FICHA TECNICA

APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

PAPA CANCHAN CALIDAD PRIMERA

PAPA CANCHAN GRADO DE CALIDAD PRIMERA
KILOGRAMO
La variedad Canchén, también conocida como “papa rosada” por
el color de su cascara, tiene puipa color blanca a blanca cremosa
y el uso sugerido es para frituras.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La papa Canchan calidad primera debe presentar las siguientes caracteristicas: < ‘I; 2_
et Ao
¥
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENEI ) '%
CALIDAD =1 :
Cada lote de papa debe estar conformado por oY
la misma variedad. Las papas variedad ND >
Canchan deben presentar las siguientes X
Uniformidad caracteristicas: \
—Forma redondeada.
—Piel de color rojo, ojos superficiales.
—Pulpa de color blanca a blanca cremosa.
Diametro {D) Catlibres
Yy peso (g} Extra | Primera |Segunda
Tamaio! (Dmrr"n?y‘" 134-102 | 101-75 | 74-49
D menor
(mm) 107-72 71-51 5(-38
Peso (g) 639-320 { 319-155 | 154-29

Sanidad y aspecto

- Inmadurez {papa
pelada o pelona con
ievantamiento de piel)

Maximo 1% m/m

- Cortes, cicatrices,
magulladuras,
grietas, rajaduras

Maximo 2% m/m

acumulado

- Brotamiento 0% m/m
- Verdeamiento 0% m/m
-~ Pudricion seca 0% m/m
- Pudricion himeda 0% m/m
- Comeduras,

perforaciones,

galerias (dafos Maximo 2% m/m

causados por

insectos y roedores)
- Mezclas varietates 0% mfm
Porcentaje maximo 5% m/m

NTP  011.119:2018
PAPA Y sUs
DERIVADOS. Papa.
Definiciones y

requisitos. 32 Edicién

! Los diametros mayor y menor estan referidos a las dimensiones maximas y minimas de los ejes longitudina! v
transversal del tubéroulo cuando se intersecan en angule recto.
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Reglamento de
inocuidad

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

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especiﬁca_ciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tamafio de papa Canchan calidad primera requerido, de

acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: papa Canchan calidad primera de
calibre primera.

2.2. Envase y/o embalaje

La papa Canchan calidad primera debe ser envasada segun lo establecido en las normas Codex
CXC 1-1969 (2020} PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC 53-2003
{2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente protegido.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacion y resistencia “'_
para asegurar la manipulacién, el transporte y la conservacion apropiada de las papas =
estar exentos de cualquier materia y olor extrafios. Podran ser sacos, bolsas u otros e et
mismo tamafio, que cumplan con ios requisitos que se indican en ias Normas Técnica Fleryugla

correspondientes (por ejermplo: NTP 231.275, NTP 311.313, etc.). v =

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especifithd
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra ind

las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre gue se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren 1a pluralidad de postores.

2.3. Rotulado

Los envases, o bien los documentos que acompafian el envio, ademas de los requisitos aplicables
especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados. 82 Edicién, deben indicar lo siguients:

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

Precisién 3: La entidad convocante debers indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. L&

informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

2 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto [egislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
Denominacion técnica : CAMOTE AMARILLO CALIDAD PRIMERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general . El camnote es la raiz comestible proveniente del género y especie

Ipomoea batatas L. de la familia de las Convolvuléceas, en
estado fresco y destinada para el consumo humano.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
214. Delbien

El camote amarillo calidad primera debe presentar {as siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

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

Exento de:

- Humedad externa anormal (mojado).
Olores y sabores exirafios.
Impurezas y materias extrafas visibles
(tierra, piedras, etc.).

Calibre de 60 mm a 100 mm

Alteraciones ¥
sustancias extrafas

Tamario (diametro
perpendicular al eje de | Se aceptard por unidad de envase, un

crecimiento) maximo de 15% en peso del producto de
tamario diferente al establecido. NTP 011.120:1992
Desprendimiento de la (revisada el 2012)
piel P 0% TUBERCULOS Y RAICES.
_ Camote amarillo.
Cortes, cicatrices, Requisitos. 12 Edicion
magulladuras, grietas, Méximo 2%
rajaduras
Sanidad y aspecto | Brotamiento 0%
{las tolerancias se refieren
al porcentaje en peso del A
producto por unidad de Pudricion seca 0%
envase) .
Pudricidén himeda 0%
Perforaciones, galerias
{dafios causados por Maximo 1%
insectos)
Mezclas varietales Maximo 2%
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | mediante Decreto Supremo
autoridad nacional competente’. N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: No aplica.

! Segun artfculo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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2.2. Envase y/o embalaje
El camote amarillo calidad primera debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido
en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de higiene, ventilacién y resistencia necesarias
para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion 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, segin indica el numeral 11.1 de la NTP 011.120:1992 (revisada el 2012).

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

2.3. Rotulado
E! rotulado se debe efectuar de acuerde con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y las disposiciones especificadas en el numeral 10 de ja NTP 011.120:1982 {revisada el 2012):

- el nombre del producto indicado como “camote amarillo”™;

- el grado de calidad: “primera™;

- masa aproximada en kilogramos;

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

A

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificacige®
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotu
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien desgfs
numeral 2.1 de la presente ficha técnica. '

24. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : CHOCLO CATEGOR[A EXTRA O PRIMERA
Dencminacidn técnica : CHOCLO CATEGORIA O GRADO EXTRA O PRIMERA
Unidad de medida > UNIDAD ]
Descripcion general : Eselmaiz Zea mays L. amilacea St, en estado “choclo”, es decir,

CUyos granos se encuentran en estado inmaduro o tiemo para su
comercializacion directa destinado al consumo humano.

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
21. Del bien

Los choclos categoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION : REFERENCIA
CALIDAD

La mazorca de chocle debe:

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

- Estar sana, fresca, limpia, bien
cubierta y bien formada; con un
grado de madurez tal que siendo
apta para el consumo, le permita
soportar el manipuleo, fransporte y
conservacion en buenas

Requisitos generales condiciones.

- Presentar pancas envolventes
sanas y propias de fa 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 desarrollado o bien
lleno. Los granos deben ser
tiemos, turgentes v lechosos.

Los granos de choclo al estado fresco

deben presentar color bianco en su

totalidad. Se podran aceptar mazorcas
de choclo con granos de color

Color de los granos cremoso, asi como granos de otro

color producto de la polinizacién,

siempre que cumplan con Jas
tolerancias  establecidas en Ig
presente Ficha Técnica.

La forma del choclo es tipo cilindrico,

conico; con disposicién de sus granos

en hileras lineales, desde la base
hasta la punta.

NTP 011.105:2014
(revisada el 2019) MAIZ
AMILACEO.  Choclo.
Requisitos. 22 Edicion

Forma del chocio y granos de
choclo

Los granos de choclo son anchos y
| achatados.
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CARACTERISTICA : ESPECIFICACION : REFERENCIA
ariedades de choclo que
presentan mazorcas | Mayor a
Tamario (calibre) grandes y provienen de las |14,00 em
(longitud de ia mazorca sin panca) f@Zas Cusco y Pardo
medida desde la base hasta &l apice
pice) Otras variedades de choclo .gagg;?n
Dentro de la categoria extra se
clasifican las mazorcas de chodlo de
. un mismo cultivar, tamafio y que
Categoria cumplan con los requisitos minimos
estabiecidos en 1a presente Ficha
Técnica.
Hasta 10% en namerc o masa de
Tamaiio choclos que corresponda al
calibre inmediato inferior al solicitado.
Presencia de
Indicios de 0,0%
podredumbre
; Presencia de o
Tolerancias insectos 0,0%
Defectos
Deformaciones,
lesiones, .
contusionas, Maximo 5,0%
granos fuera de
color
Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el Z‘o?'ﬁsd taria
INOCUIDAD Servicio Nacional de Sanidad Agraria agrrot?a! doen r'ne diante
— SENASA, autoridad nacional D to S N°
competente!, ecrelo  supremo
004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante debers precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tamafio del Choclo categoria extra o primera
requerido de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Choclo categoria extra
o primera de tamafio mayor 2 12 ¢m,

2.2.  Envase y/o embalaje
Los requisitos de los envases deben ser los indicados en la norma Codex CXC 44-1995-
(2004),£0DIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS, de tal forma que garanticen la proteccién al producto durante su
transporte y almacenamianto, deben ser Nuevos, sanitariamente aptos, de grade alimentario,

tecnicamente adecuados, limpios, homogéneos en presentacion, resistentes a la marnipulacién y al
transporte.

Los choclos categoria extra o primera deben ser acondicicnados de tal manera que gqueden
protegidos, bien presentados, homogéneos y deben estar constituidos Gnicamente por mazorcas de
choclo del mismo origen, calidad y tamaiio. La parte visible del envase debe ser representativa de
todo el contenido, segin el numeral 7.1 de la NTP 011.105:2014 (revisada el 2019).

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

! Segin articulo 10 del Reglamento del Decreto Legistativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
nrediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado

El rotulado de los envases del choclo categoria exira o primera o bien los documentos que
acompafien el envio, deben cumplir con lo siguiente, segln el numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014
(revisada el 2019):

- identificacion: nombre {“choclo o maiz choclo™;
- direccion del envasador y/o expedidor;

- codigo de identificacion (fote);

- origen (pais de origen);

- categoria o grado;

- tamario (calibre);

- cantidad de choclos;

- numero de Autorizacion Sanitaria de Estabiecimiento de Procesamienta Primario emitida
por el SENASA.

Precision 3. La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La

informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Cenominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

: COL CRESPA CALIDAD PRIMERA
: COL CRESPA CALIDAD PRIMERA

. KILOGRAMO

: Hortaliza de Ia familia de las cruciferas correspondiente a
la especie Brassica oleracea var. Sabauda L.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

La col (sindnimo de repollo') crespa calidad primera debe presentarse limpia y fresca,
pertenecera al mismo cultivar y debe tener un grado de madurez comercial que le permita
soportar el manipuleo, transporte y conservacion en buenas condiciones, segun indica e! numeral
3.1.1 de la NTP 011.108:1974 (revisada el 2018) y su Corrigenda Técnica.

l.a col crespa calidad primera debe presentar las siguientes caracleristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCGIA
CALIDAD
Color Tipico del cultivar go
Forma Tipica del cultivar %
Las cabezas deben presentarse *
Consistencia duras, firmes y compactas, salvo
tolerancias indicadas.
Las cabezas no deben presentar
alteraciones producidas por
agentes biologicos, mecénicos y
Sanidad por presencia de sustancias
extrafias; salvo folerancias
indicadas en la presente ficha
técnica. NTP 011.108:1974
. (revisada el 2018)
Factores de calidad HORTALIZAS. Col
pulial
Tamafio Re_iacién diérfietl:olpeso 82?_232}13 a .Egécr:g; %.?;
A | goseg ) oM mas de 011.108:1974 (revisada
Tamafio (relacion 8 Mas de 23 cm a 31 cm; EIOR'ZI'%.?%E; 1:2%'9:
diametro/pesa) mas de 3500 ga 6000 g . o

Tolerancia: 10% de coles de calidad
inmediata inferior.

Consistencia Tolerancia

5% de cabezas blandas

Longitud del tocén

4 cm

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

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

crespa. CORRIGENDA
TECNICA 1. 12 Edicion

1 Seglin 1a Real Acadernia de la Lengua Espafiola, la palabra “col” es sinonima de “repolio”.
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

N” de hojas cobertoras

6-10 (£ 2)

Tolerancia: maximo 5% de coles de
calidad segunda

Comeduras de

{producida por
Mildia)

hojas producidas La‘le.ra_ncm_:_
por qusano Maxamo_ 2% de coles  con
medidor perforac:ones solamepte en las
(Pseudoplusia ho;_as cobertor_as_, en ndmero y area
sp.) variables (no limitantes).
Tolerancia:
Decoloracion, Maximo 3% de coles con colonias
pudricion, presentes solamente en las hojas
Dafios Fumagina: cobertoras, comprometiendo un
entomoligicos | producidas  por | drea de hasta 10 cm de diametro,
{plagas) pulgones observandose la  decoloracion
(Brevicoryne censiguiente de dichas hojas y la
brassicag) presencia (no  siempre) de
fumagina.
Tolerancia;
Perforaciones Maximo 1% de <coles con
producidas  por|perforaciones en fas  hojas
gusanos de tierra | cobertoras dnicamente, de hasta 3
{Noctuideos) cm de diametro. Localizacion: Parte
inferior de la cabeza.
Tolerancia:
Maximo 1% de coles con atague
localizado en el tocon ¢ en fa base
{peciolo) de las hojas cobertoras, el
gue se manifiesta en el tocon
mediante una pudricion himeda
Pudricion que afecta su parte basal en una
himeda longitud de aproximadamente 0,5
(producida  por|cm, mienfras que en las hojas
Esclerotiniosis) |cobertoras la pudricién himeda
afecta un érea maximo de 3 cm de
diametro. Es necesario precisar que
Dafios la gabeza en .si no es afectada,
fitopatologicos pudiendo eliminarse las partes
afectadas (tocon y hojas coberioras)
mediante remocion.
JTolerancia:
Maximo 1% de coles con ataque
localizado en las hojas coberioras
y/o en ias hojas superficiales de la
Manchas cabeza en si, estando dicho ataque

en una etapa inicial, observandose
los signos de hongo (micelio, que
forma una ligera eflorescencia
blanco plomiza), en un area (Gnica y
acumutativa), de maximo 5 cm de
diametro.

Cabeza o ]
Defectos reventada Méxirmo 4%
comerciales Cabeza
. o
magullada Maximo 5%
Version 08
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

i Reglamento de
; : Inocuidad

Sovels el s sy | Aaroamentaa,
INOCUIDAD Agraria -~ SENASA, autoridad | 2Probado mediante
. 5 Decreto  Supremo N°
nacional competente®. 004-2011- AG vy sus

maodificatorias.

Precision 1: La entidad convacante debera precisar en las bases (seccién especifica, especiﬁcac_:iones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato} el tamafio de la coi crespa calidad primera req_uenda de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Col crespa de calidad primera, de
tamano B.

2.2 Envase y/o embalaje
La col crespa calidad primera debe ser envasada tomando en consideracidn lo establecido en
las Normas Codex: CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS
Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

La col crespa calidad primera debe ser acondicionada de tal manera que quede protegida,
ventilada y bien presentada, segiin indica el numerai 6.1 de la NTP 011.108:1974 (revisada el
2018} y su Corrigenda Técnica.

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

2.2 Rotulado
El rotulado de la col crespa calidad primera debe cumplir con lo indicadoe en P 5
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasadogf
Edicion y las disposiciones especificadas en el numeral 6.3 de la NTP 011.108:1974 {revisa
2018} y su Corrigenda Técnica:

~ el nombre del producto;

- nombre de la variedad, cuitivar o tipo comercial;

- calidad primers;

- tamaio;

- peso neto, en kilogramos;

- nombre y domicilio legai del productor, envasador, distribuidor, importador o vendedor:

- el pais de origen;

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

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

2.4 Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

2 Segyn articulo 10 del Reglamento def Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion dei bien : LIMON CATEGORIA | ]
Denominacion técnica : LIMON SUTIL CATEGORIA |

Unidad de medida
Descripcidn general

: KILOGRAMO

: Es el fruto procedente de cualquier variedad de la especie Citrus
aurantifofia (Christmann) Swingle, de ia familia de las Rutaceae.
También llamado limon de cebiche v limdn de pica.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.14. Del bien

El limén categoria | debe haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grado
apropiado de desarrollo y madurez de acuerdo con los criterios peculiares de la variedad y la zona
en que se producen. El desarrolio y condicién de los limones deben ser tales que les permitan
soportar el transporte y la manipulacién, y llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun
indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005.

El contenido minimo de jugo de limon categoria | debe ser del 40% con relacion al peso total del
fruto, ademas su coloracién debe ser tipica de la variedad por lo mehos en dos tercios de ia
superficie del fruto. El fruto debe ser verde pero podra presentar decoloraciones {manchas amarillas)
hasta el 30% de su superficie, segun indica el numeral 5.1.2 de la NTP 011.006:2005.

Elimon categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Reguisitos minimos

Los limones deben:

- Estar enteros.

- Ser de consistencia firme.

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

- Estar limpios y practicamente exentos de

cualquier materia extrafia visible.

Estar practicamente exentos de plagas que

afecten al aspecto general del producto.

- Estar practicamente exentos de dafios

causados por plagas.

Estar exentos de dafios causados por bajas

temperaturas.
- Estar exenios de humedad externa
anormal, salvo la condensacion

consiguiente a su remocién de una camara
frigorifica.

- Estar exentos de cualquier olor y/o sabor
extrano.

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

Podran permitirse, sin embargo, los

NTP 011.006:2005 FRUTAS,

Limon
Edicion

Sutii. Requisitos. 49

Categoria siguientes defectos leves, siempre y cuando
no afecten al aspecto general del producto, Su
calidad, estadc de conservacion y
presentacion en el envase:
- defectos leves de forma;
- defectos leves de coleracion;
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

- defectos leves de la cascara gue ni superen
1cme,

En ningln caso los defectos deben afectar a
la pulpa del fruto.

Tolerancia: Diez por ciento, en namero 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 Oltima.

Calibre (tamanio)

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

Unidades
- Diametro del
Calibre {mm) producto
por
Kilogramo
A 44 amas 20-22
B 41a43,9 23-27
C 38a40,9 28-33
D 35a 37,9 34 -39

Tolerancia: Diez por ciento en namerc o en
peso de los fimones que correspondan al
calibre inmediatamente superior y/o inferior al
indicade en e] envase.

Homogeneidad

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

INOCUIDAD

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

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

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

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

Los empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacion, fransporte y conservacién apropiados de los limones.

Los empaques deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segun indica el numeral
8.2.1 de la NTP 011.006:2005.

" Segun articuio 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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Podran ser cajas de cartén, plastico, malias u otros (evitar el uso de cajas de madera) de tal manera
que el producto quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase
deben ser nuevos (se incluye material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permiten ef uso de materiales,
en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o
eliquetados con tinta o pegamento no toxico, segun indica el numeral 8.2 de la NTP 011.006:2005.

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

2.3. Rotulado
Bl rotulado del limon categoria | debe cumplir con las disposiciones establecidas en [a
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién
y demas disposiciones establecidas en el numeral 9 de la NTP (111.006:2005:

- nombre del producto y nombre de Ia variedad;

- nombre/razén social del productor, envasador yfo distribuidor comercializador:

- origen del producto;

- categoria;

- calibre;

- peso neto:

- fecha de envasado;

- lote;

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

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

2.4, Inserto
No aplica.

Precisidn 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcion general

ZAPALLO MACRE CATEGOR!'A PRIMERA
ZAPALLO MACRE CATEGORIA PRIMERA

KILOGRAMO

Zapallo macre, es el fruto de la especie Cucurbita maxima Duch,

de la familia de las cucurbitéceas.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1,  Del bien

Los zapallos macre categoria primera deben
madurez comercial que les permita so
conservacion en buenas condiciones, segu

Los zapallos macre categoria primera deben presentar las siguientes caracteristicas:

pertenecer al mismo cultivar y deben tener el grado de
portar adecuadamernte el manipuleo, transporte y
n indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.114:2015.

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

CALIDAD

Presentacién

Los frutos de zapallo deben presentarse
maduros, limpios, frescos, enteros ¥ $anos.

Sanidad

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

- Dafios entomologicos: Se permiten dafios
superficiales que no comprometan la puipa.
- Dafios fitopatolégicos: 0%

Para el caso de los dafios fitopatoidgicos, las
pudriciones notoriamente marcadas
determinan la eliminacién del fruto.

Dureza de
cascara

Madurez

Los frutos deben presentar la suficiente
dureza de céscara que asegure que el manejo
post-cosecha no deteriorara su calidad fisica.
La dureza se debe evaluar de acuerdo a la
resistencia que presente a 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
clarc hasta crema. Con aspecto lustroso, liso
0 con hendiduras longitudinales.

NTP 011.114:2015
HORTALIZAS.
Zapallo macre. 22
Edicion
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

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

Textura de
pulpa

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

El zapallo macre categoria primera debe tener

Color de pulpa color de puipa amarilio fuerte.

Tamafio Peso minimo 25 kg

Tolerancia de Defectos

Se permiten dafios supetficiales que no
- Magulladuras y rajaduras | comprometan la pulpa o muestren dafos de

udricion.
P 0@‘“‘
- Cortes 0% § g
. . No comprometa el estado de la pulpa. Sin g
Tolerancia acumulativa pudriciones. 2)
Reglamento
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente?. Decreto Supremo N°
004-2011-AG, vy sus
modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2,

2.3,

Envase y/o embalaje

El zapallo macre categoria primera podra ser no envasado, pero su manipulacién debe tener en
consideracion lo establecido en la norma Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS y otros textos pertinentes del Codex, asi como la reglamentacion
nacional vigente, seguin indica el numeral 10.1 de la NTP 011.114:2015.

El zapalio macre categoria primera se transporta a granel y se comercializa de acuerdo al peso de
cada unidad. Los zapallos también deben ser acondicionados de tal manera que estén protegidos

de dafios mecanicos y adecuadamente ventilados, segin los numerales 8.1 y 8.2 de la
NTP 011.114:2015.

Precision 2. La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica,
especificaciones técnicas numeral 2 yfo proforma de! contrato), el peso neto del producto por
envase. Ademas, podra indicar Jas caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de

cerrado, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de
postores.

Rotulado

Los documentos que acompafien el envio del zapallo macre categoria primera, ademas de los
requisitos aplicables especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADQS. Etiquetado
de alimentos preenvasados. 82 Edicion, deben indicar, en idioma espafiol, lo siguiente:

" Segun arliculo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N°® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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- el nombre del producto;

- nombre de la variedad, cultivar o tipo comercial;

- peso neto, en kilogramos; '

- nombre y domicifio legal del productor, envasador, distribuidor, importador o vendedor;

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

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

24, Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion de! bien :  MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |
Denominacién técnica ;. MANDARINA SATSUMA CATEGORIA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general : Las mandarinas son los frutos citricos procedentes del género

Citrus. Constituyen un conjunio de especies, incluidas las
Mandarinas Satsumas (Citrus unshiu Marcovitch).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien :
Las mandarinas Satsuma categoria | deben haber sido cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desarrollo y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados
para la variedad. Su estado de madurez debe permitirles soportar el transporte y la manipulacién

asi como llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segin indica = numeral 5.1.4 de
la NTP 011.023:2014.

Las mandarinas Satsuma categoria | deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA =%
CALIDAD

Las frutas deben presentarse:

- Enteras.

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

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

- Practicamente exentas de plagas.

- Exentas de dafios causados por
plagas y enfermedades que afectenla | NTP 011.023:2014
pulpa. CITRICOS.  Mandarinas,

Apariencia - Exentas de dafios considerables y/o | tangelos, naranjas y
alteraciones externas causadas por | foronjas. Requisitos. 22
ataque de plagas. Edicién

- Practicamente exentas de dafios
causados por quemaduras de sol,
heladas yfo bajas temperaturas.

- Limpias, practicamente exentas de
materias extrafias visibles.

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

- Exentas de olores y/o sabores
extrafios.

- Exentas de toda sefial de desecacion
o deshidratacion.
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CARACTERISTICA

ESPEC!IFICACION

REFERENCIA

Color

La fruta, al momento del empacado, no
podra tener areas con color “Valor IC: -
18" ¢ inferiores (méas verde) de acuerdo
con la tabla de colores del Anexo A de
la norma de la referencia.

De acuerdo a ia coloracion, las frutas de
esta categoria deben ser de {a siguiente
manera:

- Bien coloreadas: el color tipico de la
variedad predomina scbre el color
verde, el cual en conjunto no puede
exceder el 10% del drea superficiai.

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

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

Minimo 33%

Tolerancia respecto a

Se aceptard hasta un 10% de fruta
granulada.

Se considera fruta granulada cuando, al

granulacion hacer el corte en el diametro acuatorial,
se observa esta condicidn (granulacion)
en un area cuyo diametro es mayor al
40% del diametre ecuatorial de la fruta.
°Brix Minimo 7,5 °Brix
. Minimo 0,5%
Madurez Acidez Maximo 1,5%
indice de
mgqurez Minimo 6,5
minimo
{°BrixfAcidez)

Tolerancia respecio al
grade de madurez

No mas del 10% debera estar fuera del
requerimiento minimo.
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Categoria

- Las 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, los
siguientes defectos leves, siempre vy
cuando no afecten de forma importante
el aspecio general del producto, su
calidad, estado de conservacion vy
presentacion en el envase:

- Defectos leves de forma.

- Defecios leves de la piel producidos
durante |a formacion y desarroilo del
fruto, como los causados por Botritys,
incrustaciones plateadas (causadas
por Thrips), creasing y quemaduras.
Asl como los dafios provocados por
acaros y queresas, por ia presencia
de fumagina y otros agentes.

- Defectos leves ya sanados de origen
mecanico, tales como los dafos
proeducidos por granizo, rozaduras
(rameado, russet), dafios
ocasionados por la manipulacion,
entre otras.

- Defectos leves en la cascara
causados por aplicaciones foliares.

- En ningGn caso los defectos deben
afectar la pulpa del fruto.

Tolerancia respecto a la
apariencia

Se admite hasta 2% de fruta con
pudricion.

Tolerancias de Defectos /
dahos

Defectos leves

-Acaros

Si afecta el color del fruto, el area
acumulada no debe exceder de 100
mm2,

- Botritys y Thrips

Resta en algo Ia apariencia del fruto. En
conjunto < 100 mmz2.

-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 frufo.
-Cicatrices, rozaduras| El 4rea acumulada no debe exceder de:
(rameado, russet) y| Claras: < 100 mm?2
manchas Oscuras: < 50 mm?
-Oleocelosis Que en farma individual o agregada no

supere 100 mm2,

-Quemadura de sol

- Bufado Apenas perceptible al tacto.
Debilita la cascara o se extiende hasta un
- Creasing 10% de la superficie del fruto, sin
alteraciones de color dentro del creasing.
Versian 04
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Tamanos
Calibres segun el
diametro (ecuatorial)

Calibre Didmetro en mm
Minimo | Maximo

Cals 45 50

Cal 4 60 54

Cal3 54 58

Cal 2 58 63

Cal1 63 68

Cal 1X 68 73

Cal 1XX 73 78

Cal 1XXX 78 A mas

Tolerancia respecto al
tamafio

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

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser
homogénee vy estar  constituido
tnicamente por citricos del mismo origen,
variedad, calidad, calibre y gue presenten
un mismo grado de desarrollo y madurez.
L.a parte visible del contenido del envase
0 lote debe ser representafiva del
conjurtto. Ademas, para la Categoria | se
exige la homogeneidad de coloracién.

Los citricos podran  presentarse
alineados en capas regulares de acuerdo
a las escalas de calibrado, fanto en
envase cerrado como en abierfo. Cuando
se clasifique y envase segin el diametro,
debe ser necesario que la diferencia
maxima de didmetro entre los frutos
corresponda a tres calibres sucesivos de
la escala de calibrado.

WIENDE,

INOCUIDAD

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

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

SeR N"*\

P_recisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato) el calibre de la Mandarina Satsuma Categoria | requerida
de acuerdoe a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejermplo: Mandarina Satsuma Categoria |,

calibre Cal 5.

2.2. Envase y/o embalaje

La Mandarina Satsuma Categoria | debe envasarse tomando en consideracion lo establecido en la.
Norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

Los materiales yfo papeies utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el
material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios 'y ser de un material que no pueda causar
alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el uso de materiales y, en particular papeles
o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre gue la impresién o el etiquetado se hagan
con tintas 0 gomas no toxicas. Cuando los frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser
nueve, fino e inodoro y debe estar seco. L.os envases deben estar exentos de materias exirafas.

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

Version 04

Pagina4 de 5



No obstante, se permitira que lleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014:

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

2.3. Rotulado '
Cada envase debe llevar, en caracteres agrupados en uno de sus costados y que sean legibles,

indelebles y visibles desde el exterior, las siguientes indicaciones, segun el numeral 10 de la NTP
011.023:2014:

- nombre o razén social;

- direccion;

- datos de contacto (telefono, fax y comeo elecirénico);

- nombre del producto (especie) y la variedad;

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

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

- datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificados (identificacion del productor,
identificacion de la planta de empaque, fecha de empaque v adicionalmente ofros datos de
manera facultativa);

- peso neto, es el contenido neto promedio de los envases individuales de la muestra, no puede
ser inferior at peso nominal rotulado (facultativo);

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

Precision 3. La entidad convocante debers indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
tecnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La

informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Drenominacion del bien MANZANA DELICIA CATEGORIA | .

Denominacion técnica MANZANA DELICIOUS DE VISCAS CATEGORIA |

Unidad de medida KILOGRAMO

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

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

el bien
l.a manzana Delicia categoria | debe encontrarse en un estado y fase de desarrollo que le permita
conlinuar el proceso de maduracion y alcanzar el grado de madurez caracteristico de la variedad,
conservarse bien durante su transporte, manipulacién y afmacenamiento y llegar en condiciones
satisfactorias a su destino, segtn indica el numeral 5.1 de la NTP 011.002:2014 {revisada el 2019).

La manzana Delicia categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

~ Limpias, es decir, practicamente exentas de
materias extrarfias visibles.

— Practicamente exerdas de
magulladuras profundas y pudricion.

~ Practicamente exentas de dafios causados por

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Los frulos contenidos en un mismo envase

deben ser de la misma variedad y en ese sentido

uniformes en tamario, forma v color.

Las manzanas deben de estar:

— Enteras, sanas, quedando excluidos los AN

productos que presenten podredumbre u ofras 8.9

Requisitos altﬁracxones que los hagan impropios para el 5
generales consumo. %

- plagas,

plagas.
—Exentas de un grado anormal de humedad | NTP 011.002:2014
exterior. (revisada el 2019)

o . '}

— Exentas de olores y sabores extrafios.

indice de madurez Caracteristicas Minima | Maxima
Firmeza de la pulpa
(Variedad Delicius | 7,7 kgf | 11,8 kgf
de Viscas)
Solidos solubles 11 °Brix | 17 °Brix

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

Las manzanas Delicious de Viscas pueden
encontrarse entre los colores detallados a

FRUTAS FRESCAS.
Manzana. Requisitos.
42 Edicién

continuacién:
Coloracion | Coior Munsell Color
SR /5110 Rajo
5R /4110 Rojo teja
2,5R /5110 Rojo rosado
| 2,5R/4/10 Rojo carmin
ion 07 Péagina 1 de 4




CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

2 5R/6/710 Rojo coral
BR3/6 Roja vino
2,5R7/8 rosado

Calibre

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

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

Categoria de calidad

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

La pulpa no debe haber sufrido ningtin deterioro.

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

— Una ligera malformacion.

— Un ligero defecto de desamnrollo.

— Un figero defecto de coloracion.

— Ligeros defectos de la epidermis gue no
sobrepasen los limites siguientes:

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

s 1 cm? de superficie total en el caso
de los demas defectos, salvo la rofia
{Venturia inaequalis), cuya superficie
no podrd exceder de 0.25cm2;y

e 1cm? de superficie total en el caso
de las magulladuras ligeras, excluidas
las decoioradas.

Las manzanas de esta categoria pueden haber
perdido el pedincule, siempre que {a linea de la
rotura sea limpia y que 1a 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 iregulares no
deben ocupar mas de 1 cm? de superficie, ya sea
en forma individual o surmados.

Tolerancias de Defectos Menores
Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.

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

Subtotal  acumuladol
defectos menores

Méaximo 10%

Versian 07
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Tolerancias de Defectos Mavyores

Los defeclos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.

- Herida hiimeda Maximo 5%
- Escaldado Maximo 1%
- Dafo por el sol Maximo 5%
- Magulladura Maximo 5%
- Bitter Pit Maxima 1%

Maximo 10%

*Si se presenta corazon acuoso durante la
- Corazoén acuoso * | inspeccién se debe ampliar la muestra @ 100
frutos de los cuales deben ser partidos en
forma transversal. De esta nueva muestra se
contabilizan los frutos que presentan el dafic
considerado severo.

- Deshidratacion Méximo 5%

- Pardeamiento s o
interno Maximo 1%

- Pudricion Maximo 1%

Subtotal acumulado

.. o
defectos mayores hMaximo 5%

Maximo 10%
Total defectos La suma de los subtotales acumulados no debe
acumulados
superar al total acumulado.
Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio la\grrgs;;noentarla.me diante
INGCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, {0080 N° 004
autoridad nacional competente? ecreto supremo |
) 2011-AG, ¥ sus|
modificatorias.

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje
Los envases de la manzana Delicia categoria | deben 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, segtin 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 ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

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

2.3. Rotulade
El rotulado de la manzana Delicia categoria |, ademas de cumpiir con lo establecido en la
NTP 208.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicién
y la noma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS
ALIMENTOS PREENVASADOS, debe inscribirse en idioma castellano, pudiendo llevar inscripciones
en otros idiomas siempre que no aparezcan en forma destacada y contener la siguiente informacion,
segun el numeral 8.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 201 9):

- nombre def producto;

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

- tamafio, en milimetros;

- contenido neto;

- nombre o razon social o0 marca del productor, envasador o vendedor o importador;

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

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

2.4, Inserto
No aplica.
1E
Precision 4: No aplica. &\“ 2

FaNIALLG,
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien : NARANJA VALENCIA CATEGORIATT ]
Denominacidn 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.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21. Del bien
Las naranjas Valencia categoria | deben haber sido cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desarrollo y un estado de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados
para la variedad. Su estado de madurez debe permitirles soportar el transporte y la manipulacion
asi como llegar en condiciones satisfactorias at lugar de destino, segtin indica el numeral 5.1.4 de
la NTP 011.023:2014.

Las naranjas Valencia categoria | deben presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD

Las frutas deben presentarse:

- Enteras.

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

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

- Practicamente exentas de plagas.

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

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

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

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

- Exentas de humedad extema anormal, | naranjas y toronjas.
salvo la condensacion consiguiente a su | Requisitos. 22 Edicién
remocion de una camara frigorifica.

- Exentas de olores y/o sabores extrafios.

- Exentas de toda sefal de desecacion o

deshidratacidn. ‘
La fruta, al momento del empacado, no
podra tener areas con color “Valor IC: 187
o inferiores (mas verde) de acuerdo con la
tabla de colores del Anexo A de la norma
de [a referencia.

Color De acuerdo a la coloracion, las frutas
deben ser de la siguiente manera:

- Bien coloreadas: el color tipico de la
variedad predomina sobre el color verde,
el cual en conjunto no puede exceder el
10% del! area supeticial.
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Categoria

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
"‘No estd permitido el uso de sustancias
guimicas colorantes, aplicadas sobre la
superficie de la fruta,
Contenido de jugo o
{cen relacién al peso total del Minimo 33%
frutg) :
Se aceptara hasta un 10% de fruta granulada.
. Se considera fruta granulada cuando, al
T?'ﬁﬁ;g;g; especto a hacer el corte en el diametroc ecuatorial, se
gra observa esta condicidon (granulacion) en un
area cuyo diametro es mayor al 40% del
didmetro ecuatorial de la fruta.
°Brix Minimo 8,0 °Brix
. Minimo 0,5%
Madurez Acidez Méximo 1,5%
Indice de
madurez Minimo 6,5
("Brix/Acidez)
Tolerancia respecto al No mas del 10% debera estar fuera del
grado de madurez reguerimiento minimo.
- Las 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, los RIE
siguientes defectos leves, siempre y g
cuando no afecten de forma importante el 5o

aspecto general del producto, su calidad,

estado de conservacion y presentacidon 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 y guemaduras. Asi
como los dafios provocados por dcaros y
queresas, por la presencia de fumagina
y otros agentes.

- Defectos leves ya sanados de origen
mecanico, tales c¢omo los dahos
producidos por granizo, rozaduras
“(rameado, russet), daifios ocasionados
par la manipulacién, entre otros.

- Defectos leves en la cascara causados
por aplicaciones follares.

En ninglin caso los defectos deben afectar la
pulpa del fruto. '

Tolerancia respecto a la
apariencia

Se admite hasta 2% de fruta con pudricién.

Tolerancias de Defactos /
danos

Defectos leves

- Acaros

L

8i afecta el color del fruto, el area acumulada
no debe exceder de 100 mma2,

2 >
TS >
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Resta en algo la apariencia del fruto. En

- Botritys y Thrips conjunto < 100 mmz.
- Fumagina En conjuntc menos de 25 imm-.

En 10 frutos tomados al 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 no debe exceder de:
Claras: < 100 mm?
Oscuras: < 50 mm?

- Oleocelosis

Que en forma individual o agregada ho
supere 100 mm?2,

- Quemadura de sol

- Bufado

Apenas perceptible al tacto.

Debilita la céscara o se exiliende hasta un

- Creasing 10% de la superficie del fruto, sin alteraciones
de color dentro del creasing.
. Diametro en mm
Calibre Minimo Maximo
Cal 11 58 61
Cal 10 60 63
Cal 9 62 65
Tamaiio Cal 8 64 68
Calibres segin el diametro Cal7 67 71
(ecuatorial) Cal 6 70 74
Cal 5 73 78
Cal 4 77 82
Cal 3 81 86
Cal 2 84 90
Cal 1 87 amas

Tolerancia respecto al
tamafio

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

Homogeneidad

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

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

Version 04
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
Reglamento de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por & Servicio | Agroalimentaria
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente?. Decreto Supremc N°
004-2011-AG y sus
modificatorias.

Precision %: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especiﬁca'ciones
tecnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la Naranja Valencia Categoria | requendar de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica por ejemplo: Naranja Valencia Categoria |, calibre
Cal 5.

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

Los materiales y/o papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el
material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un material que no pueda causar
alleraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el uso de materiales y, en particular papeles
o sellos que lleven indicaciones comerciales, stempre que la impresién o el etiquetado se hagan

No obstante, se permitira que fleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algu
verdes segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

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

2.3. Rotulado

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

- nombre o razdn social:

- direccion;

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

- nembre del producto (especie) y la variedad:

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

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

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

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

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

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La

informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas def bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

T Segtn articulo 10 del Reglamento de! Decreto Legistative N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N® 034-2008-AG.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida

Descripcion general

: PLATANO DE SEDA CATEGORIA | ]
: PLATANO GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA !

» UNIDAD

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

envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

El platano de seda categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

CALIDAD

Requisitos minimos

Los piatanos deben:

Estar enteros (lomando el dedo
como referencia).

Estar sanos, deben excluirse los
praductos afectados de
podredumbre o deterioro que hagan
gue no sean apfos para el consumo.
Estar limpios vy practicamente
exentos de cualguier materia extrafa
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
consiguiente a su remocién de una
camara frigorifica y los pldatanos
envasados en atmdsfera modificada.
Estar exentos de cualquier olor y/o
sabor extrafio.

Ser de consistencia firme.

Estar exentos de dafios causados
por bajas temperaturas.

Estar practicamente exentos de
maguiladuras.

Estar exentos de malformaciones o
curvaturas anormales de los dedos.

Estar sin pistilos.

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

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

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

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

Madurez fisiologica

Pe conformidad con las caracteristica
peculiares de la variedad.

.‘P‘Tm%,

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

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Calibre

Longitud minima: 14,0 cm
Grosor minimo: 2,7 cm

Tolerancia de calibre

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

Categoria

Los platanos de esta categoria deben
ser de buena calidad y caracterislicos de
la variedad. Podran permitirse, sin
embargo, los siguientes defectos leves,
siempre y cuando no afecten al aspecio
general del producto, su calidad, estado
de conservacién 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.

En ningin caso los defectos deben
afectar a la pulpa dsl fruto.

Tolerancias de calidad

El 10%, en namero o en peso, de los
platanos gue no satisfagan los requisitos
de esta categoria, pero satisfagan los de
la categoria Il o, excepcionaimente, que
no superen ias tolerancias establecidas
para esta ditima,

Homogeneidad

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 contentdo.

INOCUIDAD

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

Reglamento de Inocuidad

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

modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante debera
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato

racimas o gajos, o por unidad (dedos).

2.2. Envase y/o embalaje
El platano categoria | debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas

Codex CXC 1-1969 (2020)
44-1985 (2004) CODIGO D

precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
) si desea que los platanos sean entregados en manos,

PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC
E PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS

Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE
PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben ser envasados de tal manera
que el producto quede debidamente protegido segiin indica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX

CXS 205:2019.

* Segin articulo 10 del Reglamento del Decreto Le

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

gisiativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
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Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios v 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, segin indica el numeral 5.2 de ia
NTP-CODEX CXS 205:2019,

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 cualquier materia y olor extrafios, segun indica el
numeral 5.2.1 de la NTP-CODEX CXS 205:20109.

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

2.3. Rotulade

El rotulado de los envases del platano categoria |1 debe curnplir con las disposiciones
especificadas en el numeral 6 de Ia NTP-CODEX CXS 205:2019, siguientes:

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

- nombre del producto, nombre de la variedad o tipo comercial (facultativo);

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

- platanos en dedos (si procede);

- categoria;

= peso neto (facultativo);

- ndmero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitide
por el SENASA.

Precisién 3; La entidad convocante debera indicar

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien AJO CATEGORIA PRIMERA
Denominacion técnica AJO CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida KILOGRAMO
Descripcion general El ajo es el bulbo o cabeza conformado por dientes, perteneciente
al género y especie Aflium sativum L. de la familia Amaryllidaceas.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.4. Del bien
El ajo categoria primera debe presentar las siguientes caracteristicas:
CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD
Los ajos deben:
- Estar  enteros, compactos y bien
formados.
- 3er de consistencia firme.
- Estar exentos de pudriciones o dafos
fisicos (heridas y rajaduras) que afecten
la calidad del producto. i 7
- Estar exentos de cualquier materia S NG
extrafia (tierra, piedra, arena u otro § LYPA ) '%
material extrafio objetable). g z|l
- Estar exentos de plagas (hongos, %) fon )
insectos, dcaros, nematodos, entre . ~7
otros) que afecten la calidad - del Oy
producto.
Requisitos generales - Estar exenios de humedad externa,
salvo la condensacion consiguiente a su
remocion de una camara frigorifica.
- Estar exentos de cualquier olor, color o
sabor no caracteristicos del producta.
- Los lotes de ajO deben estar NTP 0111012015
conformados por bulbos de la forma (revisada e 2021)
tipica de la variedad, compactos y HORTALIZAS.  Ajo.
' constitiidos por dientes ovoideos, Requisitos. 2 Edicién
€ammosos.
- Los bulbos deben estar completos,
Secos o curados, cubiertos con sus
propias hojas envolventes secas ¥y sin
signos de desecacion.
- Cada lote de ajo debe estar conformado
Por una misma variedad.
Categoria, sanidad v aspecto
Defectos menores™
{cortes, cicatrices,
manchas, mechones
radiculares, dientes | Maximo 9% {en masa de} producto por
faltantes, comeduras o | unidad de envase) '
perforaciones)
" Que no afecten la parte
_comestible,
Defectos mayores*
{mohos superficiales que | Maximo 1% (en masa det producto por
no afecten a la parte | unidad de envase) '
comestible, bulbos
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CARACTERISTICA | ESPECIFICACION REFERENCIA
CALIDAD '
brotados y bulbos
abiertos)
* Que no afecten la parie
comestibie.
Pudricion 0%
Calibre 30g-200g
Forma y color Caracteristicos de la variedad
Reglamento de
Inocuidad
Cumpilir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria SENASA, | aprobado  mediante
autoridad nacionat competente’. Decreto Supremo -
004-2011-AG, YA
modiﬁcatorias. ‘

Precisién 1: Ninguna.

2.2. Envase y/o embalaje

El sjo categoria primera, debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en i3 AR
Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOSSS e
53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede
debidamente protegido.

l.os bulbos de ajo deben ser envasados en sacos, bolsas u otros envases de grado alimentario,
para el expendio al por menor en mallas, cajas, u otros envases de tamaifio y peso variables, el
contenido de cada unidad de embalaje debe ser homogéneo y estar compuesto Gnicamente por
bulbo de ajo de la misma variedad y calidad; los envases deben estar limpios y compuestos por
materiales que no causen alteraciones del producto, que reinan las condiciones de higiene,
fimpieza y resistencia a la humedad, manipulacién y transporte, de modo que garantice Ia
conseivacion del producto, segiin indica el numerai 10 de la NTP 011.101:2015 (revisada el 2021).

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

2.3. Rotulado

El rotulado del ajo categoria primera, debe cumplir con lo indicado en la norma Codex CXS 1-1985
{(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,

ademas de las disposiciones especificadas en el numeral 9 de la NTP 011.101:2015 {revisada el
2021):

- el nombre y variedad del producto indicado;

- categoria indicada como “primera™

- peso neto, en kilogramos;

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

- el pais de origen;

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

! Segin articulo 10 del Reglamento det Decreto Legistativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 3: La enfidad convocante deberd indicar en las bases {seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rotulada. La

informacion adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en numeral 2.1 de
la presente ficha técnica.

2.4. inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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