FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PAPA YUNGAY CALIDAD PRIMERA

Denominacion técnica : PAPA YUNGAY GRADO DE CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida . KILOGRAMO

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

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA | [ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Cada lote de papa debe estar
conformado por la misma variedad.
Las papas variedad Yungay
deben presentar las  siguientes
caracteristicas:

Eniformigasd - Forma oval -~ chatos tamafo
grande y compactas.
— Piel amarillenta con jaspes rojizos,
ojos superficiales y en poco (_
ndmero.
- Pulpa cremosa amarillenta.
Diametro (D) Calibres
ypeso (g) Extra Primera | Segunda
D
Tamafio’ (mmy | 151104 | 10373 | 7745 | NTP 011.119:2016 PAPA Y

SUS DERIVADOS. Papa.
Dmenor | 40161 | 6045 | 4432 | Definicionss y requisitos.
(mm) =y

38 Edicion

Peso

@ 710-321 | 320-132 131-20

Sanidad v aspecto

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

Cortes, cicatrices,

maguliaduras, grietas, Maximo 2 % m/m
rajaduras

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

' Los didmetros mayor y menor estan referidos a las dimensiones maximas y minimas de los ejes longitudinal y transversal del
tubérculo cuando se intersecan en angulo recto.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Comeduras,
perforaciones, galerias L
(dafios  causados por iEKIR R} 4 il NTP 011.119:2016 PAPA Y
insectos y roedores) SUS DERIVADOS. Papa.
Mezclas varietales 0% m/m gaegr;;(élig;es Yl TEgpistes:
Porcentaje maximo
acumulado 5% m/m
. . Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por : )
- o ‘ Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD el Servicio Nacional de Sanidad mediante Decreto Supremo

Agraria = SENASA, autoridad nacional
competente?, N° 004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafio de papa Yungay calidad primera
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Papa Yungay
calidad primera de calibre primera.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado segtin lo establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2022)
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. de tal manera que el productc guede debidamente
protegido.

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

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

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

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

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

Precisién 4: Ninguna.

2 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificaterias. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

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

— Identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA

Dencminacion técnica : CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general : Bl camote es la raiz comestible proveniente del género y especie
Ipomoea batatas L. de la familia de las Convolvulaceas, en estado
fresco y destinada para e! consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

'CARACTERISTICA | ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Cada lote de camote amarillo debe estar
Uniformidad conformado por una misma variedad (es
decir, color, forma y piel).

4

Exento de:

- Humedad externa anormal (mojado).

— Olores y sabores extrafios.

— Impurezas y materias extrafas
visibles (tierra, piedras, etc.).

Alteraciones vy
sustancias extranas

Calibre de 60 mm a 100 mm

Tamafio  (diametro X .
perpendicular  al eje de | S€ aceptard por unidad de envase, un

crecimiento) maximo de 15 % en peso del producto
de tamafio diferente al establecido. NTP 011.120:1992 (revisada
Desprendimiento o el 2012) TUBERCULOS Y
de la piel /o RAICES. Camote amarilio.

N -
Cortes, cicatrices, Requisitos. 12 Edicion
magulladuras, Maximo 2 %
grietas, rajaduras
) Brotamiento 0%
Sanidad y aspecto (as ["pugricion seca 0%
aranci o refi ~
tolerancias se refleren al Pudricion himeda 0%

porceniaje en peso del -
producto por unidad de | Perforaciones,

envase) galerias (dafios Maximo 1 %
causados por
insectos)
Mezclas varietales Maximo 2 %
Maximo porcentaje o
5%
acumulado

cumolir lo establecid or Reglamento de Inocuidad
ol g rvic‘Con Nacion IS dec Soa idpad Agroalimentaria, aprobado
SRIGIE jvianlan n mediante Decreto Supremo

Agrariat -‘S1ENASA, autoridad nacional N°  004-2011-AG, y sus
compeienie’. modificatorias.

INOCUIDAD

Precisiéon 1: Ninguna.

' 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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2.2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS vy
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacion y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacién apropiados de los camotes, y
deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podran ser sacos, bolsas u otros
envases, que cumplan con los requisitos que se indican en las Normas Técnicas Peruanas
correspondientes, segun indica el numeral 11.1 de la NTP 011.120:1992 (revisada el 2012).

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

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

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

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de |a presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etigueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 10 de la NTP 011.120:1992 (revisada el 2012). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

— nombre del alimento;

— grado de calidad;

— ocontenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

- nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacibn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

~ identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de:

— instrucciones para el Uso y conservacion.

Precision 5: La entidad deber4 indicar en las bases otra informacion que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : CHOCLO CATEGORIA EXTRA O PRIMERA

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: CHOCLO CATEGORIA O GRADO EXTRA © PRIMERA
: UNIDAD
: 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 at consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:
 CARACTERISTICA | ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
— Estar libre de lesiones

Requisitos generales

causadas por contusiones o
cualquier otra causa, asi como
de olores y sabores extrafios.

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

- Presentar pancas envolventes
sanas y propias de la variedad,
se tolera una pequefia abertura
que pueda haber en la punta.

Cuando la mazorca  se
encuentra sin  panca, sus
granos deben estar: sanos,
frescos, limpios, secos, bien
formados de acuerdo a la
variedad, con grano bien
desarroliado o bien fleno. Los
granos deben ser tiernos,

turgentes y lechosos.

Color de los granos

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

Forma del choclo y granos
de choclo

La forma del choclo es tipo
cilindrico, conico; con disposicion
de sus granos en hileras lineales,
desds la base hasta la punta.

Los granos de choclo son anchos y
achatados.

NTP 011.105:2014 (revisada
el 2019) MAIZ AMILACEOC.
Choclo. Requisitos.
228 Edicidn
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Tamafo (calibre) que presentan mazorcas Mayor a

(lengitud de Ta mazorea sin panca,
medida desde la base hasta el

Variedades de chocto

grandes y provienen de las 14,00 cm
razag Cusco y Parda

apice) - Mayor &
Otras variedades de choclo 12 00 om
Dentro de la categoria extra se
clasifican las mazorcas de choclo
Categoria de un mismo cultivar y tgma_np y
que cumplan con los requisitos
minimos  estabiecidos en la NTP 011.105:2014 (revisada
presente Ficha Técnica. ol 2019\' MA'iZ AMILACEO.
Tolerancias Choclo. Requisitos.
28 Edicion

Hasta 10 % en numero o masa de
Tamafa choclos que corresponda al calibre
inmediato inferior al solicitado.

Presencia de Indicios de

5,0 %
podredumbre

Presencia de insectos 0,0 %

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

INOCUIDAD

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

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

2.2

2.3

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

Envase

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

Los requisitos de los envases deben ser los indicados en Ja 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 proleccion al producto
durante su transporte y almacenamiento, deben ser nuevos, sanitariamente aptos, de grado
alimentario, técnicamente adecuados, limpios, homogéneos en presentacion, resistentes a la
manipulacion y al transporte.

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

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

1

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

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

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

Precisién ft: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqgueta de los envases del alimento debe cumplir con o indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobadc mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademés de las disposiciones establecidas en el
numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2019). Debe indicar lo siguiente en idioma
espanol:

— nombre del alimento;

— categoria 0 grado;

~ tamafic (calibre);

— cantidad de choclos;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

~ nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

i. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacidn dal bien : COL CRESPA CALIDAD PRIMERA,

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

: COL CRESPA CALIDAD PRIMERA

: KILOGRAMO

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

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentarse limpio y fresco, pertenecer al mismo cultivar y tener un grado de
madurez comercial que le permita soportar el manipuleo, transporte y conservacién en buenas
condiciones, segun indica el numeral 3.1.1 de la NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) y su

Corrigenda Técnica.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA E_-SPEC@IFICACIbN REFERENCIA 4
CAL-IDAD ‘ | :
Color Tipico del cultivar
Forma Tipica del cultivar

Consistencia

Las cabezas deben presentarse
duras, firmes y compactas, salvo
tolerancias indicadas.

Sanidad

Las cabezas no deben presentar
alteraciones producidas por agentes
bioldgicos,  mecanicos y  por
presencia de sustancias extrafas:
salvo tolerancias indicadas en la
presente ficha técnica.

Factores de calidad

NTP 011.108:1974 (revisada

Tamario (relacion
didmetro/peso)

Tamafio | Relacion diametro/peso | €l 2018) HORTALIZAS. Col

Crespa. 1@ Edicion y

A Mas de 31 cm; mas de | o, Corrigenda Técnica
6000g NTP 011.108:1974 (revisada el
Mas de 23 cm a 31 cm: | 2018)/CT 1:2019 HORTALIZAS.
B més de 3500ga6000g | Col crespa. CORRIGENDA

TECNICA 1. 12 Edicién

Tolerancia: 10 % de coles de calidad
inmediata inferior.

Consistencia Tolerancia

5 % de cabezas blandas

Longitud del tocon

4 cm

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

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

1

Segun la Real Academia de la Lengua Espafala, l2 palabra “col” es sinénimo de “repolio”.
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

N° de hojas cobertoras

6—-10 (£ 2)

Tolerancia: maxime 5 % de coles de
calidad segunda

Danos entomol6gicos (plagas)

Comeduras de hojas
producidas por
gusano medidor
(Pseudoplusia sp.)

Tolerancia:

Méximo 2% de coles con
perforaciones solamente en las hojas
cobertoras, en nUmero vy area
variables {no limitantes).

Decoloracion,
pudricion, Fumagina:
producidas por
pulgones
(Brevicoryne
brassicae)

Tolerancia:

Maximo 3 % de coles con colonias
presentes solamente en las hojas
cobertoras, comprometiendo un area
de hasta 10 cm de diametro,
observandose la decoloracidon
consiguiente de dichas hojas vy la
presencia (no siempre) de fumagina.

Perforaciones
producidas por
gusanos de tierra
(Noctuideos)

Tolerancia:
Maximo 1% de «coles con
perforaciones en las hojas

cobertoras Unicamente, de hasta
3 cm de diametro. Localizacién:
Parte inferior de la cabeza.

Dafios fitopatoldgicos

Pudricion  himeda
(producida por
Esclerotiniosis)

Tolerancia:

Méximo 1% de coles con atague
localizado en el tocdn o en la base
(peciolo) de las hojas cobertoras, el
que se manifiesta en el tocon
mediante una pudricion hiimeda que
afecta su parte basal en una longitud
de aproximadamente 0,5 c¢m,
mientras que en las hojas cobertoras
la pudricion hdmeda afecta un area
maximo de 3 cm de didmetro. Es
necesario precisar que la cabeza en
si no es afectada, pudiendo
eliminarse las partes afectadas
(tocén y hojas cobertoras) mediante
remocion,

Manchas (producida
por Mildiu)

Tolerancia:

Maximo 1% de coles con ataque
localizado en las hojas cobertoras
y/o en las hojas superficiales de la
cabeza en si, estando dicho ataque
en una etapa inicial, observandose
fos signos de hongo (micelio, que
forma una ligera eflorescencia blanco
plomiza), en un area (Unica vy
acumulativa), de maximo 5 cm de
diametro.

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

CALIDAD

Defectos comerciales NTP  011.108:1974 (revisada
el 2018) HORTALIZAS. Col
L Crespa. f® Edicion y
Cabeza reventada Maximo 4 % su Corrigenda Técnica
NTP 011.108:1974 (revisada el
2018)/CT 1:2019 HORTALIZAS.
Cabeza magullada Méaximo 5 % Col  crespa. CORRIGENDA
TECNICA 1. 1% Edicion
Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante  Decreto  Supremo
N®  004-2011-AG, vy  sus
modificatorias.

Cumplir con lo establecido por
el Servicio Nacional de Sanidad
Agraria - SENASA, autoridad
nacional competente?2.

INOCUIDAD

—i

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el tamafio de la col crespa calidad primera
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Col crespa de
calidad primera, de tamafio B.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracién lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CcODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

El alimento debe ser acondicionado de ial manera que quede protegido, ventilado y bien
presentado, segln indica el numeral 6.1 de la NTP 011.108:1974 ({revisada el 2018) y su
Corrigenda Técnica.

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

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

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el

¢ Segtn articulo 10 del Reglamentc del Dacreto Legislative N° 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprebade mediznte
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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numeral 6.3 de la NTP 011.108:1974 (revisada &l 2018) y su Corrigenda Técnica. Debe indicar lo
siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento;

- nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;

~ calidad;

— tamafio;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia:

- nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccién del importador, de corresponder;

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

— identificacion del Iote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad deber indicar en ias bases otra informacién que considere deba estar

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

2.8 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

—-h
.

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion de! bien : LIMON CATEGORIA |

Denominacion técnica : LIMON SUTIL CATEGORIA |

Unidad de medida . KILOGRAMO

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grado apropiado de
desarrollo y madurez de acuerdo con los criterios peculiares de la variedad y la zona en gue se
produce. El desarrollo y condicién de los limones deben ser fales que les permitan soportar e
transporte y la manipulacion, y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segin indica e!
numeral 5.1. de la NTP 011.006:2005.

El contenido minimo de jugo de limén debe ser del 40 % con relacién al peso total del fruto,
ademas su coloracién 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, seguin indica el numeral 5.1.2 de la NTP 011.006:2005.

El alimenio debe presentar ias siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA | ESPECIFICACION = REFERENCIA ' '

CALIDAD /

— Estar enteros.

~ Ser de consistencia firme.

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

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

- Estar practicamente exentos de
plagas que afecten el aspecto general

Requisitos minimos del producto.

~ Estar précticamente exentos de dafios
causados por plagas.

-~ Estar exentos de dafios causados por
bajas temperaturas. NTP 011.006:2005 FRUTAS.

- Estar exentos de humedad externa | Limén Sutil. Requisitos.
anormal, salvo la condensacion | 42 Edicién
consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica.

- Estar exentos das cualguier olor yio
sabor extrafo.

Los limones de esta categoria deben ser
de buena calidad y caracteristicos de la
variedad.

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

Categoria
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

- defectos leves de forma;

~ defectos leves de coloracion;

— defectos leves de la cascara que no
superen 1 cm?2.

En ningin casc los defectos deben
Categoria afectar a la pulpa del fruto.

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 Il 0,
excepcionalmente, que no superen las
tolerancias establecidas para esta Gltima.

Diametro Unidades del
Calibre ecuatorial producto por
{mm) Kilogramo
A 44 a mas 20-22 NTP 011.006:2605 FRUTAS.
Limon Sutil. Requisitos. .
B 412439 23-27 42 Edicion /
Calibre (tamaﬁo) C 382400 28 - 33
D 35a379 34 - 39
|

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

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

contenido.
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, vy sus

modificatorias.

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre del limén categoria | requerido,
de acuerdo a lo establecido en Ia presente Ficha Técnica; por ejempio: Limén categoria | de
calibre C.

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

Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia

' 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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necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacién apropiados de los
limones. Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafo, segun indica el
numeral 8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

Podran ser cajas de carton, plastico, mallas u otros (evitar el uso de cajas de madera) de tal
manera que el producto quede debidamente protegido. Los materiaies utilizados en ei 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 finta o pegamento no téxico, segiin indica el numeral 8.2 de la
NTP 011.006:2005.

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

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

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

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

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N®004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.006:2005. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol;

~ nombre del alimento;

— categoria;

— calibre;

— contenido neto:

- pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

— identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de:

- instrucciones para el uso y conservacién.

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica,

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. _CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacién del bien : ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

Denominacioén técnica

Unidad de medida
Descripcion general

: KILOGRAMO

- ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

! Zapallo macre, es el fruto de la especie Cucurbifa maxima Duch, de la

familia de las cucurbitaceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe pertenecer al mismo cultivar
le permita soportar adecuadamente el ma
condiciones, segtn indica el numeral 5.1.1 de la NTP 01

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

y debe tener ef grado de madurez comercial que
nipuleo, transporte y conservaciéon en buenas
1.114:2015.

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

'REFERENCIA

CALIDAD

Los frutos de zapallo deben
presentarse maduros, limpics,
frescos, enteros y sanos.

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

— Dafios entomoldgicos: Se
permiten dafios superficiales que

Sanidad no comprometan la pulpa.
- Dafos fitopatologicos: 0 %
Para el caso de los dafios
fitopatolégicos, las  pudriciones
notoriamente marcadas determinan
la eliminacion del fruto.

Madurez

Dureza de cascara

Los frutos deben presentar la
suficiente dureza de céscara que
asegure que el manejo post-cosecha
no deteriorard su calidad fisica. La
dureza se debe evaluar de acuerdo a
la resistencia que presente al ser
penetrada con la ufa; teniéndose
que a mayor dureza, mayor debe ser
Su categorizacion.

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

Color de cascara

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

NTP 011.114:2015 HORTALIZAS.
Zapalio macre. Requisitos.
22 Edicién
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Textura de pulpa

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

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

NTP 011.114:2015
E! zapallo macre categoria primera | HORTALIZAS. Zapallo  macre.
Color de puipa debe tener color de pulpa amarillo | Requisitos.
fuerte. 22 Edicion
Tamario Peso minimo 25 kg
Tolerancia de Defectos
Magulladuras Se permiten dafios superficiales que
ra'agduras y no comprometan la pulpa o muestren
J dafios de pudricion.
Cortes 0%
Tolerancia acumulativa No comprometa el estado de la
nulpa. Sin pudriciones.
. ' . | Reglamento de Inocuidad
Clurrépllr' _conN IO. estaglemdo N Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD e e acopal Kig San!daa mediante Decreto  Supremo
Agraria -~ SENASA, auiondad . P
' NP° 004-2011-AG, Y sus

nacional competente™.

modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase
E! alimento podra ser no envasado, pero su manipulacion debe tener en consideracion lo
establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS vy otros textos pertinentes del Codex, as! como la reglamentacidén nacional
vigente, segin indica el numera! 10.1 de la NTP 011.114:2015.
El alimento se transporta a granel y se comercializa de acuerdo al peso de cada unidad.
Los zapallos también deben ser acondicionados de tal manera que estén protegidos de
dafiocs mecanicos y adecuadamente ventilados, segun los numerales 8.1 y 8.2 de la
NTP 011.114:2015.
Precision 2: La entidad deberé indicar en ias bases el peso nete del producto por envase, en el
caso de que se encuentre envasado. Ademas, podré indicar las caracteristicas del envase, tales
como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas
aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacién, evitar darfios y
permitir un etiquetado correcto, segln lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex g '

' Segun articuio 10 del Reglamento det Decrelo Legislativo N° 1062, Ley de inocuidad de ios Alimenlos, aprabado medianie
Decreto Supremo N¢ 034-2008-AG.

Version 05 Pagina 2 de 3




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

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

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

Precision 4: Ninguna,

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

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

— nombre del alimento;

— nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;

— contenido neto; )

~ pais de origen o lugar de procedencia; 7

— nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

- nombre y direccion del importador, de corresponder:

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

— identificacion del iote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 8: No aplica.
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FICHA TECNICA
PROPUESTA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUNR

Denominacion del bien : MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |

Denominacion técnica : MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |

Unidad de medida : KILOGRAMO

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe haber sido cuidadosamente recolectado y haber alcanzado un desarrollo y un
estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados para la variedad. Su
estado de madurez debe permitirles soportar el transporte y la manipulacion asi como
llegar en condiciones satisfactorias al lugar de dsstino, segun indica el numeral 4.1.4 de la
NTP 011.023:2024.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA | ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

— Enteras.

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

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

— Practicamente exentas de plagas.

— Exentas de dafios causados por plagas
y enfermedades que afecten la pulpa.
o - Exentas de dafios considerables y/o
Apariencia alteraciones exiernas causadas por

ataque de plagas.

— Practicamente exentas de darios

causados por quemaduras de sol, | NTP 011.023:2024
heladas y/o bajas temperaturas. CITRICOS. Citricos

- Limpias, practicamente exentas de | dulces. Requisitos. 3%
materias extrafias visibles, Edicion

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

— Exentas de olores y/o sabores extrafios.

- Exentas de toda sefial de desecacion o
deshidratacion.

Se admite una tolerancia total del 10 %, en
nimero o en peso, de citricos que no
cumplan con los requisitos de esta
Tolerancia respecto a la | categoria pero que se ajusten a los de la
apariencia cateogoria Il. Dentro de este porcentaje, no
mas de 2 % (la quinta parte) podra ser de
categoria inferior.

Se admite hasta 2 % de fruta con pudricién.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Rien colorsadas: el color tipico de la
variedad predomina sobre el color verde, el
cual en conjuinto no puede exceder el 10 %
P " del area superficial.
Coloracion
No estd permitido el usc de sustancias
quimicas colorantes aplicadas sobre la
superficie de la fruta.
Contenido de jugo (con - o
refacién al peso total del fruto) Minimo 35 %
Se aceptard hasta un 5% de fruta
granulada.
Tolerancia respecto a | Se considera fruta granulada cuando, al
granulacion hacer el corte en el diametro ecuatorial, se
observa esta condicion (granulacion) en un
area cuyo diametro es mayor al
40 % del diametro ecuatorial de la fruta.
Madurez
°Brix Minimo 7,5 °Brix
Acid Minimo 0,5 %
claez Maximo 1.5 % NTP 011.023:2024
== CITRICOS. Citricos
Indice de madurez dulces. Requisitos. 3°

(°Brix/Acidez)

Minimo 86,5

Tolerancia respecto at
grado de madurez

No méas del 10 % debe estar fuera del
requerimiento minimo.

Categoria

L.as frutas deben ser 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, Ios
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 formacion y desarrollo del
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.

Edicion
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Categoria

- Defectos leves ya sanados de origen
mecanico, tales como los dafios
producideos  per  granizo, rozaduras
(rameado, russel), dafios ocasionados
por la manipulacién, entre otros.

— Defectos leves en la cascara causados
por aplicaciones foliares.

En ningun caso los defectos deben afectar
la pulpa del fruto.

Tolerancias de Defectos
/ dafos

Defectos leves

- Acaros

Si afecta el color del fruto, el area
acumulada no debe exceder de 100 mm?2.

— Botritys y Thrips

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

— Fumagina En conjunto menos de 25 mm?2,
En 10 frutos tomados ai azar no mas de 10
— Queresas queresas. Y no debe haber mas de 5

queresas en un fruto.

— Cicatrices, rozaduras
{rameado, russet) y
manchas

El area acumulada nc debe exceder de:
Claras: < 100 mm?
Oscuras: < 50 mm?2

— Qleocelosis

Que en forma individual o agregada no
supere 100 mm?2.

— Quemadura de sol

— Bufado

Apenas perceptible al tacto.

Debilita la cascara o se exiiende hasta

— Creasing un 10 % de la superficie del fruto, sin
alteraciones de color dentro del creasing.
Diametro en mm
Calibre
Minimo Maximo
Cal 5 45 50
Cal 4 50 54
Tamafio Cal 3 54 58
Calibres segun el
diametro (ecuatorial) Cal 2 58 63
Cal 1 63 68
Cal 1X 68 73
Cal 1XX (2X) 73 78
Cal 1XXX (3X) 78 A mas

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

Tolerancia
tamano

respecto al

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

El contenide de cada envase debe
ser homogéneo vy estar constituide
Unicamente por citricos del misme origen,
variedad, categoria, «calibre y que
presenten un mismo grado de madurez. La
parte visible del contenido del envase o lote
debe ser representativa del conjunto.

N~ & - ~ o~ e rata T~ ~ vime e

o, pa s celegore 10 o680\ wtp onnzgzone
Homogeneidad y g ' ’ CITRICOS. Cltricos
presentacion dulces. Requisitos. 38

Los citricos podran presentarse alineados
en capas regulares de acuerdo con las
ascalas de calibrade, tanto en envase
cerrado como en abierto. Cuando la fruta
se clasifique y envase segun el diametro de
ios frulos, debe ser necesario qus la
diferencia maxima de diametro entre ellos
corresponda a tres calibres sucesivos de la
escala de calibrado.

Edicion

Reglamento de Inocuidad M
Cumplir con lo establecido por el Servicio ggrrgs;;noentarla, mediarte
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | o Supremo N° 004-
autoridad nacionial competente?.
2011-AG, y sus b

modificatorias.

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

2.2 Envase
El alimento debe envasarse tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segln indica el numeral 8.3 de la NTP 011.023:2024.

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

Precision 2: La entidad deberd indicar en las bases el pesc neto del producto por envase.
Ademés, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

' Saegun articulo 10 dal Reglamento del Decreto Legislative N° 1082, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipc de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores,

2,4 Rotulado
Refiérase al numerai 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
ia etiqgueta de ios envases dei aiimento debe cumpiir con io indicado en el articuio 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de la NTP 011.023:2024. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

~ nombre del alimento (especie) y la variedad;

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

— contenido neto;

~ pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

~ Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
- |dent|ﬁca(3|on del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.5 inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
i. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion dal bien : MANZANA DELICIA CATEGORIA !

Denominacion técnica : MANZANA DELICIOUS DE VISCAS CATEGORIA I

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general . La manzana es el fruto procedente de cualquier variedad de la especie
Malus domeéstica Borkhausen. La variedad de la manzana es la
Delicious de Viscas,

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe encontrarse en un estado y fase de desarrolio que le permita continuar el
proceso de maduracidon y alcanzar el grado de madurez caracteristico de la variedad,
conservarse bien durante su transporte, manipulacion y almacenamiento vy llegar en
condiciones saftisfactorias a su destino, segun indica el numeral 5.1 de la NTP 011.002:2014
(revisada el 2018).

ha

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

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

Las manzanas deben estar:

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

Requisitos generales — Limpias, es decir, practicamente
exentas de materias extrafas
visibles.
—~ Practicamente exentas de plagas,
magulladuras profundas y
pudricién. NTP 011.002:2014
-~ Practicamente exentas de dafios | (Fevisada el 2019) FRUTAS
FRESCAS. Manzana.

causados por plagas.

— Exentas de un grade anormal de
humedad exterior.

— Exentas de olores y sabores
extrafos.

Requisitos. 42 Edicioén

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

Caracteristicas | Minima | Maxima

Indice de madurez Firmeza de la

pulpa (Variedad
Delicius de
Viscas)

7,7 kgf | 11,8 kgf

Sélidos solubles | 11 °Brix | 17 °Brix
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Categoria de calidad

pertenezcan.

La pulpa no debe haber sufrido ninguin
deterioro.

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

— Una ligera malformacion.

— Un ligero defecto de desarrollo.

— Un ligero defecto de coloracién.

- Ligeros defectos de la epidermis
que no sobrepasen los limites
siguientes:

s 2 cm de longitud en el caso de
los defectos de forma alargada;

e 1 cm? de superficie total en el
caso de los demas defectos,
salvo la rofia  (Venturia
inaequalis), cuya superficie no
podra exceder de 0,25 cm?; y

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

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Las manzanas Delicious de Viscas
pueden encontrarse entre los colores
detallados a continuacion:
Color Munsell Color
5R/5/10 Rojo
Coloracion 5R/4/10 Rojo teja
25R/5/10 Rojo rosado
25R/4/710 Rojo carmin
2,5R/6/10 Rojo coral
5R3/6 Rojo vino
25R7/8 Rosado
El calibre se determina por el didmetro
maximo de la seccién ecuatorial, se
tienen los siguientes calibres:
Calibre
Clasificacién Calibre (mm)
Calibre B: Primera 60,1 - 80
Las manzanas de esta categoria
deben ser de buena calidad vy
presentaran las caracteristicas de NTP 011.002:2014
forma, desarrollo y color que sean (revisada el 2019)' FRl:JTAS
propias de la variedad a Ia FRESCAS T —

Requisitos. 42 Edicion
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Categoria de calidad

Las manzanas de esta categoria
pueden haber perdidc el pedunculo,
siempre que la linea de la rotura sea
limpia y que la epidermis adyacente no
se halle deteriorada.

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 gue presentan formas
irregutares no deben ocupar mas de
1 cm? de superficie, ya sea en forms
individual o sumados.

Tolerancias de Defectos Menores

Los defectos se expresan en

porcentaje de unidades defectuosas.

Herida seca

Méxinio 10 %

tansha

Maximo 10 %

Russet

Maximo 10 %

Acorchamiento

Maximo 10 %

Deformacién

Maxims 10 %

Suhtota! acumulado
defectos menores

Maximo 10 %

Tolerancias de Defectos Mavyores

Los defectos se expresan en

porcentaje de unidades defectuosas.

Herida humeda iviaximo 5 %
Escaldado Maximo 1 %
Dafio por el sol Maximo 5 %

Magulladura

Méximo 5 %

Bitter it

Maximo 1 %

Corazdn acuoso *

Maximo 10 %

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

Deshidratacion

Maximo 5 %

Pardeamiento interno

Maximo 1 %

Pudrician

Méximo 1 %

Subtotal acumulado

defectos mayores

Maximo 5 %

NTP 011.002:2014
(revisada el 2019) FRUTAS
FRESCAS. Manzana. ]
Requisitos. 42 Edicion
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'GARACTER[STICA _ ESPECIFICACION - REFERENCIA
CALIDAD

Méaximo 10 % NTP 011.002:2014
Total defect X (revisada el 2019) FRUTAS
al defeclos acumulados La suma de los subtotales acumulados FRESCAS. Manzana.
no debe superar al total acumulado. Requisitos. 42 Edicidn
Cumplir con lo  establecido por Reglamento de  Inocuidad

el Servicio Nacional de Sanidad Agro‘ahmentana, SPIO0AED
mediante Decreto Supremo

Agraria — SENASA, auicridad nacional
competente?, N 004-2011-AG, vy sus

INOCUIDAD

modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase
El envase del alimento debe ser de primer uso y garantizar la proteccion del producto durante el
transporte y almacenamiento; las frutas deben ser acondicionadas de tal manera que queden
protegidas, ventiladas y bien presentadas, seglin indica el numeral 8.2 de la NTP 011.002:2014
(revisada el 2019), ademas se debe tomar en consideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADQ Y TRANSPQRTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

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

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

——

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articuls 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademds de las disposiciones establecidas en el
numeral 8.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 2018). Debe indicar lo siguiente en idioma
espariol:

— nombre del alimento:

— grado de calidad;

- tamafio, en milimetros;

— contenido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislative N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supreme N° 034-2008-AG.
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- nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

- identificacién del lote;

- fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad deberda indicar en las bases otra informacien que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

-—
"

CARACTERISTICAS GENERALES DEL RIEN COMUN

Denominacion del bien : NARANJA VALENGIA CATEGORIA

Denominacién técnica : NARANJA DEL GRUPO BLANCAS CATEGORIA i

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general . Frutos de las variedades o cultivares procedentes de la especie Citrus
sinensis (L.} Osbeck.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe haber sido cuidadosamente recolectado y haber alcanzado un desarrollo y un
estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados para la variedad. Su
estado de madurez debe permitirles soportar el transporte y la manipulacion asi como
llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segln indica el numeral 4.1.4 de la
NTP 011.023:2024.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

— Enteras.

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

— Préacticamente exerias de
magulladuras y/o amplias
Cicatrizaciones por cortes en la
cascara.

- Practicamente exenias de plagas.

- Exentas de dafios causados por
plagas y enfermedades que afecten |2
puipa.

- Exentas de dafios considerables y/o

Apariencia alteraciones externas causadas por
ataque de plagas.

~ Practicamente exentas de dafios
causados por quemaduras de sol,

heladas y/o bajas temperaturas. NTP 011.023:2024
~ Limplas, practicamente exantas de | CITRICOS. Q;Itr icos dulces.
materias extrafas visibles. Requisitos. 3% Edicion

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

- Exentas de olores vy/o sabores
extranos.

-~ Exentas de toda sefial de desecacién
0 deshidratacion.

Se admite una tolerancia total del 10 %,
en nimero o en peso, de citricos que no
cumplan con los requisitos de esta
. categoria pero que se ajusten a los de la
Tolerancia respecto a la cateogoria Il. Dentro de este porcentaje,
gRaiicyeia no mas de 2 % (la quinta parte) podra ser
de categoria inferior.

Se admite hasla 2% de fruia con
pudricion.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Bien coloreadas: el color tipico de la
variedad predomina sobre ei coior verde,
el cual en conjunto no puede exceder el
- 10 % del area superficial.
Coloracion

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

Contenido de jugo (con
reiacion al peso total det fruto)

Minimo 33 %

Tolerancia reepecto  a

Se aceptara hasta un 5% de fruta
granulada.

Se considerz fruta granulada cuando, &

gradc de madurez

granulacion hacer el corte en el diédmatro ecuatorial,
se observa ssta condicion (granulacion)
en un area cuyo diametro es mayor al
40 % del diametro ecuatorial de |a fruta.
Madurez
°Brix Minimo 8,0 °Brix
. inimo 0,5 9
Acidez Minimo "’é&
Maximo 1,7 %
indice de madurez -
(°Brix/Acidez) Minimo 6,5
Tolerancia respectc al | No mas de! 10 % debe estar fuera del

requerimiento minimo.

Categoria

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

Deben presentar las caracteristicas de la
variedad & la que pertenezcan y astar
bien coloreadas.

Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempre vy
cuando no afecten de forma importante el
aspecto general de! 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 desarrolio del
fruto, como los causados por Botritys,
incrustaciones plateadas (causadas
por Thrips), creasing v 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 dafios
preducidos  por granizo, rozaduras
(rameado, russet), dafios ccasionados
por la manipulacion, entre otros.

— Defectos leves en la cascara
causados por aplicaciones foliares.

En ningdn caso los defectos deben
afectar la pulpa del fruto.

NTP

011.023:2024

CITRICOS. Citricos dulces.
Requisitos. 32 Edicidn

Version 05
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA |

Tolerancias de Defectos

/ dafios Defectos leves

Si afecta el color dei fruto, el area

~ Acaros acumulada no debe exceder de 100 mm3.

Resta en algo la apariencia del fruto. En

- Botritys y Thrips conjunto < 100 mm?2,

- Fumagina En conjunto menos de 25 mm2.

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

- Cicatrices, rozaduras | El area acumulada no debe exceder de:
(rameado, russet) y | Claras: < 100 mm?
manchas Oscuras: < 50 mm?

Que en forma individual o agregada nho

— Oleocelosis supere 100 mm?2.

- Quemadura de so! -

- Bufado Apenas perceptible al tacto.

Debilita |a céscara o se extiende hasta
- Creasing un 10 % de la superficie del fruto, sin )
alteraciones de color dentro del creasing. gﬁi{l CoS Ci?r?cjégggjgfsd'

Diametro en mm Requisitos. 3® Edicion
Calibre
Minimo Maximo
Cal 11 58 61
Cal 10 60 63
Cal g 62 65
_ Cal8 64 68
Tamafio
Calibres segun el Cal7 67 71
diametro (ecuatorial) Cal 6 70 74
Cai s 73 78
Cal 4 77 82
Cal3 81 86
Cai 2 84 30
Cal 1 87 A mas

Se admitira para la categoria, y para
cualquier modo de presentacion, un 10 %
Tolerancia respecto al | en nimero o en peso de citricos que se
tamano ajusien ai calibre inmediatamenle inferior
o superior al mencionado en el envase o
en fos documentos de transporte.
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CARACTERISTICA 'ESPECIFICACION REFERENCIA

El contenido de cada envase debe
ser homogéneo vy estar constituido
Gnicamente por citricos del mismo origen,
variedad, categoria, calibre y que
presenten un mismo grade de madurez.
La parte visible del contenido del envase
o lote debe ser representativa del
conjunto. Ademas, para la categoria | se

Homogeneidad y exige la homogeneidad de coloracion. NTP A ‘011.023:2024
presentacion N ' CiTR!QOb. Citricos dulces.
Los citricos podran presentarse alineados Requisitos. 3% Edicion
en capas regulares de acuerdo con las
escalas de calibrado, tanto en envase
cerrado como en abierto. Cuando la fruta
se clasifique y envase segln el diametro
de los frutos, debe ser necesario que la
diferencia maxima de didmetro entre elios
corresponda a tres calibres sucesivos de
la escala de calibrado.
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria, aprobado
INGCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente!. N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad deberé precisar en las bases el calibre ds |a naranja Vatencia categoria |
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Naranja
Vaiencia categoria |, calibre Cal 5.

2.2 Envase
El alimento debe envasarse tomando en consideracién lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, seglin indica el numeral 8.3 de la NTP 011.023:2024.

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

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

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

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

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativa N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimenitos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La sliqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N°¢ 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9 de ia NTP 011.023:2024. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

- nhombre dei alimento (especie) y ia variedad;

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

— contenido neto;

- pais de origen o lugar de procedencia;

—~ nombre y direccidn del titular de la autorizacion sanitaria:

- nombre y direccion del importador, de corresponder;

— Autorizacion Sanitaria de Establecimienio de Procesamiento Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion. ]

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica,
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1. CARACTERISTICAS

FICHA TECNICA
APROBADA

GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PLATANQ DE SEDA CATEGORIA |

Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

2. CARACTERISTICAS

. PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA |

: UNIDAD

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

ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION |  REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

— Estar enteros (tomando el dedo como
referencia).

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

—~ Estar limpios y practicamente exentos
de cualquier materia extrafia visible.

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

— Estar practicamente exentos de dafios
causados por plagas.

— Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consigulenie a su remocidon de una
camara frigorifica y los platanos
envasados en atmosfera modificada.

— Estar exentos de cuaiquier olor y/o
sabor extrafio. NTP-CODEX CXS 205:2019

— Ser de consistencia firme. NORMA PARA EL BANANO

— Estar exentos de dafios causados por | (PLATANO). 12 Edicién
bajas temperaturas.

— Estar préacticamente exentos de
magulladuras.

— Estar exentos de malformaciones o
curvaturas anormales de los dedos.

— Estar sin pistilos.

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

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

- Una porcion suficiente de cuello de
color normal, sano y exento de
contaminacién por hongos; y

— un cuello de corte limpio, no
achaflanado o rasgado, y sin
fragmentos de peduinculo.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

De conformidad con las caracteristicas

Madurez fisioldgica : )
peculiares de la variedad.

Calibre Longitud {nmima: 14,0 cm
Grosor minimo: 2,7 cm

£l 10 %, en nimerc o en peso, de los
o o - platanos que no satisfagan los requisitos
iolerancia de calibre relativos al calibre, pero que entren en ia
categoria inmediatamente superior o
inferior al calibre.

Los platanos de esta categoria deben ser
ge buena calidad y caracteristicos 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 presentacion en el
envase:
— Defectos leves de forma y color; y
- defectos leves de la cascara debido
a rozaduras y ofros defectos
superficiales que no superen 2 cm? de
la superficie total.

Categoria NTP-CODEX CXS 205:2019
NORMA PARA ELL BANANO

(PLATANO). 12 Edicion

En ningin caso los defectos deben
afectar a [a pulpa de! fruto.

El 10 %, en nimero o en peso, de los
platanos que no satisfagan los requisitos
de esta categoria, pero satisfagan los de
la categorfa 1l o, excepcionalmente, que
no superen las tolerancias establecidas
para esta lltima.

Tolerancias de calidad

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y 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.

Homogeneidad

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 debera precisar en las bases si desea que los platancs sean entregados
&N Manos, racimos o gajos, o por unidad (dedos).

2,2 Envase
El alimento debe ser envasado tomandc en consideracién lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC §3-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben ser envasados de tal

' Segun articuto 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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manera que el producto quede debidamente protegido segin indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los materiales utilizados en el interior de! envase deben ser nuevos, sstar 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 y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y
cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no toxico, segun indica el
numeral 5.2 de la NTP-CODEX CXS 205:2018.

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

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo ia contaminacion, evitar dafios Yy
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE L.OS ALIMENTOS.

Precisidn 3: 8i la entidad requiere que e! producio sea embalado, debers indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La eliqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6 de la NTP-CODEX CXS 205:2019. Debe indicar lo siguiente en idioma espafriol:

— nombre del alimento;

— nombre de la variedad o tipe comercial {facultativo);

— categoria;

— conienido neto;

— pais de origen o lugar de procedencia;

— nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

—~ Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiente Primaric de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion dei bien : SANDIA CATEGORIA PRIMERA

Denominacion técnica : SANDIA CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general : Es el fruto no climatérico de forma elipsoidal u oblonga, de tamafio
variable, de corteza verde o veteada de acuerdo con la variedad, la
parte interna de la corteza y la pulpa (porcién comestible) son carmosas
y jugosas siendo de color blanco la primera y rojo intenso o pélido la
segunda, de sabor dulce, con gran numerc de semillas negras o café
oscuro, perteneciente a la familia de las Cucurbitaceas, del género y
especie Citrullus vulgaris.

-

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien

El alimento debe estar intacto, limpio, exento de cualquier materia extrafa visible, practicamente
libre de plagas y enfermedades, libre de dafio causado por plagas y enfermedades que afecten
la puipa, libre de humedad externa anormal, firme y suficientemente maduro, exento de
coloracién externa anormal, de cualquier olor y sabor extrafio, presentar un desarrolio y
condicion que permita soportar el transporte, el manejo y la llegada a su destino en estado
satisfactorio; aquellos frutos que presenten pudricién o deterioro seran excluidos, segtn indica el
numeral 5.1 de la NTP 011.017:2015.

T S ™

/

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA  ESPECIFICACION ' REFERENCIA

CALIDAD

Esta categoria comprende las sandias

que no califican para su inclusion en la

categoria exira, pero que cumplen los

requisitos minimos especificados en la

presente Ficha Técnica.

Las sandias de esta categoria podran

presentar ciertos defectos, siempre vy

cuando las sandias conserven sus

caracteristicas esenciales de calidad,

estado de conservacion y presentacion:

Clasificacion — Defectos en forma.

~ Ligeros defectos en el color de la
cascara, una coloracion palida de la | NTP 011.017:2015 FRUTAS
sandia que ha estado en contacto | FREgCAS. Sandias.
con el suelo durante el periodo de Requisitos. 2* Edicion
crecimiento no es considerado como
un defecto.

— Grietas superficiales cicatrizadas.

~ Defectos en la cascara debido al
roce o la manipulacion.

—~ Leves magulladuras 0 moretones.

Se permite una toierancia totai def 10 %,
en numero o en peso, de sandias que
no cumplan con los requerimientos de
Tolerancia de Calidad | esta categoria ni los requisitos minimos.
Dentro de esta tolerancia, no mas
de 2% de productos afectados por
pudricién.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD
El tamafio es determinado por el peso
de la sandia por unidad.
Para asegurar la uniformidad en el
tamafno, el rango de tamafic del
. 5 nroducto en el mismn empaqie no debe
faman Pro Pag )
el exceder 2 kg o 3,5 kg, si la unidad
Mmencs pesada excede los 6 kg. NTP 011.017:2015 FRUTAS
FRESCAS. Sandias.

La uniformidad en peso no es | Requisitos. 22 Edicion
obligatoria en aquellas sandias que se
transportan a granel.

Es permitido una tolerancia total de
10 %, en ndmerc o en peso, de sandia
que no cumplan los requisitos de
calibre.

Tolerancia de tamafio

Reglamento de Inocuidad

Cumplir con lo establecidc por el . -
p o Agroalimentaiia, aprobado

Servicio Nacional de Sanidad .

INOCUIDAD Pl ) S . mediante Decreto Supremo
Agraria — SENASA, autoridad nacional N°  004-2011-AG, y sus
competente?.

modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2 Envase
El alimentc debe ser acondicionado de tal manera gque quede protegido, ventilado y bien
presentado; 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 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 alteracicnes al
producto, asi por ejemplo en cajas de madera, cartén corrugado o de otro material adecuado que
retina las condiciones de higiene, limpieza, ventilacion y resistencia a la humedad, manipulacion
y transporte, de modo que garantice una adecuada conservacion del producto, segln indica el
numeral 9.1.4 de la NTP 011.017:2015.

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

Precisién 2: La entidad debera indicar en las bases e pesc neto del preducto por envase.
Ademds, podra indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de cerrado,
siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se podré usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo 2 contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1868 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HiGIENE DE LOS ALIMENTOS.

' Segun articulo 10 cel Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 3: Si la entidad requiere que el producio sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podréa indicar las caracteristicas del
embalaje, tales come: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

o
f S

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La eliquela de los envases del alimento debe cumplir con io indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N°® 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9.2 de la NTP 011.017:2015. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del alimento y la variedad:

- categoria de calidad del producto;

- procedencia;

- contenido neto;

~ pais de origen o lugar de procedencia;

- nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de correspondetr;

- Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamientc Primario de Alimenios
Agropecuarios;

- identificacién del lote;

~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

- instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No apilica.

Precisién 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

-l
°

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

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BiEN COMUN

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

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

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA - ESPECIFICACION | REFERENCIA

CALIDAD

— Estar enteras.

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

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

- Estar practicamente exentas de
plagas gue afecten al aspecto general
del producto.

~ Estar practicamente exentas de dafios
causados por plagas.

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

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

— Ser de consistencia firme.

— Tener un aspecto fresco.

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

— Cuando tengan pedinculo, su iongitud
no debe ser superiora 1 cm.

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

- Defectos leves de forma.
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Clasificacion

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

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

Tolerancia de Calidad

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

Calibre

Calibre Peso (g)
A 200 - 300
B 301 — 400
C 401 - 500
D 501 -600
E 601 ~700
F 701 -800
G 801 -1100
H 1101 - 1500
I 1501 - 2000
J > 2001

Tolerancias de Calibre

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

CXS 183-1993 (2011)
NORMA PARA LA PAPAYA

INOCUIDAD

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

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

Precision 1: La entidad debers precisar en las base
requerido, de acuerdo a lo establecido en la

categoria |, calibre G.

2,2 Envase

s el calibre de la papaya categoria |
presente Ficha Técnica; por ejemplo: Papaya

El alimento debe ser acondicionado tomande en consideracion lo establecido en las normas
(2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,

Codex CXC 1-1969

CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRAC

" Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N°

Decreto Supreme N° 034-2008-AG.
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ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el
producto quede debidamente protegido.

Los envases dehen satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarfas para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de las
papayas, y deben esiar exenics de cualquisr materia y olor extrafios, segln indica el
numeral 5.2.1 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011).

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

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

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

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

Precision 4: Ninguna.

2.5 Etigquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con io indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprocbado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 6 de la norma Codex CXS 183-1993 (2011). Debe indicar lo siguiente en idioma
espafiol:

— nombre del alimento;

— categoria de calidad del producto;

- contenido neto;

- pals de origen o lugar de procedencia;

~ nombre y direccion del titular de la autorizacién sanitaria;

- nombre y direccion del importador, de corresponder:;

— Autorizacidn  Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primatic de Alimentos
Agropecuarios;

— identificacion del lote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

~ instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : PALTA FUERTE CATEGORIA |

Dencminacion técnica : PALTA FUERTE CATEGORIA |

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripciéon general : La palta es un fruto proveniente de la especie Persea americana Mill,
de la familia de las Lauraceas.

b

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimenio debe mantener la forma caracteristica de la variedad o cultivares. Asimismo, debe
haber alcanzado una fase de desarrollo fisioldgico que asegure la finalizacion del proceso de
maduracion (madurez de consumo). El desarrallo y condicion de las paltas deben ser tales que
les permitan soportar el transporte y la manipulacion, v llegar en estado satisfactorio al lugar de
destino, seglin indica el numeral 4.1 de la NTP 011.018:2018.

El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

— Estar enteras.

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

— Estar limpias y exentas de
cualquier  materia extrafia
visible.

— Estar practicamente exentas de
plagas que afecten al aspecic
general det producto.

— Estar practicamente exentas de
dafios causados por plagas.

— Estar exentas de humedad
externa anormal, salvo la
condensacion consiguiente a su | NTP 011.018:2018 PALTA.
remocion de una camara | Requisitos. 62 Edicién
frigorifica.

— Estar exentas de cualquier olor
y/o sabores extrafios.

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

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

Requisitos minimos

Las paltas maduras nho deben tener
sabor amargo.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION ~ REFERENCIA

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

Las paltas deben ser de buena
calidad. Deben ser ds aspecto
caracteristico de la variedad.

Puede permitirse, sin embargo,

los siguientes defectos leves,

siempre y cuando no afecien ei

aspecto general del producto, su

calidad, estado de conservacion y

presentacion en el envase:

— Defectos leves de forma vy
coloracion; y

— Defectos leves de la cascara
(suberosidad, lenticelas ya
sanadas) y guemaduras
producidas por el sol; Ia
superficie total afectada no
debe superar 4 cm?.

Categoria

En ningln caso los defectos deben
afectar la pulpa del fruto. NTP  011.018:2012 PALTA.
Requisitos. 6% Edicion

Cuando haya pedinculo puede
presentar dafios leves.

El 10 % en nuimero o peso, de las
paltas 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.

Tolerancias de calidad por
su aspecto externo

Tolerancias sobre dafios y defectos menores

Los valores se expresan en porceniaje de unidades defectuosas en nimero

Manchas Maximo 10 %

Decoloracion Maximo 10 %
d

Rameado, rozadura o Méaximo 10 %

raspado

Dafios por insectos
{gue no involucre Ia condicion A 0
del fruto, afectandolo solo Maximo 10 %
superficialmente en la piel)

Desérdenes fisiolSgicos

(su causa no se debe a dafios Maximo 10 %
mecanicos o fitopatdgenos)

Cambio de color Maximo 10 %
Herida cicatrizada Méximo 10 %
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[ CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Contaminantes
menores: fumagina, cal, Maximo 10 %
pintura blanca

Subtotal de defectos
menores

Maximo 10 %

Tolerancias sobre dafios v defectos mayores

Lo valores S& expresan en poiceniae de unidades defeciuosas en numero

Ausencia de pedtinculo

(se considera defecto grave o
cuando afecta fa piel en forma Méximo 1 %
de herida)
Magulladura o golpe Maximo 1 %
NTP 011.018:2019 PALTA.
Dafios por heladas Maximo 1 % Requisitos. 62 Edicion
Quemadura de sol Maximo 1 %
Pudricion Maximo 1 %
Herida abierta Maximo 1 %
Contaminantes
mayores: excretas de Maximo 0 %

aves

Subtotal de defectos Mé&ximo 2 %

mayores
:gtt;l’luladoge defectos Méaximo 10 %
Codigo 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

16 227 - 274

CXS 197-1995 (2013) NORMA

18 203 - 243 PARA EL AGUACATE

20 184 - 217

22 165 - 196

24 151 -175

26 144 - 157

28 134 - 147

30 123-137

El 10% en peso de las paltas
que correspondan al  calibre
inmediatamente superior o inferior
al indicado en el envase.

Tolerancias de calibre
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

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

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

INOCUIDAD

Precision 1: La entidad debera precisar en las bases el calibre de la palta fuerte categoria |
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica; por ejemplo: Palta fuerte
categoria | calibre 18.

2.2 Envase
El alimento debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que quede debidamente protegido.

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

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacion apropiados de las paltas,
y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segln indica el numeral 8.2.1 de la
NTP 011.018:2018.

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

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

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

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

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La efiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el articulo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademés de las disposiciones establecidas en el
numeral 8 de la NTP 011.018:2019. Debe indicar Io siguiente en idioma espafriol:

— el nombre del alimento;
- la categoria de calidad del producto;
— contenido neto;

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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- pais de origen o lugar de procedencia:

— nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;

— nombre y direccion del importador, de corresponder;

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

— identificacion de iote;

— fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

— instrucciones para el uso y conservacion.

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

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIiEN COMUN
Denominacitn del bien : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
Denominacion técnica : HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
Unidad de medida ¢ KILOGRAMQ
Descripcién general ¢ El hueve de gallina es el dvulo completamente evolucionado de la
especie Gallus gallus, constituido por cascarén, membranas, camara
de aire, clara, chalazas, yema y germen.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

- CARACTERISTICA | ESPECIFICACION | - REFERENCIA
CALIDAD
Color Blango 0 pardo en sus diferentes
tonalidades.
Olor Caracieristico y libre de oiores
desagradables.
Sabor Caracteristico

— Cascara libre de roturas vy
quifiaduras.
Sin cuerpos extrafios ni manchas
que alteren la apariencia.
- Limpio y seco.
Requisitos fisicos —~ La yema debe tener forma casi
esferica, de contorno ligeramente
definido, ubicacion céntrica vista
a traves del ovoscopio vy
firmemente sostenida por las

chalazas.
Tamafio Peso NTP 011.219:2015
- HUEVOS. Huevos de
Super chico <50g gallina.  Requisitos vy
Chico 50 - 55,55 g clasificacion. 22 Edicion
Medianc 5555-625g¢
. Grande 62,5—-68,88¢g
Tamafio
Jumbo 68,88 ~ 72,22 g
Stiper Jumbo 272,22
Tolerancia:
Maximo 10% de huevos de las
clasificaciones de peso limitrofe,
Céscara Integra, xlirr_lpla, seca, lisa y de forma
caracteristica.
Camara de aire Su altura no debe exceder los 8 mm
Yema Céntrica y fija
Clara Transparente, densa y fija
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD
Tolerancias
" . NTP 011.219:2015
] Maximo 5 % de huevos de calidad
®giceeiia segunda en primera. HUEVOS" Hugyos de
gallina. Requisitos y
Huevos quifiados o rotos clasificacion. 22 Edicién

Maximo 2 %

en dastinn
en gdestine

Reglamentc de Inccuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

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

INOCUIDAD

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

2.2 Envase
Los envases del alimenic deben ser limpios, secos, de primer uso, resistentes, no debein
transmitir olores, colores o sabores extrafios, deben proteger al producto contra la rotura, deben
permitir fa ventiiacion dei producto y colocarios verticaimenie, y en caso de ser reutilizables (sélo
de material plastico), deben ser lavados y desinfectados antes de su uso con productos de grado
alimentario, segun el numeral 9.1 de la NTP 011.219:2015.

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

2.3 Embalaje
Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccién adecuada de los productos para reducir ai minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1889 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

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

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

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicade en el ariculo 27
del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 004-2011-AG y sus modificatorias, ademas de las disposiciones establecidas en el
numeral 9.2 de la NTP 011.219:2015. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:

— nombre del producto;
— dlasificacion por peso o presentacidn:
— contenido neto;

' Segon articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo NY 034-2008-AG.
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- fecha de produccitn yio caducidad;

— pais de origen o lugar de procedencia;

- nhombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

— nombre y direccidn de! importador, de corresponder;

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

— identificacion del lote;

- instrucciones para el uso y conservacion.

Precisién 5: La entidad debera indicar en las bases otra informacién que considere deba estar

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

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: Ne aplica.
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