado severo.

- Deshidratacion Maximo 5%

- Pardeamiento i )

interno . Maximo 1%
- Pudricién Maximo 1%
Subtotal acumulado Moo 5%

defectos mayores

Maximo 10%

Total defectos { a suma de los subtotales acumuiados no debe

acumulados
‘ superar al total acumulado.
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con o establecido por el Servicio ::\grrssggfntarla,me dia nte-
NOCUIDAD S:tggggli niimﬁgln&?;i efzagnrtaeqa ~ SENASA Decreto Supremo N° 004
P - 2011-AG, y  sug

modificatorias.

Precisién 1: Ninguna.

2.2,

Envase y/o embalaje

Los envases de la manzana Delicia categorfa | deben ser de primer uso y garantizar la proteccion
del producto durante el transporte y almacenamiento; las frutas deben ser acondicicnadas 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.

Precisién 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (secci6n especifica, especificaciones
técnicas nurneral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la piuralidad de postores.

2.3.

Rotulado _

£| rotulado de la manzana Delicia categoria |, ademds de cumpiir con jo establecido en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Efiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicion
y la norma Codex CXS 1-1885 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LoS
ALIMENTOS PREENVASADOS, debe inscribirse en idioma casteliano, pudiendo llevar inscripciones
en otros idiomas siempre que no aparezcan en forma destacada y contener la siguiente informacion,
seqln el numeral 8.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 2019).

- nombre del producio,

1 Segtin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decrete Supremo N° 034-2008-AG.
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- grado de calidad: {;

- tamafio, en milimetros;

- contenido neto;

- nombre o razon social o marca del productor, envasador o vendedor o importador;

- numero de Auitorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
-2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4; No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien “ MARACUYA CATEGORIA I

Denominacién técnica . MARACUYA CATEGORIA |

Unidad de medida - KILOGRAMO ¢
Descripcién general : La maracuya (Passiflora edulis Sims) es la fruta obtenida de ia

familia Passifloraceae, que se suministran frescas .al
consumidor, después de su preparacion y envasado.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Delbien

La maracuya categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

- Estar enteras.

- Presentar una apariencia fresca.

- Ser de consistencia firme.

- Estar sanas, y exentas de
podredumbre o detericro que hagan
que no sean aptas para el consumo.

- Esfar limpias y exentas de cualquier
materia extrafia visible.

- Estar practicamente exentas de plagas
y dafios causados por ellas, que
afecten al aspecto general del
producto.

- Estar exentas de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.

- Estar exentas de cualesquiera olores
yio sabores exfrafios.

- Estar dotadas de un tallo/pedinculio
que debe liegar hasta el primer nudo. NTP-CODEX (X8

Requisitos minimos

- Exentas de hundimienios. 316:2019 NORMA

- Exentas de gristas. PARA LAS FRUTAS

a

Grado de madurez Coloracion externa caracteristica. Egc:;:ﬁ PASION. 1

a. Las frutas deben ser de buena
calidad y caracteristicas de la
variedad.

b. Podran permitirse, sin embargo, ios
siguientes defectos leves, siempre y
cuando no afecten al aspecto general
de! producto, su calidad, estado de
conservacién y presentacién en el

‘ envase;

Categoria - Defectos leves de forma.

- Defectos leves de la corteza como
cicatrices. Estos defectos no
deben superar el 10% de la
superficie total del fruto, y

- Defectos leves de coloracion.

En ninguno caso los defectos deben
afectar a la pulpa del fruto.
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0 en peso de las maracuyas que no
satisfagan los requisitos de esta
categoria, pero satisfagan los de la
categorfa Ii de la norma de la referencia.

Calibre Q >12>81 391 39

grsuem;ietermlna por el peso del C >122 . 128
D >106 - 122
E >83 - 106
E >74 - 83

El 10%, en nimero o en peso, del calibre
Tolerancias de calibre .| inmediatamente inferior yfo superior al
indicado en el envase.

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y  estar  consfituido
unicamente por maracuya del mismo
Homogeneidad origen, variedad, calidad, color y calibre.
' La parte visible del contenido del envase
debe ser representativa de todo el
contenido,

Reglamento de
Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, aprobado mediante
autoridad nacional compelente®. Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus
modificatorias.

INOCUIDAD

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases {seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ylo proforma del contrato), el calibre de las maracuyas que desea adquirir, de
acuerdo a lo establecido en la NTP-CODEX CXS 316:2019. Por ejemplo: maracuya categoria | — calibre
por peso D,

2. Envase y/o embalaje ‘
La maracuya | extra debe ser envasada tomando en consideracion lo establecido en las normas
Codex 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, Asimismo, deben ser envasadas de
tal manera que el producto quede debidamente protegido, seglin el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 316:2019. -

Los matertales 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 selfos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o efiquetados con tinta o pegamento no toxico, segln indica el numeral 5.2 de Ia
NTP-CODEX CXS 316:2019.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

1 8egun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislafivo N® 1062, Ley de Inocuidad de fos Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG,
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2.3. Rotulado
El rotulado de la maracuya categoria | debe cumplir con to indlcado en la norma Codex CXS 1-
1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS vy las disposiciones especificadas en el numeral 6 de la NTP-CODEX CXS
316:2019, siguientes:

nombre del producto, nombre de |a variedad {facultativo),

nombre, direccion legal del productor o asociacion de productores, del acopiador yfo
distribuidor cuando sea aplicable, codigo de identificacion del productor (facultativo};

pais de origen, y facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion;
cafegoria de calidad,;

calibre (codigo de calibre por peso);

peso neto (facultativo);

namero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA.

Precisién 3-La entidad convocante deberd indicar en las bases {seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ylo proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numerat 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien " MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA
Denominacién técnica - MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general . La mazorca de maiz morado es el fruto de la planta de maiz
morado conformado por la coronta o marlo y los granos de malz
morado gue se adhieren a ella. Esté constituida, en base seca,
aproximadamente de un 80% por grano y 20% por coronta. Se
caracteriza por presentar pigmentos antocianicos que colorean
el pericarpio del grano y la corona o marlo.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

La mazorca de maiz morado categoria primera debe ser inocua y apropiada para su uso en el
consumo directo. No debe presentar contaminantes de tipo fisico, quimico y microbiolagico que
afecien la salud, segtin indica el numeral 6.1 de la NTP 011 .B01:2016.

La mazorca de maiz morado categoria primera debe estar conformada por un mismo cultivar o
variedad, segln indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.601:2016.

La mazorca de maiz morado categoria primera debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
Requisitos sensoriales
- Entera o partida sin granos
defeciuosos
Aspecto general - Sana, sin pudricién, sin presencia de
hongos
- Limpia

Caracteristico a maiz morado sano, sin

olores extrafios (como humedad,
Olor A
fermentado, rancidez,
enmohecimiento, entre otros)
Sabor Caracteristico, sin sabores extrafios
Bueno, excelente o promedio (segun el
Caolor .
anexo D de la norma de la referencia)
. Cadigo de calibre Mazorca
Calibre g :
| 12 em © Mmas

il 6cmai2cocm

I Requisitos fisicoquimicos

Humedad

Maximo 13%

Porcentaje de antoclanina

minimo 0,8%

Longitud (base hasta la
punta de la mazorca)

Mayor a 6 cm

Requisitos de Sanidad

Defectos de apariencia externa

Apariencia de la mazorca

Mazorca entera con granos completos

Se tolera hasta el 5% en peso en

NTP 011.601:2016 MAIZ
AMILACEO. Mazorcas
de maiz morado.
Requisitos, 12 Edicion

granos sueltos
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Grano picado {(por efecto
del gorgojo, por efecto de la | No se tolera
polilla)

Mazorca dafiada por

Heliothis Hasta 1%

Mazorca dafiada por .
animales menores (ratas o |-No se tolera

aves) .
Darfio por enfermedades No se tolera
Presencia de materias
~ Hasta 1%

extrafias
Total - folerancia  serios | ,,
Ao 2%

anos

Hasta 2%, en niimero o en peso, de
mazorcas de maiz morado que no

Total tolerancia -
cumplan los requerimientos de esta

calegoria.
Reglamenio de
Cumpliy con lo establecido por el inocwc‘iad .
Serviclo Nacional de Sanidad Agraria ~ Agroalimentaria,
INOCUIDAD . . aprobado mediante
) SENASA, autoridad nacional o S N
competente! Decreto  Supremo
’ 004-2011-AG, vy sus

modificatorias.

Precisidn 1: La entidad convocante deber4 precisar en las bases {seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato) el calibre de la mazorca de maiz morado categorfa
primera que desea adquirir de acuerdo a lo establecido en la norma NTP 011.601:2016, por ejemplo:
mazorca de malz morado calegorfa primera - calibre 1. Asimismo, segin el anexo D de la
NTP 011.601:2016 se debe especificar e! color de maiz morado a adquirir.

2.2

Envase y/o embalaje

La mazorca de mafz morado categoria primera debe ser envasada tomando en consideracién lo
establecido en la Norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS.

La mazorca de maiz morado categorfa primera debe envasarse en recipientes que salvaguarden
las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnolégicas y organolepticas del producto. Los recipientes,
incluido el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias gue sean inocuas y
adecuadas para el usc al que se destinen. No deben transmitir al producto ninguna sustancia
téxica ni olores o sabores desagradables. Cuando el produclo se envase en sacos, éstos deben
estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segtin se indica en el numeral 10.1
de la NTP 011.601:2018.

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracterfsticas aseguren la pluralidad de poslores.

2.3.

Rotulado

El rotulado de los envases de la mazorca de maiz morado categorfa primera debe cumplir con lo
indicado en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO
DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS vy las disposiciones especificadas en el numeral 10.2
de la NTP 011.601:2016:

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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. el nombre dei producto que debe aparecer en |a etigueta sera “mazorca de malz morado”;

- nombre o razon social y direccién del fabricante o envasador,;

- el grado de calidad: "categoria segunda”,

- calibre;

- el peso neto, en kilogramos (facultativo);

. numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamienio Primario emitido
por el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ylo proforma del contralo), otra informacién que considere deba estar rofulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
nurmeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien — MELON CATEGORIA PRIMERA
Denominacion técnica - MELON CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general - Mel6n fruto perteneciente a la especie Cucumis melo, familia
Cucurbitaceae.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delibien
Los melones de categoria primera deben presentar un desarrolioc y condicién que permita soportar
el transporte, el manejo y la llegada a su desiino en estado satisfactorio, segin se indica en el
numeral 5.1 de la NTP 011.014:2015.

El melén de categoria primera debe cumplir las siguientes caracteristicas:

e&s‘n&ﬂ" k
ALIDAD

1os melones de categoria primera
deben:

—  Estar enteros bien desarroliados.

—  Ser de consistencia firme.

—~  Ser sanos interior y exteriormente.

- Estar limpios, exentos de cualquier
materia extrafia.

— Eslar exentos de plagas o de

Requisitos minimos " . .
q nim dafos producidas por éstas,

incluyendo sefiales de
enfermedades.
— Llbre de humedad externa
anormal. .
— Estar exenios de olor anormal o
exfrafio.
—  Estar exentos de sabor anormal o
extrafo.
Esta categoria comprende a los | NTP 011.014:2015 FRUTAS
melones que estan maduros y tienen | FRESCAS. Melones.

una buena calidad interna (pero no | Requisitos. 2* Edicion
estan demasiado maduros, ni
marchitos, ni suaves), que estan bien
formados, bien reficulados y libres de
Clasificacidn pudricién, libres de insercion himeda
y escaldadura, libres de dafio
causados por liquidos en la cavidad
interna del fruto, suciedad, moho
superficial u otra enfermedad, afidos
u otros insectos, cicatrices, rajaduras,
depresiones, y raspaduras,

Con el fin de permitir variaciones
incidentales a la adecuada
clasificacion y al manejo de las
siguientes tolerancias, por conteo,
Tolerancia deben ser permitidas, excepto gue
estas tolerancias no aplican a los
requerimientos refacionados a la
calidad.
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Se permilira hasta 8% de melones en
cualquier lote que no cumplan los
requerimientos de este grado,
incluyendo entre 0,5% y 1% de
melones afectados por pudricién o

moho,
- Calidad interna (% de Buena calidad interna {mayor o igual
solidos solubles) a @y menor de 11)

Maduros pero no sobremaduros.

- Apariencia Bien formados.

Buena presencia de nervadura
(Tipica de la variedad).

Dafios por:

- Pudricion

- Insercién himeda

- Insolacién

- Liguidos en Ia cavidad de
la semilla

- Quemaduras solares

- Suciedad

- Moho superficial u otra
enfermedad

- Afidos u otros insectos

- Presencia de cicatrices

- Presencia de zonas
hundidas

- _Moretones v maguliaduras

Se folera hasta el 8% que incluye
entre el 0,56 y 1% de presencia de
pudricién en el lote.

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

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

INOCUIDAD

Precision 1: Ninguna.

2. Envase y/o embalaje
Los melones categoria primera deben ser acondicionados de tal manera gue queden protegidos,
ventilados y bien presentados, seguin lo establecido en el numeral 9.1 de la NTP 011.014:2015,

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, segun indica el numeral 9.1 de la NTP 011.014:2015,

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrade, siempre que se haya verificado
que estas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores,

2.3. Rotulado
&l rotulado de los envases del melén de categoria primera, debe ser conforme a lo indicado en Ia
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicisn
0 la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS

! 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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ALIMENTOS PREENVASADOS. Ademas, el rétulo debe contener lo siguiente, seglin lo establecido
en el numeral 9.2 de la NTP 011.014:2015:

. el nombre del producto y la variedad;
- la categoria de calidad del producto;

-7 peso neto, en kg;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre o razon social o marca del productor o exportador. En el caso de productos importados
nombre o razén social del importador;

- namero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No apfica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : NARANJA VALENCIA CATEGORIA |
Denominacion técnica © NARANJA DEL GRUPO BLANCAS CATEGORIA |
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general . Frutos de las variedades o cultivares procedentes de la especie
- Citrus sinensis {L.) Osbeck.
2. CARACTERISTICAS ESPECi:FICAS DEL BIEN
2.1. Delbien

2 "
CALIDAD -

Las naranjas Valencia categorfa | deben haber sido cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desarroflo y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiado$
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, segtn indica el numeral 5.1.4 de
ja NTP 011.023:2014.

RAE

Las frutas deben presentarse:

- Enteras.

- Sanas, se excluyen los productos
atacados por la podredumbre, u ofras
alleraciones que los hagan impropias para
el consumo.

- Practicamente exentas de magulladuras
y/o amplias cicatrizaciones por cortes en la
cascara.

- Practicamente exentas de plagas.

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

Apariencla - Exentas de dafos considerables ylo
alteraciones externas causadas por
atague de plagas.

- Practicamente  exentas de  dahos
causados por quemaduras de sol, heladas

y/o balas temperaturas. NTP 011.023:2014
- Limpias, practicamente exentas de | CITRICOS.
materias extrafias visibles. Mandarinas, fangelos,

- Exentas de humedad externa anormal, |naranjas y toronjas.
salvo la condensacién consiguiente a su | Requisitos. 2* Edicion
remocion de una camara frigorifica.

- Exentas de olores y/o sabores extrafios.

- Exentas de toda sefal de desecacion o
deshidratacion.

La fruta, al momento del empacado, no
podré tener areas con color "Valor IC: -18"
o inferiores (mas verde) de acuerdo con la
iabla de colores del Anexo A de fa norma
de la referencia.

De acuerdo a la coloracién, las frulas

Color - i

deben ser de la siguiente manera:

- Bien coloreadas: el color tipico de la
variedad predomina sobre el color verde,
el cual en conjunto no puede exceder el
10% del area superficial.
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quimicas colorantes, aplicadas sobre Ia
superficie de la fruta.

Contenido de jugo
(con refacion al peso tolal del
fruto)

Minimo 33%

Tolerancia respecto a

Se aceptara hasta un 10% de fruta granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al
hacer el corte en el diametro ecuatorial, se

granulacién observa esta condicion (granulacién) en un
area cuyo didmetro es mayor al 40% del
diametro ecuatorial de [a fruta.
*Brix Minimo 8,0 °Brix
. Minimo 0,5%
Madurez Acidez Maximo 1,5%
Indice de
madurez Minimo 6,5
{°Brix/Acidez)

Tolerancia respecto aj
grado de madurez

No mas del 10% deberd estar fuera del
requerimiento minimo.

Catlegoria

- Las frutas deben sér de buena calidad y
ser de consistencia firme,

- Deben presentar las caracteristicas de la
variedad a la que pertenezcan y estar bien
coloreadas.

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

- Defectos leves de forma.

- Defeclos leves de la piel producidos
durante la formacion y desarrolio del
fruto, como los causados por Botritys,
incrustaciones plateadas (causadas por
Thrips}, creasing y gquemaduras. Asi
como los dafios provocados por dcaros y
queresas, por la presencia de fumagina
y otros agentes, .

- Defectos leves ya sanados de origen
mecanico, fales como los dafios
producidos  por granizo, rozaduras
(rameado, russet), dafios ocasionados
por la manipulacion, entre otros,

- Defectos leves en la cascara causados
por aplicaciones foliares.

En ningtin caso tos defectos deben afectar la
pulpa del fruto.

Tolerancia respecto a la
apariencia

Se admite hasta 2% de fruta con pudricion,

Tolerancias de Defectos /
dafios

Defectos leves

- Acaros

Si afecta el color del fruto, el 4rea acumulada
no debe exceder de 100 mm2.
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- Botritys y Thrips conjunto < 100 mm2.
- Fumagina En conjunto menos de 25 mm?,

En 10 frutos tomados al azar no mas de 10
- Queresas queresas. Y no debe haber mas de 5

queresas en un fruto.

- Cicafrices, rozaduras
{rameado, russet) y
manchas

£l 4rea acumutada no debe exceder de:
Claras: < 100 mmZ
Oscuras: < 50 mm?

- Dleccelosis

Que en forma individual o agregada no
supere 100 mm?.

- Quemadura de sol

- Bufado - Apenas perceptible al tacto.
: Debilita la cascara o se extiende hasta un
- Creasing 10% de la superficie del fruto, sin alteraciones
- de color dentro del creasing.
, Diametro en mm
Calibre Minimo Maximo
Cal 11 68 61
Cal 10 60 63
Cal 9 62 65
Tamafio Cal 8 64 68
Calibres segiin el diametro Cal?7 67 71
{ecuatorial) Cal & 70 74
Cal 5 73 78
Cal4 77 82
Cal 3 81 86
Cal 2 84 a0
Cal 1 87 a mas

Tolerancia respecto al
tamafio

Se admitird para la categorla y, para cualguier
modo de presentacién, un 10% en numero 0
en peso de frutas que se ajusten al calibre
inmediatamente  inferior o superior al
mencionade en €l envase o en los
documentos de fransporte.

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar. consfituido Unicamente
por citricos del mismo origen, variedad,
calidad, calibre y que presenten un mismo
grado de desarrollo y madurez. La parie
visible del contenido del envase o lote debera
ser representativa del conjunto. Ademas, para
la Categoria | se exige la homogeneidad de
coloracién.

Los citricos podran presentarse alineados en
capas regulares de acuerdo a las escalas de
calibrado, tanto en envase cerrado como en
abierto. Cuando se clasifique y envase segun
el diametro, debe ser necesaric que la
diferencia méxima de didmetro enfre los
frutos corresponda a tres calibres sucesivos
de |a escala de calibrado,
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Reglamento

Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente!. Decrefo  Supremo N°

004-2011-AG y sus
modificatorias.

Precision 1: La enlidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma def contrato) el calibre de la Naranja Valencia Categoria | requerida, de
Acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica por ejemplo: Naranja Valencia Categoria |, calibre
Cal 5.

2.2, Envase y/o embalaje
La Naranja Valencia Categoria { debe envasarse tomando en consideracion lo establecido en la
norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

Los materiales yfo papeles utilizados en el inlerior del envase deben ser nuevos (esto incluye el
material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un material que no pueda causar
alteraciones inlernas ni externas a la fruta. Se permite el uso de materiales y, en particular papeles
o sellos que Nleven indicaciones comerciales, siempre que la impresion o el etiquetado se hagan
con fintas ¢ gomas no toxicas. Cuando los frutos se presenten envuelios en papel, éste debe ser
nuevo, fino e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extrafias.
No obstanie, se permitira que lleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014,

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccion especffica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas podré indicar
las caracleristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

2.3. Rotulado :
Cada envase debe Hevar, en caracteres agrupados en uno de sus costados ¥ que sean legibles,
indelebles y visibles desde el exterior, las siguientes indicaciones, seguin el numeral 10 de Ia NTP
011.023:2014:

- nombre o razon sodcial;

- direccion;

- dalos de contacto (teléfono, fax y correo electrénico);

- nombre del producto (especie) y |a variedad:

- pais de origen y facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion;

- caracteristicas comerciales (categoria, calibre y tratamiento post cosecha);

- datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados {identificacion del productor,
identificacion de la planta de empaque, fecha de empaqgue y adicionaimente otros datos de
manera facultativa);

- peso nelo, es el contenido neto promedio de los envases individuales de [a muestra, no puede
ser inferior al peso nominal rotulado (facultativo);

- numero de Autorizacion Sanitaria de Esfablecimiento de Procesamiento Primario emitida por e}
SENASA.

ecision 3: La entidad convocante debers indicar en las bases {seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), otra informacion gue considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica

24, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.-

+

 Segun articulo 10 de Reglamento del Decreto Legislativo N°® 1062, Ley de Inccuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decrelo Supremo N° 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : PALTA FUERTE CATEGORIA|
Denominacién téonica . PALTA FUERTE CATEGORIA|1 !
Unidad de medida . KILOGRAMO _
Descripcidn general : La palta es un fruto proveniente de [a especie FPersea

arnericana Mill, de la familia de las Lauraceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La palta fuerte categoria | debe mantener la forma caracteristica de la variedad o cullivares.
Asimismo, debe haber aicanzado una fase de desarrolio fisioldgico que asegure la finalizacién
del proceso de maduracién (madurez de consumo). El desarrofio y condicién de las paltas deben
sertales que les permitan soportar el transporte v ia manipulacion, y llegar en estado satisfactorio
al lugar de destino, segun indica el numeral 4.1 de la NTP 011,018:2019.

La palta fuerte categoria | debe presentar las siguientes caracleristicas:

CALIDAD

Las pallas de categoria | contenidas en un
mismo envase deben:

— Estar enteras.

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

- Estar limpias y exentas de cualquier
materia extraiia 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 condensacién
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.

— Eslar exentas de cualguier olor y/o
sabores exiraios.

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

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

Requisitos minimos

NTP - 011.018:2019
PALTA, Requisitos. 62
Edicidn

Las paltas maduras no deben tener sabor
amargo.

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido (inicamente
por paltas del mismo origen, variedad,
calidad y calibre. La parte visible del
contenido del envase debe  ser
representativa de fodo el contenido.
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Categoria

Las paltas deben ser de buena cahdad
Deben ser de aspecio caracteristico de la
variedad. Puede permitirse, sin embargo,
los siguientes defectos leves, siempre y
cuando no afecten el aspecte general dej
producto, su calidad, estado de
conservacion .y presentacion en el
envase:

— Defectos leves de forma y coloracién;

Y
— Defecios leves de la cascars

(suberosidad, lentlcelas ya sanadas)
y quemaduras producidas por el sol;
la superficie total afectada no debe
superar 4 cm2,
En ningitn caso los defectos deben afectar
la puipa del fruto.

Cuando haya pedinculo puede presentar
dafos leves,

Tolerancias de calidad por su
aspecto externo

El 10% en ndmero o peso, de las paltas
que no satisfagan los requisitos de esta
categorla, pero satisfagan los de la
Categoria ll, o excepcionalmente, gue no
superen las tolerancias establecidas para
esta dltima.

Tolerancias sobre dafios v defectos menores

Los valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en nimero

- Manchas

Maximo 10%

- Decoloracion

Maximo 10%

- Rameado, rozadura o
raspado

Maximo 10%

- Dafios por insectos
{que no involucra la condicion del
frulo, afectandoto sdlg

superficialmente en la piel)

Maximo 10%

- Desordenes fisioldgicos
(su causa no se debe a dafios
mecanicos o fitopaldgenos)

Maximo 10%

- Cambio de color

Maximo 10%

- Herida cicatrizada

Maximo 10%

- Contaminantes menores:
fumagina, cal, pintura
blanca

Maximo 10%

Subfotal de
menores

defectos

Maximo 10%

Tolerancias sobre dafios y defectos mayores

\l:os valores se expresan en porcentaje de unidades defectuosas en nomero

- Ausencia de pedinculo
{se considera defecto grave

cuando afecta la pief en forma de Maximo 1%
herida}

- Magulladura o golpe Maximo 1%
- Dafios por heladas Maximo 1%
- Quemadura de sol Maximo 1%
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Maximo 1%
- Herida abierta Maximo 1%
- Contaminantes mayores: .
excretas de aves ! Méxima 0%
Subtotal de defecfos mayores Méaximo 2%
;sifgvuiadosde defectos Maximo 10%
Cédigo por Peso (en
calibre gramos)
2 >1220
4 781 - 1220
6 ' 576 - 780
8 456 - 576
10 364 - 462
_ 12 300 - 371
Calibre {tamafio) 14 258 - 313
- 12 ggg - Z: CXS 197-1995 (2013)
NORMA PARA EL
20 184 - 247 AGUACATE
22 165- 196
24 151 -175
26 144 - 157
28 134 - 147
30 123-137

El 10%, en peso, de los aguacates que
correspondan al calibre inmediatamente

Tolerancias de calibre . e oo
superior o inferior al indicado en el

anvase.
Reglamento de
inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente’. Decreto Supremo N°®

004-2011-AG, y sus
maodificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato} el calibre de la palta fuerte categoria | requerida, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: palta fuerte categoria | cafibre 18.

2.2. Envase y/o embalaje :
La palta fuerte categoria | debe ser envasada 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, de tal manera que el producto 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 a 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 toxico, segin el numeral 8.2 de la NTP 011.018:2018.

' Segtin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
medianie Decreto Supremo N° 034-2008-AG,
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Los envases deben satisfacer las caracterfsticas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion apropiados de Jas paltas,
y deberan estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el numeral 8.2.1 de
laNTP 011.018:2019.

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracterfsticas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren ja pluralidad de postores. ’

2.3. Rotulado
Los envases de la palta fuerte categoria |, o bien los documentos que acompafian el envio,
ademas de los requisitos aplicables especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicién, deben indicar, en lefras
agrupadas en el mismo lado, marcadas de forma legible e indeleble y visible desde el exterior,
lo siguiente, segtn el numeral 9 de Ja NTP 011.018:2019:

- nombre del producto y la variedad;

- nombre, direccién del comercializador, productor, otro;

- pais de origen;

- categoria de calidad;

- calibre;

- peso neto;

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
SENASA,

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases {seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rolulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracieristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de ia presente ficha técnica.

24, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacioén del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcién general

PAPA SECA
PAPA SECA
KILOGRAMO

Corles de los. tubércuios de papa lavada, cocinada, pelada,
cortada y secada. Los cortes provendran de tubérculos
cosechados que deben ser previamente seleccionadas, lavados,
pelados, cocinados, cortados, secados vy luego dispuestos en

envases nuevos.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La papa seca debe presentar las siguientes caracteristicas:

Color Uniforme, dependiendo de la variedad.

Olor y sabor Estar libre de olores y sabores desagradables.
Libre de impurezas en cantidades que puedan

impurezas

representar un peligro para la salud humana.

Materias extrafias

Exenta de materias extrafias como: maleria
mineral u organica {(polvo, pelos, piedrecillas,
vidrios, ramitas, tegumenios, semillas de otras
especies, insectos muertos, fragmentos ©
restos de insectos y ofras impurezas de origen
animal).

No contener mas de 1% de materias extrafias,
de las cuales no mas de 0,25% sera de materia
mineral v no mas de 0,10% de inseclos
muertos, fragmentos o restos de insectos ylu
otras impurezas de origen animal.

NTP 011.802:2017 PAPA
Y 8SUS DERIVADOS.
Papa seca. Requisitos. 17
Edicion

Humedad Menor a 14%
El contenido de cada envase debera ser
homogéneo v estar constituido Onicamente de
Homogeneidad papa seca del mismo origen, especie y calidad.
La parte visible del contenido del envase ’
debera ser representativa de todo el contenido.
Reglamento sobre
Vigilancia y  Control
. . itari Ali
Cumplir con los requisitos establecidos por la Sanftano de Alimentos y
Direccién General de Salud Ambiental e Bebidas aprobado
INOCUIDAD mediante Decreto

Inoccuidad Allmentaria — DIGESA, autoridad
nacional competente’.

Supremo N° 007-98-SA,
sus modificatorias, vy
reguiacién -
complementaria.

Precisién 1: Ninguna

1 Segun articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Suprema N° 034-2008-AG.
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2.2,

Envase y/o embalaje .

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su
vida Ofil, segtn e artfculo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado mediante Decrato Supremo N° 007-98-SA, v sus modificatorias.

El envase debe corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segun lo establecide en los
articulos 105, 118 y 119 del Reglamenio sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,

aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-88-SA, y sus modificatorias.

Elenvase que se utilice para papa seca debe cumplir las caracterlsticas descritas en el numeral 7.1
de la NTP 011.802:2017.

Precision 2. La enfidad convocante debera indicar en las bases {seccion especHfica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podré indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

23.

Rotulado

El rotulado de los envases de papa seca debe cumplir con lo establecido en la norma
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién,
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 5 Edicién, y la norma Codex CXS 1-
1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y ademas contener la siguiente informacion, segtn el numeral 7.2 de la NTP 011.802:2017;

- nombre del producto;

- declaracion de los ingredientes en la elaboracion del producto;

- nombre o razén social y direccidn del productor, envasador o vendedor, en caso de productos
importados, nombre o razén social, RUG y direccion del importador;

- numero de Registro Sanitario;

- Techa de vencimiento;

- codigo o niimero de lote;

- condiciones de conservacion o almacenamiento;

- pais de origen;

- contenido neto.

Precision 3: La enfidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato}, ofra informacion que considere deba estar rotislada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha téchica,

2.4,

Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien - PAPAYA CATEGORIA |
Denominacion técnica . PAPAYA CATEGORIA |
Unidad de medida ;. KILOGRAMO
Descripcidn general . Es el fruto proveniente de la especie Carica papaya L., de la
: familia Caricaceae :
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

Las papavyas categoria | deben haber alcanzado un grado apropiado de desarrolio y madurez capaz
de soportar el fransporte, manipulacion y Hegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun
indica el numeral 2.1.1 de la norma Codex CXS 183-1983 (2011).

El contenido de cada envase de papaya categoria | debe ser -homogéneo y estar constituido
anicamente por papayas del mismo origen, variedad y/o tipo comercial, cafidad 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, segln lo indicado en el numeral 5.1 de la norma Codex CXS
183-1993 (2011).

La papaya categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

s
CALIDAD

Las papayas deben:

-  Estar enteras.

- Estar sanas y exentas de podredumbre o
deterioro que hagan gue no sean aptas para el
CONSuUMo. ‘

- [Estar limpias y practicamente exentas de
cualquier materia extrafia visible.

- Estar précticamente exentas de plagas que R
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
remocion de una camara frigorifica.

- Estar exentas de cualguier olor y/o sabor

extrafos.
. g CXS 183-1993
- Ser de consistencia firme. (2011) NORMA

- Tener un aspecto fresco.
. Estar exentas de dafios causados por bajas y/o PARA LA PAPAYA

altas temperaturas.

Requisitos minimos

Cuando tengan pedinculo, 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
comerclal. Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempre vy cuando no
o afecten al aspecto general de ducto, su calidad,
Clasificacion © L asp gene l Ipron » Su
estado de conservacion y presentacién en el envase:

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

- Enningln caso los defectos deberan afectar
a la pulpa del fruto.

El 10%, en nimero o en peso, de las papayas que no
salisfagan los requisitos de esta categoria pero
satisfagan los de la Categoria H o, excepcionaimente,
que no superen ias tolerancias establecidas para esta
tltima, .

Tolerancias de
calidad

La papaya cafegorfa | se clasifica en los siguientes
calibres (determinados por el peso del fruto):

Calibre Peso {g)
200 — 300
301 — 400
401 - 500
501 - 600
601 - 700
701 - 800
801 —1100

1101 - 1500

1601 — 2000

= 2001

Calibre

=TI m(mO|O| o>

La tolerancia en el calibre sera el 10%, en nimero o
N\ &n peso, de las papayas que cotrespondan af calibre

Tolerancias de inmediatamente superior y/o inferior al indicado en el
calibre envase, con un pese minimo de 190 g para las
papayas envasadas en la categoria del calibre mas
pequefio.

Reglamento  de
inocuidad

. , - , Agroalimentaria,
Cumplir con lo establecido por el Servicio Nacional de aprobado

INQOCUIDAD Sanidad Agraria — SENASA, autoridad nacional mediante Decreto

7
competente!. Supremo N° 004-
2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases {seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 yfo proforma del contrato) 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 y/o embalaje
La papaya categoria | debe ser acondicionada tomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020} 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, de tal manera que el producto gquede
debidamente protegido.

1 Segin articulo 10 del Reglamento del Decrelo Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimenios, aprobado
mediante Decrelo Supremo N° 034-2008-AG
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Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion 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 convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales corno: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
£l rotulado de los envases de la papaya categoria | deberan cumplir con lo indicado en fa
NTP 200.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiguetado de alimentos preenvasados. 8* Edicion
y las disposiciones especificadas en ol numeral 6.2 de 1a norma Codex CXS 183-1993 {2011):

- nombre del producto;
- categoria;
- peso neto;
- nombre y direccion del comercializador, envasador, productor, otro;
- pais de origen (para productos de importaciony;
- calibre (cédigo de calibre o peso medio en gramos),
- fecha de envasado;
- numero de lote (facultativo);
. namero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotufada. La
informacion adicional gue se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica. ’

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien " PERA CATEGORIA PRIMERA
Denominacion téchica - PERA CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : La pera es el fruto de las variedades obtenidas de la especie

Pyrus communis L. o los hibridos de esta especie con otras
especies, en estado fresco. Deben ser lisas, lustrosas, sabor
acidulo, algo azucarado. El pedinculo situada en la extremidad
superior del fruto, debe estar intacto y firme, y cortado a ras del
fruto con grado de maduracién adecuado.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delbien .
Las peras categoria primera de cada lote deben ser def mismo cultivar, deben presentarse
frescas y limpias con un grado de madurez tal que les permita soportar su manipuleo, transporie
y conservacion, sin por elio afectar su calidad, sabor y aroma tipico, segtin lo que indica el
numeral 5.1.1 de fa NTP 011.004;2014 (revisada el 2019).

_Las peras categoria primera deben presentar las siguientes caracteristicas:

Pk SRISIER A S T pa i e it S T A e
CALIDAD
Forma Tipica del cultivar
Pulpa Suculenta y carnosa, no debe ser
cremosa.
L Color Tipica del cultivar
Re?q'ulswos Alteraciones vy |- Libres de humedad exierna
minimos sustancias - Exentas de olores y sabores exirafos
extrafias . Exentas de sintomas de deshidratacion
Sani Producto sano, sin alieraciones, exentas
anidad d -
e dafos causados por plagas.
- Las peras categoria primera deben ser
de buena calidad y presentaran las
caracteristicas de forma, desarrollo y
color que sean propias de la variedad a
la que pertenezcan.
- La pulpa no debe haber sufrido
deterioro. NTP  011.004:2014
- No obstante, siempre que no se¢ vean (revisada el 2019)
Grado de calidad afectados su aspecto general ni su FRUTAS FRESCAS

calidad, conservacion y presentacion en
el envase, algunos frutos podran
presentar defectos leves tales como una
ligera malformacion, un figero defecto de
desarrollo, un ligero defecto de
" coloracién, ligeros defectos  de la
" epidermis.
- Las peras no deben ser pétreas.
Se permite un 10% en nimero o en peso
de peras que no cumplan los requisitos de
esta categoria pero que se ajusten a os de
Tolerancia de calidad la categoria segunda, segun la norma de
la referencia. Esta folerancia no sera
aplicable a las peras que estén
desprovistas de pedunculo.

Peras. Requisitos, 27
Edicidn

Calibre (diametro de la maxima

g < . Minimo 55 mm
circunferencia ecuatorial) ' >

Maximo, el 10% en nimero o en peso de

Tolerancia de calibre : !
peras  gque se ajusten al calibre

—
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o Tl e iRl

el

envase. -
El contenido de cada envase debe ser
homogéneo, incluyendo Gnicamente peras
del mismo origen, variedad, calidad,
Homogeneidad eslado de madurez y calibre, ademas de la
homogensidad de coloracisn.

La parte visible del contenido del envase,
tendra que ser representativa del conjunto.

Reglamento de
fnocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, aprobado mediante
autoridad nacional competentef, Decreto  Supremo N°
004-2011-AG, y sus
modificalorias,

INOCUIDAD

Precision 1: No aplica.

2.2. Envase y/o embalaje

Las peras catégoria primera deben ser envasadas tomando en consideracian lo establecido en
fas normas Codex CXC 1-1969 (2020) 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. Ademas, las peras
categoria primera deben envasarse de tal manera que ef producto quede debidamente protegido,
ventilado y bien presentado, segtn los numerales 7.2, 9.1y 111 de la NTP 011.004:2014
(revisada el 2019).

Las peras deben comercializarse en 6&;‘35 de madera, cartén corrugado o de otro material
adecuado, que retina las condiciones de higiene, ventilacion, resistencia a la humedad,
manipulacién y transporte, de modo que garantice una adecuada conservacion del producto,
segun se indica en el numeral 9.2 de la NTP 011.004:2014 {revisada el 2019).

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccion especifica, especificaciones
técnicas numerat 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

\\ *23. Rotulado
N El rotulado de los envases de |a pera categoria primera debe cumplir con los requisitos de la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicion, y las disposiciones especificadas en el numeral 9.3 de la NTP 011.004:2014 (revisada
el 2019) siguientes:

-~ peso neto en kilogramos;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre o marca del productor:

= numero de Autorizacion Sanitaria de Eslablecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA.

recision 3: La entidad convocante deber indicar en las bases {seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), ofra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24, Inserio
No aplica.

Precisién 4: No aplica.

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislative N® 1062, Ley de Inocuidad de ios Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida

Descripcion general

" PLATANO DE SEDA CATEGORIA 1
. PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA |

: UNIDAD

. El platano es la fruta obtenida de la especie Musa Spp (AAA), de
la familia Musacea, en estado verde, que habra de suministrarse
frescos al consumidor, después de su acondicionamiento y

envasada.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

+

2.1. Del bien

Requisitos minimos

Los platanos deben:

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 e} consumo.
Estar limpios vy practicamente
exentos de cualquier materia extraia
visible.

Estar practicamente exenios de
plagas que afecien al aspecto
general del producto.

Estar practicamente exentos de
dafios causados por plagas.

Estar exentos de humedad exlerna
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocidn de una
camara frigorifica y los platanos
envasados en atmésfera modificada.
Estar exentos de cualgquier olor y/o
sabor extrafo.

Ser de consistencia firme,

Estar exentos de dafios causados
por bajas temperaturas.

Estar practicamente exentos de
maguliaduras.

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

Tener el pedincule intacto, sin estar
doblados ni dafados por hongos o
desecados.

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

Una porcién suficiente de cuello de
color normal, sano y exento de
contaminacion por hongos; vy

Un cuello de corte limpio, no
achaflanado o rasgado, y sin
fragmentos de pedinculo.

Madurez fisioldgica

De conformidad con las caracteristica
peculiares de la variedad.

NTP-CODEX CXS 2052019
NORMA PARA EL BANANO
(PLATANO). 1* Edicion
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Calibre

Grosor minimo: 2,7 cm

Tolerancia de calibre

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

Categoria

Los platanos de esta categoria deben
ser de buena calidad y caracleristicos de
la variedad. Podran permitirse, sin
embargo, los siguientes defectos leves,
siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado
de conservacion y presentacién en el
envase:
- defectos leves de forma y color; y
- defectos feves de la céscara debido
a rozaduras y olros defectos
superficiales que no superen 2 cm?
de ia superficie total. .

En ninglin caso los defectos deben
afeclar a la pulpa del fruto.

Tolerancias de calidad

El 10%, en nimero o en peso, de los
platanos 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 Ultima.

Homogeneidad

Bl contenido de cada envase debe ser
homogénec v  estar  constituido
Unicamente por platanos del mismo
origen, variedad y calidad. La parte
visible del contenido del envase debe
ser representativa de todo el contenido.

INOCUIDAD

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

Reglamento  de

Agroalimentaria,

mediante Decrelo Supremo N°

004-2011-AG,
modificatorias.

Inocuidad
aprobado

y sUS

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato)

racimos o gajos, o por unidad (dedos).

2.2. Envase y/fo embalaje

Codex CXC 1-1969 (

seccion especifica, especificaciones
si desea que los platanos sean entregados en manos,

El platano categoria | debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en las normas
9 (2020) 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, Ademas, deben ser envasados de tal manera
que el producto quede debidamente protegido segln indica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX

CX8 205:2019,

! Segun artfculo 10 del Reglamento del Decrelo Le

mediante Decreto Supremo N* 034-2008-AG.

gislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
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| os materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cuaiquier dafio externo o interno af producto. Se permite el uso de materiales, en
parlicular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segin indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 205:2019. ?

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el fransporte y la conservacion 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 convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yio proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase lales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases del platano categoria | debe cumplir con las disposiciones
espe(;'iﬁcadas en el numeral 6 de la NTP-CODEX CX8 205:2019, siguientes:

- nombre y direccién del exportador, envasador y/o expedidor;

- nombre del producto, normbre de a variedad o tipo comercial {facultativo);

- pais de origen, y facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccién;

- platanos en dedos (si procede);

- categoria; :

- peso nefo (facultativo);

. nOmero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida -
por el SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), ofra informacién que considere deba estar rofulada. La
inforracién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presenie ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien . SANDIA CATEGORIA PRIMERA

Denominacion técnica . SANDIA CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida ¢ KILOGRAMO .

Pescripcion general - Es el fruto no climatérico de forma elipsoidal u oblonga, de tamaho
variable, de corteza verde o veleada de acuerdo con la variedad,
la parte interna de la corteza y la pulpa (porcidén comestible) son
carnosas y jugosas siendo de color blanco la primera y rojo intenso
o palido 1a segunda, de sabor dulce, con gran nimero de semillas
negras o café oscuro, perieneciente a la familia de las
Cucurbitaceas, del género y especie Citruflus vulgaris.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1, Del bien

c

%ﬁ
e

Las sandias categoria primera deben estar intactas, fimpias, exentas de cualquier materia exirafia
visible, practicamente libre de plagas y enfermedades, libre de dafio causado por plagas y
enfermedades que afecten fa pulpa, libre de humedad externa anormal, firmes y suficientemente
maduras, exentas de coloracién externa anormal, de cualquier olor y sabor exirafio, presentar un
desarrolio y condicién que permita soportar el transporte, el manejo y la llegada a su desiino en
estado safisfactorio, aquellos frutos que presenten pudricién o deterioro seran excluidos, segun
indica el numeral 5.1 de la NTP 011.017:2015.

Las sandias categorfa primera deben presentar las siguientes caracteristicas:

ALIDAD

Clasificacion

Esta calegoria comprende las sandias que no
califican para su inclusién en la categoria exira,
pero que cumplen los requisitos  minimos
especificados en la presente Ficha Téenica.

Las sandias de esta categoria podran presentar
ciertos defectos, siempre y cuando las sandias
conserven sus caracteristicas esenciales de
calidad, estado de conservacion y presentacion:

- Defectos en forma.

- Ligeros defectos en el color de la cascara,
una coloracidn palida de la sandia que ha| NTP 011.017:2015
estado en contacto con el suelo durante el} FRUTAS  FRESCAS.
periodo de crecimiento no es considerado | Sandias. Requisitos. 22
como un defecto. Edicion

- Grietas superficiales cicatrizadas.

. Defectos en la cascara debido al roce o la
manipulacién.

- Leves magulladuras o moreiones.

Tolerancia de con los requerimientos de esta categoria ni los
Calidad requisitos minimos. Dentro de esta tolerancia,

Se permite una tolerancia total del 10%, en
namero o en peso, de sandias que no cumplan

no mas de 2% de productos afectados por
pudricion.
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sandfa por unidad.

Para asegurar la uniformidad en el tamafio, el
range de tamafo del producto en el mismo
empaque no debe exceder 2 kg o 3,5 kg, si la
unidad menos pesada excede los 6 kg.

Tamafio

La uniformidad en peso no es obligatoria en
aquellas sandfas que se fransportan a granel.

Es permitide una tolerancia total de f10%, en

Tolerancia de .
numero o en peso, de sandia que no cumplan

Tamafio fos requisitos de calibre.
¢ Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con o establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional compelente’ Decreto  Supremo N°

004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1; Ninguna

2.2. Envase ylo embalaje
Las sandias categorfa primera deben ser acondicionadas de tal manera que gueden protegidas,
ventiladas y bien presentadas, los requisitos de los envases seran los indicados en ia norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segln indican los numerales 9.1.1 y 9.1.2 de la NTP
011.017:2015.

Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto, asf por ejemplo en cajas de madera, cartén corrugado o de ofro material adecuado que
reuna las condiciones de higiene, fimpieza, ventilacion y resistencia a la humedad, manipulacion y
transporte, de modo gue garantice una adecuada conservacién del producto, segiin indica el
numeral 9.1.4 de la NTP 011.017:2615.

\ El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto tinicamente por
frutos de la misma variedad, grado, color y calibre, La parte visible del contenido del empaque debe
ser representativa del conjunto, segun lo indicado en el numeral 9.1.3 de la NTP 011.017:2015.

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que eslas caracleristicas aseguren la pluralidad de postores

2.3. Rotulado )
El rotulado de los envases debe estar conforme a lo indicado en laNTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS, Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicion, o la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS.
Ademas, el rotulo debe contener fo siguiente segun indica el numeral 9.2 de la NTP 011.017:2015:

- nombre del producto y la variedad;
- categoria de calidad del producto
- peso neto en kg;

- procedencia y fecha de cosecha;

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legistativo N© 1062 Ley de inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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- nombre o razén social o marca del productor o exportador, en el caso de productos
importados, nombre o razén social del importador,

- namero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante deber4 indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracieristicas del bien descritas en el numeral
2.1 de la presente ficha técnica

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

Version 08 Pagina 3de 3






FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien - TANGELO CATEGORIA|

Denominacién téchica - TANGELO CATEGORIA |

Unidad de medida + KILOGRAMO

Descripcidn general - Es un fruto hibrido de las especies Citrus reficulata Blanco

con Citrus paradisi Macfadyen.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Los Tangelos Categoria | deben haber sido cuidadosamente recolectados y haber alcanzado un
desarrolio 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 asf como
llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segun el numeral 514 de la
NTP 011.023:2014.

Los Tangelos Categorfa | deben presentar las siguientes caracteristicas:

Las frutas deben presentarse:

- Enteras. ’

. Sanas, se excluyen los productos
atacados por la podredumbre, u ofras
alteraciones gque los hagan impropias
para el consumo.

- Practicamente exentas de
magulladuras ylo amplias
cicatrizaciones por cortes  en la
cascara.

- Practicamente exentas de plagas.

- Exentas de dafios causados por plagas
y enfermedades que afecten la pulpa.
Apariencia - 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 extrafias visibies.

- Exentas de humedad externa anormai,
salvo la condensacidn consiguiente a
su remacion de una camara frigorifica.

- Exentas de olores yo sabores
extranos.

. Exentas de toda sefial de desecacion o
deshidratacién.

NTP 011.023:2014
GITRICOS. Mandarinas,
fangelos, naranjas vy
toronjas. Requisitos. 2%
Edicidn

La fruta, al momento del empacado, no
podr4 tener areas con color "Valor IC: -
18" o inferiores (mas verde) de acuerdo
, con la tabla de colores del Anexo A de ia
Color norma de la referencia.

De acuerdo a la coloracidn, las frutas
deben ser de la siguiente manera.
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¥ aelieg
- Bien coloreadas: e
variedad predomina sobre el color
verde, el cual en conjunto no puede
exceder el 10% del area superficial.

No estd permitido el uso de sustancias
quimicas colorantes, aplicadas sobre Ig
supsrficie de Ia fruta.

Contenido de jugo )
{ron relacion al peso {otal del Minimo 45%
fruio)

Se acéptaré hasta un 10% de fruta

granulada.
Tolerancia respecio a Se considera fruta granulada cuando, al
granulacion hacer el corte en el didmetro ecuatorial,

se observa esta condicion (granulacién)
en un area cuyo didmetro es mayor al
40% del didmetro ecuatorial de la fruta.

“Brix Minimo 8,0 “Brix
. Minimo 0,5%

Madurez | Acidez Méximo 1,5%

indice de

madurez Minimo 6,0

(*BrixiAcidez)
Tolerancia respecto al No mas del 10% debe estar fuera del
grado de madurez requerimiento minimo.

- Las frufas deben ser de buena calidad y
ser de consistencia firme.

- Deben presentar las caracteristicas de
lavariedad a la que pertenezcan y estar
bien coloreadas.

- Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempre vy
cuando no afecten de forma importante
el aspecto general del producto, su

\ calidad, estado de conservacion y

presentacion en el envase:

- Defectos leves de forma.

- Defectos leves de la piel producidos
durante la formacién y desarrollo def
fruto, como los causados por. Botritys,
incrustaciones plateadas (causadas
por Thrips), creasing y quemaduras,
Asi como los dafios provocados por
acaros y queresas, por la presencia de
fumagina y otros agentes.

- Defectos leves ya sanados de origen
mecanico, {ales como . los dafios
producidos por granizo, rozaduras
{(rameado, russet), dafios ocasionados
por {a manipulacién, entre otros.

- Defeclos leves en la céscara causados
por aplicaciones foliares,

Categoria

En ningiin caso los defecios deben afectar
la pulpa del fruio.
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Tolera
apariencia

ncia respecto a la

FAES i TR f R e
Se admite hasta 2% de fruta con
pudricién.

/ dafios

Tolerancias de Defectos

Defectos leves

- ACHI’OS

Si afecta el color del fruto, el drea
acumulada no debe exceder de 100
min?.

- Botritys y Thrips

Resta en algo la apariencia del fruto. En
conjunto < 100 mm?,

- Fumagina En conjunto menos de 25 mm?.
En 10 frutos lomados al azar no mas de
- Queresas 10 queresas. Y no debe haber mas de 5

queresas en un fruto.

{rameado, russet) ¥
manchas

- Cicatrices, rozaduras

E| area acumulada no debe exceder de:
Claras: < 100 mm?
Oscuras: < 50 mm?

- Oleocelosis

Que en forma individual o agregada no
supere 100 mm?.

- Quemadura de sol

- Bufado Apenas perceptible al tacto.
Debilita la cascara o se extiende hasta
- Creasing un 10% de la supetficle del fruto, sin
alteraciones de color dentro del creasing.
Calibre Diametro en mm ]
Minimo Maximo
Cal3 54 60
Cal 2 58 65
Tamafo Cal 1 63 68
Calibres segun el Cal 1X 66 73
diametro {ecuatorial) Cal 1XX 71 78
Cal 1XXX 76 83
Cal 4X 81 88
Cal 65X 84 93
Cal 6X 90 a mas

Tolerancia respecto al
tamafio

Se admitirA para la categoria y, para
cualquier modo de presentacion, un 10%
en numero o en peso de frutas que se
ajusten al calibre inmediatamente inferior
o superior al mencionado en el envase 0
en los documentos de transporte.

Homogeneidad

£l contenido de cada envase debe ser
homogéneo y  estar  constituido
Unicamente por ciiricos  del mismo
origen, variedad, calidad, calibre y que
presenten un mismo grado de desarrollo
y madurez. La parte visible del contenido

Version 04

Pagina 3 de b




2R R PR p G s SO L e s ]
del envase o lote debe ser representativa
del conjunto. Ademas, para la Categoria
| se exige la homogeneidad de
coloracion.

Los cifricos podran presentarse alineados
en capas regulares de acuverdo a las
escalas de calibrado, tanto en envase
cerradoc como - en abierto. Cuando se
clasifigue y envase segin el diametro,
debe ser necesario que la diferencia
maxima de diametro entre  los frutos
coiresponda a fres calibres sucesivos de
la escala de calibrado.

Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroalimeniaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente?, Decreto  Supremo  N°
004-2011-AG, y sus
maodificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debers precisar en las bases (seccién especlfica, especificaciones
tecnicas numeral 2 yfo proforma del contrato) el calibre del Tangelo Categoria | requerido de acuerdo a lo
establecido en la presente Ficha Técnica por ejemplo: Tangelo Categoria |, calibre Cal 3.

2.2. Envase y/o embalaje
La Tangelo Categorfa | debe envasarse tomando en consideracién lo establecido en la norma
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADCO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTAL{ZAS FRESCAS, segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011 023:2014.

Los materiales y/o papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el
material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un material que no pueda causar
alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permile 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 no téxicas. Cuando los frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser nuevo,
fino e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extrafias. No
obstante, se permitirg que lleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
» verdes segin indica el numeral 9.3 de la NTP 01 1.023:2014.

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

Rotulado

Cada envase debe llevar, en caracteres agrupados en uno de sus costados y que sean legibles,
indelebles y visibles desde el exterior, las siguientes indicaciones, segln el numeral 10 de la
NTP 011.023:2014:

- nombre o razdn social;

- direccién;

- datos de contacto (teléfono, fax y correo electronico);

- nombre del producto (especie) y la variedad;

- pals de origen y facultativamente, nombre de) lugar, distrito o regién de produccion;
- caracter(sticas comerciales (categorfa, calibre y tratamiento post cosecha);

' 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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- datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados {identificacién del productor, -
identificacidn de la planta de empaque, fecha de empaque Y adicionalmente otros datos de
manera facultativa); '

- peso neto, es el confenido neto promedio de los envases individuales de la muestra, no puede
ser inferior al peso nominal rotulado {facultative},

- numero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotwlada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.

\ -
! _
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien " UVA ITALIA CATEGORIA |

Denominacion técnica ¢ UVA DE MESA ITALIA CATEGORIA 1

Unidad de medida ¢ KILOGRAMO

Descripcidn general . La uva ltalia es la variedad comercial de uva de mesa obtenida

(por cultivar) de la especie Vitis vinffera L. de la familia
Vitaceae, de color verde a amarilio que habra de suministrarse
fresca al consumidor, después de su acondicionamiento y
envasado.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21, Delbien
La uva MHalia categoria | debe contar con racimos y granos sanos y exentos de podredumbre 0
deterioro, que no sean aptos para el consumo; limpios y practicamente exentos de cualguier
materia extrafia visible, de plagas y de dafos causados por plagas que afecten el aspecto
general del producto; exentos de humedad externa anormal (salvo condensacion consiguiente a
<1 remocion de una camara frigorifica), de cuaiquier olor ylo sabores extrafos, practicamente
exentos de dafios causados por temperaturas bajas y altas; ademas, los granos de uva deben
estar enteros, bien formados y normalmente desarrollados, segin indica el numeral 4.1 de la
NTP 011.012:2021.

La uva lalia categoria | debe estar suficientemente desarrollada y mostrar un grado de madurez
satisfactorio; su desarrolla y condicién deben ser tales que les permitan soportar el transporte,
manipulacién y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun se indica en los
numerales 4.1.1y 4,1.2 de la NTP 011.012:2021.

La uva ltalia categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD
ggt%"’:s Minimo 15,5 °Brix .
Grado de
madurez . .
Relacion 20:1 .
“Brixfacidez '
J La lalia caiegoria | puede clasificarse segln
su calibre, de la sigiiente manera:
' NTP 011.012:2021 UVAS
Diametro (rmm). DE MESA. Requisitos. 3?
' Edicion
Clasificacion y 23,0250 '
tolerancia por calibres XL 25,0 - 27,0
J 27,0280
JJ 20,0 a mas
Tolerancia: Se admite hasta un 20% de bayas
de menor calibre®.

"Wer Anexo B de la NTP 011.012:2021.
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Coloracién de
granos '

los

olo
De acuerdo al patron de
TS2 colores mostrado en la
T83 Tabla 4 de la NTP
TS4 011.012:2021.

Clasificacion
tolerancia de calidad

Las uvas de esia categoria deben ser de
buena calidad.

Los racimos deben presentar ia forma,
desarrollo y coloracién caracteristicos de la
variedad tomando en consideracion |a zona
en la que se cultivaron,

lLas bayas de uva deben ser de pulpa firme,
estar bien adheridos al raquis o escobajo v,
cuando sea posible maniener su pruina
intacta.  Sin embargo, podréan estar
espaciados a lo largo del raquis o escobajo de
forma menos regular que en Ia categoria
“Extra".

Podran  permitirse, sin  embargo, los
siguientes defectos leves, siempre y cuando
estos no afecten al aspecto general del
producto, su calidad, estado de conservacién
y presentacion en el envase:

- Un ligero defecto de forma.
- Un ligero defecto de coloracion.
- Russet ligero que sélo afecte Ja piel.

Tolerancia: El 10% en peso, de los racimos
que no cumplan los requisitos de esta
categorfa, pero cumplan los de la Categoria
It o, excepcionalmente, que no superen fas

Jolerancias de defectos menores

tolerancias establecidas para esta ultima.

manchas y russet

- Bayas con cicatrices,

Méximo 10%

Sub  fotal
defectos menores

acumulado

Maximo 10%

Tolerancias de defectos mavores

defectos mayores

- rpe ‘;‘,Zfi‘;’;": y  baya Méximo 2%
- Blanqueamiento Maximo 2%
- Pardeamiento Maximo 2%
- Baya acuosa Maximo 2%
- Baya mojada Maximo 2%
- Desgarro pedicelar Maximo 2%
Subfofal acumulado MaXimo 5%
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RE !

D(;fecfo critico: )

- Botritis (bayas ‘ Maximo 0,6%
aisladas) ‘

Total acumulado Maximo 10%

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

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato) el calibre de la uva ltalia categorla | requerida de acuerdo

a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: uva italia categorfa | de calibre XL,

2.2, Envase ylo embalaje
La uva ltalia categoria | debe ser envasada 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, de tal manera que el producto quede debidamente
protegido, segin indica el numeral 6.2 de la NTP 011.012:2021.

Los materiales utilizados en &f interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el material
reciclado de calidad afimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafo
externo o inierno al producto, Se permite el uso de impresiones en s materiales de empague,
siempre y cuando no contengan sustancias toxicas, segun indica el numeral 6.2 de la’
NTP 011.012:2021.

Los materiales de empaque deben satisfacer las caracteristicas de cafidad, higiene, ventilacién
y resistencia necesarias para asegurar la manipulacion, fransporie y conservacion aproplados
de las uvas de mesa, y estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segtn lo indicado en
el numeral 6.2.1 de la NTP 011.012:2021.

£l contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido dnicamente por racimos
del mismo origen, variedad, calidad y grado de madurez. La parte visible del contenido del
envase debe ser representativa de todo el contenido; sin embargo, en la categoria |, los racimos
podran presentar variaciones leves en lo que respecta al calibre, segin indica el numeral 6.1 de
la NTP 011.012:2021.

Precisién 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
E| rotulado de la uva ltalia categoria |, debe cumplir con lo indicado en la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion, vy las
disposiciones especificadas en el numeral 7 de la NTP 011.012:2021:

- nombrefdireccion o razon social del productor, envasador yfo distribuidor;
- nombre del producto y variedad,;

- categorla;

- pais de origen;

- peso neto;

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitidapor -~

el SENASA.

2 Spguin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legistativo N° 1062, Ley de lnocuidad de los Afimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 04 Pagina 3 de 4



Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en el
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

24, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

VAINITA CALIDAD PRIMERA
VAINITA CALIDAD PRIMERA
KILOGRAMO

La vainita es una hortatiza, es el fruto inmaduro de la especie
Phaseolus vulgaris L. Es de color verde, de forma alargada y

ahusada.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Las vainitas calidad primera deben presentar
&l mismo cultivar, deben tener un grado
manipuleo, transporte y conservacion en buenas condiciones, segun in

NTP 011.111:1974 (revisada el 2021).

se limpias, frescas, enteras y sanas, deben pertenecer
de madurez comercial que les permita soportar el
dica el numeral 4.1.1 de la

Las vainitas calidad primera deben presentar las siguientes caracteristicas:

HLE:

CALIDAD

Aspecto

las vainitas deben estar frescas, sin
sintomas de  marchitez  ylo
lignificacion.

Fibrosidad

Vainita figeramente fibrosa {grado 2:
vainita ligeramente fibrosa,
caracterizado por presentar ligera
resistencia al rompimiento, lo gque da
lugar a una separacion neta de las
partes, pero con produccion  de
ligeras rasgaduras en la cara
externa de las paredes de la vainita).

Tolerancia: 2% de frutos fibrosos

{grado 3 vainita fibrosa,
caraclerizada  ~ por presentar
apreciable resistencia al

rompimiento que determinan que no
se separen netamente las partes,
las que guedan unidas por gruesas
fioras y presentan rasgaduras
longitudinales en la cara externa de
sus paredes).

NTP 011.411:1974
(revisada el  2021)
HORTALIZAS. Vainita.
Requisitos. 1? Edicion
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Afrijolamiento

Frutos  ligeramente  afrijolados
(gradoc  2: Vainita FHgeramente
afrijolada, la que presenta ligera
sinuosidad en su superficie. Al corte
transversal se observa la semilla ya
desarrollada, ocupando un tercio de
fa seccion transversal. El tejido
translicido no cubre totalmente la
cavidad interna, quedando un
pequefio espacio vacio).

Tolerancia: Maximo 2% de los fruios
afrijolados  (gradoe  3:  Vainita
afrijolada, la que presenta fuertes
sinuosidades supetficiales
determinados por el gran desarrollo
de la semilla. Al corle transversal se
observa que la semilla ha alcanzado
un gran tamafo ccupando mas de la
mitad de la seccldn transversal, El
tejido translicido se encuentra muy
reducido, dejando una gran cavidad
0 luz interior, vacia).

Dafios mecanicos

Maximo 5% de frutos con dafios
mecanicos,

Danos quimicos (quemaduras)

Méaximo 2% de frulos con
quemaduras por sustancias
quirnicas.

Forma

Las vainas deben tener una forma
alargada ¥ ahusada, sin
sinuosidades superficiales, tipico
del cultivar considerado v con una
madurez comercial conveniente,

Se aceptan formas iregulares de
acuerdo a la siguiente tolerancia:

Maximo 10% de frutos deformes,

Color

La vainita debe ser color verde tipico
del cullivar y de acuerdo a las
condiciones requeridas para su
comercializacion al estado fresco.

Tolerancia: Maximo 5% de frutos de
color verde amarillo o blanguecino.

Tamafio
{Relacién entre
el didmetro
menor y ef peso)

Digmetro
menor

Tamafio A: Hasta 0,8 cm

Jamafio B: Més de 0,8 cm a 1,0 om

Peso

Tamafio A: Hasta 7 g

Tamafio B: Masde 7ga10g

Tolerancia

Maximo 15% de frutos de calidad
inmediata inferior

i6n 07
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Longitud

Maximo 14 cm

sp)

Tolerancia: 10% de fruios con
longitudes de hasta 16 cm
lLas vainitas deben presentarse
sanas, libres de insectos,
Sanidad snfermedades u oiras alteraciones
capaces  de perjudicar  su
conservacion y consumao.
Tolerancias de sanidad — Dafos Enfomolbgicos (Plagas)
- Perforaciones de la vainita s .
: < Maximo 3% de wvainitas con
(produplda por Laspeyresia perforaciones.

- Cometuras de la vainita
(producidas por Pseudoplusia
y Prodenia sp)

Maximo 3% de vainitas con ataque
de grado 1, es decir una sola
comedura en la vainita con un
didmetro méaximeo de 3 mm.

Tolerancias de sanidad - Danos

Fitopatoldgicos (enfermedades)

Méaximo 3% de wvainitas con

pastulas.

Maximo 3% de vainitas con ataque
de grado 1, es decir chancro seco y
pudricién ligera en la superficie de |a
vainita que compromete un area no
mayor de 2 mm de_diametro.

- Pastulas  en la  vainita

(producida por Roya)

- Pudricion seca {Antracnosis)

- Pudricién hiimeda 0%
(Esclereotiniosis) °
Tolerancia acumulativa Maximo 20%
Reglamento de
. . Inocuidad
Gunpln o lo eslableide ot | grosmontaa,
INOCUIDAD Aararia — SENASA, autoridad aprobado mediante
ngcional competente’ , Decrefo Supremo  N°
P ‘ 004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del contrato) el tamafio de las Vainitas de Calidad primera requerido de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Vainita Calidad primera del tamafio
A
2.2. Envase yfo embalaje

Las vainitas calidad primera deben ser envasadas tomando en consideracién lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020) 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, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido.

1Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de inocuidad de los Alimentos, aprobado

medianie Decrato Supremo N° 034-2008-AG.
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Los envases deben satisfacer las caracterfsticas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacién apropiada de las vainitas,
y deben eslar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Debe cumplir con los requisitos que se
indican en la NTP 203.016:1971 (revisada el 2011} VAINITAS ENVASADAS AL NATURAL, 1¢
Edicion, segun indica el numeral 7.2 de la NTP 011.111:1974 {revisada el 2021}.

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 /o proforma det contrato), el peso neto del producto por envase, Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

2.3. Roftulado
Los envases, o bien los documentos que acomparien ef envio, ademas de los requisitos aplicables
especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados. 8% Edicidn, deben indicar, en idioma espaiiol, lo siguiente, segim indica el numeral
7.3 de la NTP 011.111:1974 (revisada e} 2021},

- designacion de la hortaliza segin: nombre, cultivar, calidad y tamarnio;

- peso neto en kilogramos;

- procedencia;

- nombre o marca del productor;

= numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el

SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases {seccion especifica, especificaciones
técnicas numerat 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar Jas caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

O CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien - YUCA CATEGORIA |

Denominacion técnica < YUCA | MANDIOCA CATEGORIA |

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general :  La Yuca (Mandioca), variedad comercial dulce, es la raiz obtenida

de Manihot esculenta Crantz, de la familia de las Euphorbiaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Delblen
La yuca categoria | debe haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo fisiolégico, teniendo en
cuenta las caracteristicas de la variedad y la zona en que se produce. El desarrolio y condicion de la
yuca categoria | deben ser tales que le permitan soportar el transporte y la manipulacion y llegar en
estado satisfactorio al lugar de destino, segun indica el numeral 2.1.1 de la NTP-CODEX
STAN 238:2014 (revisada el 2019).

La yuca categorfa | de
L U e
CALIDAD

La yuca debe:

- Estar entera.

- Estar sana, deben excluirse los
productos afectados por podredumbre,
moho o deferioro que hagan gue no
sean aptos para el consumo.

- Estar limpia, y practicamente exenta
de cualquier maleria extrafa visible,
excepio aquellas sustancias
permitidas que prolonguen su vida ttil.

- Estar practicamente exenta de plagas
que afecten al aspecto general del
producto.

- Estar practicamente exenta de dafios
causados por plagas.

- Estar exenta de humedad externa

Requisitos minimos anormal, salvo la condensacién | NTP-CODEX STAN
consigulente a su remocién de una | 238:2014 (revisada el 2019)
camara frigorffica. NORMA PARA LA YUCA

- Estar exenta de cualquier olor ylo | (MANDIOCA) DULCE. 1°

sabor extrafos. Edicién

- Ser de consistencia firme.

- Estar practicamente exenta de dafios
mecanicos y magulladuras.

- Estar exenta de pérdida de color en la

‘ pulpa.

El corte en la parle disial (angosta) de la

yuca no debe superar los 2 cm de

didmetro.

El extremo del pedlincule debe tener un
corfe limpio entre 1 cm y 1,25 cm de
longitud.

La yuca (mandioca) de esta categoria
Clasificacion y | debe ser de buena calidad 'y
tolerancia de calidad caracteristica de la variedad yfo tipo
comercial. Podran  permitirse,  sin
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embargo, los siguientes defectos leves,
_siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado
de conservacion y presentacién en el
envase:

- Defectos leves de forma.

- Heridas o dafios cicatrizados, siempre
y cuando no superen el 5% de la
superficie del producto,

- Raspaduras, siempre y cuando no
superen el 10% de la superficie del
producto,

En ningin caso los defectos deben
afectar a la pulpa del producto.

Tolerancia: El 10%, en ntimero o en
peso, de la yuca (mandioca) que no
satisfaga los requisitos de esta categoria
pero satisfaga los de la Categoria i o,
excepcionaimente, que no supere las
tolerancias  establecidas para esta
Gltima.

La yuca categoria | se clasifica en los
siguientes calibres, de acuerdo al
didmetro en la seccion transversal mas
gruesa de la raiz, de acuerdo con el
siguiente cuadro:

Calibre  [Diametro (cm)
Calibre A 35-6,0
B 6,1-8,0
C > 8,0

Tolerancia: El 10%, en ndamero o en
peso, de Jas yucas (mandiocas) que
correspondan al calibre inmediatamenie
superior ylo inferior al indicado en el
envase.

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

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad hacional competente?. N°  004-2011-AG, y sus
maodificatorias.

Precision 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases {seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la yuca categoria | requerido de acuerdo a Jo
establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: yuca categoria |, calibre B.

2.2,  Envase y/o embalaje
La yuca categoria | debe ser envasada segin lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2020) 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, de tal manera que el producto quede debidamente protegido.

1 Segin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Allmentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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El contenido de cada envase debe ser homogéneo en cuanto a la forma y estar constituido
gnicamente por yuca categoria | del mismo origen, variedad y/o tipo comercial y calibre. La parte
visible del contenido de! envase debe ser representativa de todo el contenido, segun indica el
numeral 5.1 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el material
recuperado de calidad alimentaria), 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, seglin
indica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipufacion, el transporte y la conservacion apropiados de la yuca
categoria |, y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el numeral 5.2.1
de ta NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019). .

Precisién 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3,

Rotulado

Cada envase de yuca categoria | debe llevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en el
mismo lado, marcadas de forma legible e indeleble y visible desde el exterior, o bien en los
documentos que acompafien el envio, segln. indica el numeral 6.2 de la NTP-CODEX
STAN 238:2014 (revisada el 2019):

- nombre del producto y tipo (dulce) si el contenido no es visible desde el exterior;

- nombre de la variedad {facultafivo);

- nombre y direccién del envasador y/o expedidor;

- pals de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de produccion;

- categoria I;

- calibre {expresado como codigo de calibre o diametro minimo y mAxXimo en cm);

- peso neto;

- insfrucciones de preparacién {(incluir una leyenda que indique que la yuca debera pelarse y
cocerse anies de su consumo};

- nlmero de Aulorizacidén Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric emitida por
e} SENASA.

Precisién 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases {(seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del confrato), otra informacion gue considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede madificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

24.

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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