h FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien < AJO CATEGORIA PRIMERA
Denominacién técnica . AJO CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida ¢ KILOGRAMO
Descripcién general . El ajo es el bulbo o cabeza conformado por dientes, perleneciente

al género y especie Alliurn sativum L. de la familia Amaryllidaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delbien
El ajo categoria primera debe preseflar fas siguientes caracteristicas:

CALIDAD
' Los ajos deben:
- Estar enteros, compactos vy bien
formados. :
- Ser de consistencia firme.
o - Estar exentos de pudriciones -o dafios | o -
© fisicos (heridas y rajaduras) que afecten
la calidad del producto.
- Eslar :exentos de cualguier materia -
extrafia (tierra, piedra, arena u olro
material extrano objetable).
- Estar exenios de plagas {(hongos,
insectos, Aacaros, nematodos, enire
otros}) que afecten la calidad del
producfo. ’
Requisitos generales - Estar exentos de humedad exierna,

salvo la condensacién consiguiente a su
remnocién de una camara frigorifica.

- Estar exentos de cualquier olor, color 0
sabor no caracteristicos del producto,

- Los lptes de ajo deben estar|yTp 011.101:2015
conforhados por bulbos de la forma. (revisada el 2021)
tipica de la variedad, compaclos Y. qoRTALIZAS. Ajo.
constituidos  por dientes  ovoideocs, Requisitos. 2 Edicion
CAarnosos.

- 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 y aspecto

Defactos menores”®
{cortes, cicalrices,
manchas, mechones ) .
radiculares, dientes | Maximo 9% (en masa del producio por

faltantes, comeduras o | unidad de envase)

perforaciones)
* Que no afecten ja parle
comestible.

Defectos " mayores”
{mohos superficiales que | Maximo_1% {en masa del producto por
no .afecten a la parle | unidad de envase)

comestibie, bulbos ‘\\
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CALIDAD
brotados y bulbos
abiertos)
* Que no afecten Iz parte .
comeslible.
Pudricion 0%
Calibre 30g-200¢g
Forma y color Caracleristicos de la variedad 1
Reglamento de
. Inocuidad
Cumplir con o establecido por el Servicio Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria SENASA, | eprobade  mediante
autoridad nacional compelente’. Decreto Supremo N°
004-2011-AG, y sus
modificatorias,

Precision 1: Ninguna.

2.2. Envase ylo embalaje
El ajo categoria primera, debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las normas
Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS, CXC
53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS y CXC- 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera gque el producto quede
debidamente protegido.

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

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma det contrato), el peso nelo del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracteristicas del envase iales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre gue se haya verificado
que esias caracteristicas aseguren la pluralidad de poslores.

2.3. Rotulado
El rotulado del ajo categoria primera, debe curnplir con lo indicade en la norma Codex CXS 1-1885
(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 &l
2021):
- el nombre y variedad del producto indicado;
- categoria indicada como "primera”;
- peso neto, en kilogramos; )
- nombre o razén social del productor, envasador o vendedor, en el caso de producios
importados nombre o razén social del importador; :
- el pais de origen;
- nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesami
el SENASA.

entc} Primario emitida por

1 Segun articulo 10 del Reglamento def Decreto Legistativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precisiéon 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
téenicas numeral 2 ylo proforma del contrato), otra informacion 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 lécnica.

2.4. Inserto
No apilica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien -+ ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA
Denominacion téenica - VAINAS DE ARVEJA VERDE CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcion general : La arveja verde es la semilla inmadura de la especie Pisum

sativum L. La vaina es el fruto de las plantas de la familia
Fabaceas (Leguminosas), que contiene las semillas de arveja

verde.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.4. Del bien

Las vainas de la arveja verde categoria extra deben presentarse con la adecuada madurez
comercial, impias, frescas, enteras y sanas, deben perienecer ala misma variedad y deben estar
en condiciones adecuadas para su manipuleo, franspotte y conservacion en buenas condiciones,

segtn lo especificado en el numeral 5.1.1 de la NTP 011.106:20186.

el éontenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto Unicamente
por arvejas frescas de la misma variedad, grado, color ¥ calibre. La- parte visible del contenido —
del empaque debe ser representativa del conjunto, segln lo indicado en el numeral 8.1.3 de la

NTP 011.106:2016.

Y debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Granos tiernos y consistentes, no

Consistencla .
harinosos.

Lienado de vainas 100% llenado de vainas.

Verde brillante {ctaro u 0scuro, segun

Color de vaina y granos variedad).

~delgrant
Pequefic | Entre 7,1 mm y 8,7 mm
Entre 8,7 mmy 10,3
mm -~
Grande Mayor a 10,3 mm

Tamaiio del grano
Mediano ;

Dafios serios:
Indicios de | No se tolera indicios de pudricion.
- - { pudricién -

Sanidad Dafios  leves:
manchas
ligeras, No se tolera vainas con defectos.
heridas
cicatrizadas

NTP 011.106:2016
HORTALIZAS. Arveja
verde. Reguisitos. 2°
Edicién

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

INOCUIDAD

Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria,

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

L

rnodificatorias.

1 Seguin arifeulo 10 dal Reglamento de! Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AC.
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Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) el tamafio de las arvejas verdes, de acuerdo a lo
establecido en la norma NTP 011.106:2016, por ejemplo: Arveja verde categoria exira - tamafio grande.

2.2. Envase y/o embalsje
Las vainas de arvejas verdes categoria exlra deben ser envasadas tomando en consideracion lo
establecido en las normas Codex CXC 1-1869 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
DE LOS ALIMENTOS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO
Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser
acondicionadas de tal manera que queden prolegidas, venfiladas y bien presentadas segun lo
indicado en el numeral 8.1.1 de la NTP 011.106:2016.

Los empaques deben estar limpios y compuestos por materiales que no causen alteraciones al
producto, y sean de material adecuado que retina las condiciones de higiene, limpieza,
ventilacién y resistencia a la humedad, manipulacion y al transporte, de modo que garantice una
adecuada conservacion del producto, segin sé indica en el numeral 814 de la
NTP 011.106:2016.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato), el'peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracterislicas 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 se debe efectuar de acuerdo con lo establecido en la norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA FL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS y
las disposiciones especificadas en el numerai 8.2 de la NTP 011.106:2018, conteniendo las
siguientes indicaciones:

- peso neto en kilogramos;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre o0 marca del productor;

- numero de Autorizaciéon Sanitaria de Esiablecimiento de Procesamiento Primario emifido
por el SENASA.

Precision 3: La enlidad convocanie debera indicar en las bases {seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yio proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rdtulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de Ia presente ficha técnica.

2.4, Inserio
No aplica.

Precision 4: No aplica.,
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica

Unidad de medida
Descripcion general

KILOGRAMO ~

La carambola es el fruto provenienle de la espacie Averrhoa

CARAMBOLA CATEGORIAT
CARAMBOLA CATEGORIA |

carambola L, de la familia Oxalidaceae.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delbien

.a carambola categorfa t, de acuer
el transporie, manipulacion y fegar en estado satisfactorio al luga

numeral 2.1.1 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

do a su desarrollo y condicién, debe ser tal que permitan soportar

La carambola categoria | debe cumplir las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimoes

Las carambolas deben:

- Estar enleras.

_Estar sanas, deben exciuirse los
productos afectados por podredumbre
o deterioro que hagan que no sean
aplos para el consumo.

- Estar impias, y practicamente exentas
de cualquier maleria extrafa visible.

- Estar practicamente exentas de dafios |

causados por plagas.

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

- Estar exentas de cualquier olor y/o
sabor extrafos.

- Ser de consistencia firme.

- Tener un aspeclo fresco.

- Estar exentas de dafos causados por
bajas temperaturas.

- Estar exentas de manchas
pronunciadas.

- Estar suficientemente desarrolladas v
presentar un grado de madurez
safisfactorio seglin la naturaleza del
producto. '

>

Clasificacién

Las carambolas de esta categoria deben
ser de buena calidad y caractersticas de
la variedad, estar suficientemente bien
formadas y sificientemente exentas de

manchas. Podran  permitirse,  sin |

embargo, defectos leves en fa piel y
nervaduras debidos a rozaduras y
magulladuras, slempre y cuando no
afecten al aspecto general del producto,
su calidad, estado de conservacién y
presentacion en el envase. La superficie
{otal afectada no debe superar el 5%.

t

CXS 187-1993 (2005) NORMA
PARA LA CARAMBOLA
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El 10%, en numero o en peso, de las
carambeolas que no satisfagan los
reguisitos de esta calegoria pero
Tolerancia de Calidad | satisfagan los de la Categoria Il o,
excepcionalmente, gque no superen |as
folerancias  establecidas para esia
Glirna.

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

cuadro:
. Peso
Calibre {en gramos)
Calibre
A 80 - 129
B 130 — 190
- o .G —  >190 - = e A

40%, en numero o peso, de las
carambolas que no satisfagan  los

Tolerancias de - . .
requisitos relativos al calibre, pero que

Calibre o .
entren en la categoria inmediatamente
superior o inferior,
Reglamento de Inocuidad
. Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agrealimentaria,  aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto  Supremo

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

técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato) el calibre de la carambola categoria t requerida de acuerdo
a lo eslablecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Carambola categoria |, calibre B,

\

Envase ylo embalaje

l.a caramboia categoria | debe ser envasada segun io establecide 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.

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
2.2

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

La carambola categoria | debe envasarse de tal manera que & producto guede debidarmente
protegido. Los materiales ulilizados en el interior del envase deben ser nuevoes (incluye el material
recuperade de calidad alimentaria), estar linpios y ser de calidad tal que evite cualguier dafo
externo ¢ interno al producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o eliquetados con tinta ¢ pegamento
no téxico, segln indica el numeral 5.2 de la norma Codex CXS 187-1993 (2005).

Los envases debén salisfacer las caraclerslicas de calidad, higiene, ventilacion. y resislencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporie y ia conservacion apropiada de la

1 Segln arliculo 10 det Reglamento del Decreto Legislative N° 1062, Ley de Inocuidad da los Alimenlos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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carambola categoria |, los envases deben estar exentos de cualquier materia y olores extrafios,
segun indica ef numeral 5.2.1 de a norma Codex CXS 187-1993 (2005). :

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

2.3. Rotulado
£1 rolulado de la carambola categoria | debe cumplir con lo indicado en la NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicion, y las disposiciones
especificadas en el numeral 6.2 de la norma Codex CXS 187-1893 {2005):

- nombre del producto;
- calegoria;
- peso neto;
- calibre {cédigo de calibre 0 gama de pesos en gramos);
- nombre y direccion del envasador y/o expedidor;
- pais de origen;
- el codigo o clave del lote;
-~ - .— fecha de envasado;- - -~ T e
- niimero de Aulorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA.
Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases {(seccidn especifica, especificaciones
técnicas numerat 2 ylo proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La

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

2.4. Inserto:
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripeidn general

CHOCLO CATEGOR!A EXTRA O PRIMERA
CHOCLO CATEGORIA O GRADO EXTRA O 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
comercializacion directa destinado al consumo humano.

9 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, DBelbien

L os choclos categoria exira deben presentar as siguientes caracterisiicas:

‘CALIDAD

Requisitos generales

La mazorca de choclo debe:

. Estar libre de iesiones causadas

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

- Estar sana, fresca, limpia, bien
cubierta y bien formada; con un
grado de madurez tal que siendo
apla para €l consumo, le permita
soportar el manipuleo, transporte y

consarvacion en buenas
condiciones. ,
- Presentar pancas envolvenies

sanas y propias de la variedad, se
tolera una pequena abertura que
pueda haber en la punta. Cuando
la mazorca se encuentra sin panca,
sus granos deben estarr sanos,
frescos, limplos, secos, bien

formados de acuerdo a la variedad, | AMILACEO.

con grano bien desarroliado o bien
lleno. Los granos deben ser
tiernos, turgentes y lechosos.

Color de los granos

tos granos de choclo al estado fresco
deben presentar color blanco en su
totalidad. Se podran aceplar mazorcas
de chocle con granos de color
cremoso, asi como granos de ofro
color products de fa polinizacion,
siempre que cumplan con las
tolerancias  establecidas  en  la
presenie Ficha Técnica.

choclo

Forma del choclo y granos de

La forma del choclo es tipo ¢ilindrico,

conico; con disposicidn de sus granos.-

en hileras lineales, desde la base
hasta la punia.

Los granos de choclo son anchos y
achatados.

NTP 011.105:2014
{revisada el 2019) MA[Z
Chocio.
Reqguisitos. 2? Edicién

Version 04
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/ariedades de choclo que
presentan mazorcas | Mayor a
Tamafio {calibre) nrandes y provienen de Jas | 14,00 cm
{iongitud de la mazorca sin panca) (8238 Cusco y Pardo
medida desde la base hasta el apice) M
. ayor a
Oiras variedades de choclo 12.00 cm

Dentro de la categoria extra se
clasifican las mazorcas de choclo de
un mismo cultivar, tamano y que

Categoria - !
cumplan con los requisitos minimos
establecidos en la presente Ficha
Técnica.
Hasta 10% en numero o masa de
Tamano choclos que  corresponda al
calibre inmediato inferior 8l solicitado.
. Presencia de
© 77| Indicios de o O 00% oo e
podredumbre
Tolerancias Presencxa .de 0,0% *
inseclos
Defeclos
Deformaciones,
lesiones, Méximo 5,0%
contusiones,
granos fuera ce
coior
Reglamento de
Cumplir con lo establecido por el |nocu1c?lad .
Servicio Nacional de Sanidad Agraria Agroslimentaria, -
INOCUIBAD aprobado medianie

—  SENASA, aulori:dad nacional Decreto  Supremo N

i 1
competenie?. : 004-2011-AG, vy sus
: modilicaiorias.

Kl

Precisiéon 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del conirato) el tamafio del Choclo categorfa extra o primera
requerido de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Tecnica, por ejemplo; Choclo categoria extra
o primera de tamafic mayor a 12 cm.

2.2

Envase 'y/o embalaje .

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

Los choclos categoria exira o primera deben ser acondicionados de tal manera que queden
protegidos, bien presentados, homogéneos y deben estar constituidos Unicamente por mazorcas de
chocle del mismo origen, calidad y tamafio. 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 2018).

Precisién 2: La entidad convocanie debera indicar en las bases (seccidon especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proferma del contrato), el peso neto del producto por envase, Ademas, podra indicar
las caracleristicas dei envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado

! Segun ariculo 10 del Reglamenio del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de Jos Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG. .
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" 2.1 de la presente ficha técnica.

que eslas caracteristicas aseguren la pluratidad de postores.

2.3. Rotulado

El rotulado de los envases del choclo categoria extra o primera 0 bien los documentos que
acompafien el envio, deben cumplir con lo siguiente, segun el numeral 7.2 de la NTP 011.105:2014
(revisada el 2018}

- identificacién: nombre {“choclo o maiz choclo™);

- direccion def envasador y/o expedidor;

- codigo de identificacion (lote);

- origen (pais de origen);

- caiegoria o grado;

- tamano (calibre);

- caniidad de choclos;

- namero de Autorizacidn Sanitatia de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida

por el SENASA. : -

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, gspecificaciones
técnicas numerat 2 ylo proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional gue se solicite no puede modificar 1as caracieristicas del bien descritas en numeral

2.4. Inserto
No aplica.,

Precision 4: No aplica. ' - ’

Versidn 04 : Padina 3 de 3






FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion det bien - DURAZNO CATEGORIA |

Denominacién técnica  DURAZNC O MELOCOTON CATEGORIA |

Unidad de medida - KILOGRAMO

Descripcidn general - £| durazno o melocotén es &l fruto proveniente de la especie

Prunus persica {L..} Batsch, de la familia de Rosaceae. Es
una drupa de forma redondeada, piel con fextura
aterciopelada, pulpa de color blanco, amarillo, anaranjado o
rosado segun fa variedad, que alberga un carozo en Su
interior que puede estar libre o adherido segun ta variedad.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

£l durazno categoria 1 debe presentar las si-guiemes caracteristicas:
I CARAGTERISTI ESPECIFICACION .
CALIDAD — — - — - . -

Los duraznos categoria | deben:

~ Estar enteros.

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

— Tener pulpa suculenta y carnosa.

— Estar exenfo de sabores y olores
extrafios.

— Estar sanos (excluidos los que
presenten  dahos  y/o defeclos
siguienies: carozo partido, grietas de

) crecimiento,  heridas  cicatrizadas,
manchas, deformidades y defectos de
color).

: — Estar limpios y exentos de materias

Requisitos generales exiranas visibles. .

_ Estar exentos de dafios fisicos, tales |NTP 011.650:2012 (revisada
como magulladuras, cortes, golpes, |©! 2018) FRUTAS
desprendimiento de la piel, entre otros. FRESCAS. ~Durazno 0

 Eetar exentos de humedad externa, |melocotén.  Requisitos. 17
con oxcepcion de la condensacion | Edicion
natural que se genera inmediatamente
despuds de la remocion de un
ambienie refrigerado.

~ Haber alcanzado un grado apropiado | -t
—————— - de desarrollo y madurez fisioldgica de
acuerdo con las caraclerislicas del
cultivar de ta zona de produccion, que
permita soportar el transporie y la
manipulacién para llegar en egstado
satisfactorio a su lugar de destino.

Entre 2,0 kg-{ y 4,9 kg-f

Firmeza de
ta pulpa

Madurez
Solidos Minimo, el equivatente a 10 grados Brix a
solubles 20 °C )
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= CARACTERISTIGA™"

-+ ESPEEIFICACION.

REFERENCIA:

El calibre se determina por el didmetro
acuaterial de a fruta:

Calibre Diametro ecuatoriai
; (mm)

X > 80

75 — 80
7174
66— 70
61—65
56— 60 ;
61-55
46 - 50 .

Tamafic o Calibre

SO Bl R =

Calibre minimo 0 {46 mmj}.

Tolerancia de lamafio  |En un lole se folera hasta 10% de frutas
' de rango de tamafio inmediato inferior o
superior al indicado.

Tipica del cultivar.

Forma En un lote se tolera hasla 5% de frutas con

deformidades.

En un lote se tolera hasta 10% de frutas «
Color que no alcancen [a coloracidh tipica de la

variedad.

En un lote se tolera hasia 4% del nimero

M
Manchas de frulos con manchas.
Reglamento  de Inocuidad
. Cumplir con lo establecido por el Servicio |Agroalimentaria,  aprobado
INOCUIDAD . Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, mediante Decreto Suprero

autoridad nacional competente’. O IN° 004-2011-AG, y sus
rodificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases {seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), el calibre del durazno categoria | requerido de acuerdo a
lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Durazno calegoria |, calibre 4.

2.2. Envase yfo embalaje
E| durazno categoria | debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS, CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA FRUTAS Y
HORTALIZAS FRESCAS y CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL
ENVASADC Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, acomodado de tal
manera que el producic guede debidamente protegido. .

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

Los envases de durazno categoria | deben salisfacer las caracterfsticas de calidad, limpieza,
venlilacién y resistencia pecesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la
conservacion de ios duraznos calegoria 1. Se permite el uso de materiales, como papel, sellos y

1 Segun articule 10 del Reglamento del Decrelo Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decretlo Supremo N°® (34-2008-AG. ?
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adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén elaborados con linta o
pegamenio no tdxico, segun indica el numeral 7.2 de la NTP 011.650:2012 (revisada el 2018).

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

2.3. Rotulado :
E| rolulado del durazno categoria |, debe cumplir con lo indicado en ia NTP 209.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8 Edicion y las
disposiciones especificadas en el numeral 8 de la NTP 011.650:2012 (revisada el 2018}:

- nombre del producto, nombre de la variedad, cullivar o cultivares cuando corresponda;

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

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

- categoria de calidad;

- calibre (tamafo};

L. peso neto;

- fecha de envasado;

- namero de lote (facultativo);

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

Precisién 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo 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.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien " ESPARRAGO VERDE CATEGORIA 1
Denominacion técnica - TURIONES DE ESPARRAGO VERDE CATEGORIA 1
Unidad de medida 1 KILOGRAMO
Descripcidn general - Los turiones de espérragos verdes son obienidos de las

variedades comerciales de la especie Asparagus oficinales L.,
de la famifia Liliaceae, que sé suministran frescos al consumidor
después de su acondicionamiento y envasado.

3. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1. Del bien

Los esparragos verdes categoria | deben presentar ia

| CALIDAD .

; Los turiones de esparragos verdes

Seall B - -— i categoria | deben. - -— - - e

a. Estarenleros. , ' '

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

c. Estar impios, y practicamente exentos
de cuaiguier materia extrafia visible.

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

e. Estar practicamente exentos de dafios
causados por plagas.

f. Estar practicamente exentos de dafios
por deshidratacion.

g. Estar exentos de dafios causados por
frio.

h. Estar exentos de humedad externa

Requisitos minimos anormal, salvo la  condensacion
consiguiente a su remocion de una | \rp 011.109:2013
camara frigorffica. (revisada el '2018)

i. Estar exentos de cualquier olor y o ESPARRAGO
sabor extrafo. '

j. Tener un aspecto y olor frescos.

k. Eslar practicamente exentos de
magulladuras.

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

m. El corte en la base de los turiones debe
ser lo més recto y limpio posible.

Esparrago fresco.
Requisitos. 4% Edicion

Ademas, los turiones no deben estar
huecos, pelados ni  quebrados. Se
permiten, sin embargo, pequefias grietas
que hayan aparecido después de la
recoleccion, siempre que no superen los
limites de {olerancia del grado de calidad.
Aspeclo Caracleristico de la variedad

Bien formadoe y podran ser ligeramente
curvos

Puntas Puntas compactas (punta AB)

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

Forma

Calidad

Defectos

Versién 01 Péagina 1 de 3



SREC

agentes no peldgenos que puedan ser
eliminados por el consumidor mediante un
pelado normal. Se permitrd una leve
fibrosidad en los turiones.

Color

Caracteristico.
Ei esparrago debe ser de ese color por lo
menos el 80 % de su longitud.

Tolerancia de calidad

Se tolera el 10 % en nimero 0 en peso de
turiones que no satisfagan los requisitos
de esla categoria, pero que salisfaga los
de la Categoria |,

Longitud

La longitud de los turiones debe ser:

- Espérragos largos: Superior a 17 cm
- Espérragos cortos: 15- 17 cm
- Punlas de esparragos: inferior a 15 cm

La longitud méaxima -permitida para la
clasificacion de los espérragos verdes es
ge 27 cm.

Tolerancia de longitud

Se folera el 10% en nimero o en peso de
los turiones que no correspondan a la
longitud, con una desviacién méxima de 2
cm de longitud.

Calibre

El diametro de los esparragos verdes se
medira a 2,5 cm del exiremo del corte.

Calibre Didmetro (mm)
Jumbo Mayor o igual a 20
Exira large De 16 a 20
Large De12a 16
Standard o De 8a 12
Medium
Small Pedas

Digdmetro minimo 4 rmm

En un solo empaque, aladec o mangjo, la
diferencia méxima entre el turibn mas
grueso y el mas delgado debe ser de
5 mm.

Tolerancia de calibre

Se iotera el 10% en nOmero o en peso de
los turiones gue no correspondan al calibre
indicado, con una desviacion maxima de 2
mm de diametro.

. Homogeneidad

a. Cada embalaje debe contener turiones
del mismo origen, calidad, grupo de
color, longitud, catibre.

b. la parte visible del contenido del
empaque, alado o manocjo debe ser
representativa de tede ef contenido.

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

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

Decrele  Supremo  N°

! Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inccuidad de los Alimentos, aprobado
medianle Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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004-2011-AG,
modificatorias

Precision 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccion especifica,
especificaciones técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato) la longitud y el calibre
correspondiente a esta categoria, de acuerdo a lo establecido en la norma NTP 011.108:2013
(revisada el 2018). Por gjemplo: Esparrago verde categoria | - largo - calibre jumbo.

2.2. Envase ylo embalaje
Los esparragos verdes categoria | deben ser envasados tomando en consideracion lo
establecido en las normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
DE 1 OS ALIMENTOS, CXC 44-1985 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL. ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademés, deben envasarse de tal
manera que el producto quede debidamente protegido, segln lo indicado en el numeral 82 de
la NTP 014.109:2013 (revisada el 2018).

El material ulilizado en el interior de los envases debe ser nuevo; estar limpio y ser de calidad tal

_que impida que se provoguen dafios internos o externos al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel y sellos conindicaciones comerciales, siempre y tuando estén
impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento no LOxicos. Los envases deben estar exentos de
toda materia extrafa, segln se indica en el numeral 8.2 de la NTP 014.109:2013 {revisada el
2018).

Precisién 2: La enlidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
téenicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por erwase y la forma de
presentacién de los esparragos, como, en atados 0 en bandejas. Ademas, podra Indicar las
caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipe de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado debe cumplir con lo indicado en el numeral 9 de’la NTP 041.108:2013 (revisada el

2018):

. nombre y direccion del productor;

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

- el nombre del producto: "verde”;

- . pais y lugar de origen; '

- -categoria “I";

- calibre;

- numeros de empaque ylo envases unitarios para esparragos presentados en empaques
ylo envases unitarios. .

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en

numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserio
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : FRESA CALIDAD PRIMERA

Denominacion téonica .: FRESA CALIDAD PRIMERA

Unidad de medida : KLOGRAMO

Descripcidn general . La fresa es una fruta producida por los hibsidos originarios de los

cruces de las especies Fragaria virginiana y Fragaria chiloensis:

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Las fresas calidad primera deben ser del mismo cultivar. Deben presentarse frescas y limpias.
Con un grado de madurez tal que les permita soportar su manipuleo, frasporte ¥ CONServacion,
sin que ello afecte su calidad, sabor y aroma tipico. Las fresas calidad primera deben estar
provistas del céliz, segin lo gue indica el numeral 4.1.1 de la NTP 011.011:1975 (revisada el

2019).

| as fresas calidad primera deben presentar las siguientes caracierlsticas:

DAD
‘Forma Tipica |
Pulpa Suculenta y carnosa
Pedinculo Presente
Color Tipico
T Rangode | Didmetro}(m)
“famafio . Tl
Tamafio (didmetro o calibre) g 4;80_”;33
C 32— 38
O 26 — 32

Maximo el 10% de frutas de rango
inmediato inferior al indicado. NTP 041.011:1975
(revisada =) 2018)

Tolerancia de tamano

lir)fi?coigs Sen%s; Se tolera 1% de frutas con indicios de | FRUTAS FRESCAS.
. o pudricion. ' Fresas. Requisites. 1°
. pudricion .
Sanidad Dafios leves- Edicién
. | se tolera hasta 5% en peso o nlimero
Heridas .
o de frutos con magutladuras ligeras.
clcatrizadas

Las frutas deben estar:

- Libres de toda humedad externa.

- Exentas de olores y sabores

Alteracidnes y  sustancias extrafios,

exiranas - Libres de impurezas y CU8POS
extrafios.

- Exentas de sintomas de
deshidratacion. .
El contenido de cada envase deb

pertenecer al rango de tamafo

Uniformidad declarado  con las  tolerancias
indicadas. .
Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria,
INOGUIDAD Cumplir con lo establecido por el | aprobado mediante
Servicio Nacional de Sanidad Agraria | Decreto Supremo N° 004-

2011-AG, y sus
modificatorias.
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—~  SENASA, auloridad nacional
competente!.

Precisién 4: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccion especifica, gspecificaciones

técnicas numeral 3.2 ylo proforma del contrato), el tamario (diametro o calibre) de la fresa calidad

primera que desee adquirir, segiin el numeral 3.2.3 de la NTP 011.011:1975 (revisada el 2019). Por

ejemplo: Fresa calidad primera - rango de tamaiio B.

2.2. Envase ylo embalaje . ‘
Las fresas categoria primera deben ser envasadas segun 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 vy segun lo indicado en los numerales 7.1 y 7.2 de Ia
NTP 011.011:1975 (revisada el 2019), de tai manera que queden protegidas, ventiladas y bien
presentadas.

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

2.3. Rotuladoe
El rotulado de los envases de la fresa calidad primera debe cumplir con los requisitos de la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Efiquetado de alimentos preenvasados. 8°
Edicién, y tas disposiciones especificadas en el numeral 7.3 de la NTP 011.011:1975 (revisada
el 2019) siguientes:

- nombre del produclo;

- calidad;

- rango de tamafio;

- peso neto en Kg;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre 0 marca del productor;

- numero de Autorizacidon Sanitaria de Establecimienio de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA.

Preeisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del conlrato}, olra informacién que considere deba estar rotutada. La
informacién adicional gue se solicite no puede madificar las caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. inserlo
No aplica.

Precision 4: No aplica.

1 SegOn articulo 10 del Reglamento del Decrelo Legislative N° 1082, 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 del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

TGRANADILLA CATEGORIA |

- GRANADILLA CATEGORIA | .ot

: KILOGRAMO

- La granadilla (Passiflora ligularis Juss) es la fruta obtenida de la
familia Passifloraceae, gque Se  suministran frescas al
consumidor, después de su preparacion y envasado.

.

2.1. Del bien

La granadilla categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

- Estar enteras. .
---Presentar una apariencia fresca. - —
- Ser de consistencia firme.

. Estar sanas, Yy exentas de
" podredumbre o deterioro que hagan
que no sean aptas para el consumo.

- Estar limpias y exentas de cualquier

materia extrana visible.

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

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

. Estar exentas de cualesquiera olores
ylo sabores exfranos.

. Estar doladas de un tallo/pedinculo
que debe llegar hasta el primer nudo. | NTP-CODEX CXS

- Exentas de hundimientos. 316:2018  NORMA
- Exéntas de grietas. PARA LAS FRUTAS
a
Grado de madurez Coloracién externa caracteristica Egct}An PASION. 1
2. Las frutas deben ser de buena
calidad y caracteristicas de la
variedad. .
_b. Podrén permitirse, sin embargo, 1os
siguientes defectos leves, siempre ¥
cuando no afecten al aspecto general
del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacién en el
envase:
Categoria - Defecios leves de forma.
- Defectos leves de la corteza como .
. cicatrices. Estos defectos no
i deben superar el 0% de la
superficie total del fruto, y
- Defectos leves de coloracion.
En ninguno caso los defectes deben
L afectar a la pulpa del frulo.
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Tolerancia: Se tolera el 10% en numero
0 en peso de las granadillas gue no
satisfagan los requisitos de ests
categoria, pero satisfagan los de la
categoria Il de la norma de la referencia.

. Cédigo de |- Rango de peso (g} -
calibre _ T _

>139
>128 — 139
>122 — 128
>106 - 122
>83 - 106
>74 - 83

Calibre ,
(se determina por el psso del
fruto}

MSO W >

El 10%, en nimero ¢ en peso, def catibre
Tolerancias de calibre inmedialamente inferior vlo superior al
indicado en el envase. __ B

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y  estar  conslituido
) Unicamente por granadilla de! mismo
Homogeneidad . origen, variedad, calidad, color y calibre.
' La parle visible del contenido del envase
debe ser representativa de f{odo ef
contenido,

Reglamento dé
Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente’. Decrelo Supremo N°®
004-2011-AG, vy sus
modificalorias.

INOCUIDAD

Precision 1: La entidad convocante debera precisar en las bases {seccion especifica, especificaciones
iécnicas numerat 3.2 y/o proforma del contrato), el calibre de las granadillas que desea adguirir, de
acuerdo a lo establecido en la NTRP-CODEX CXS 316:2019. Por ejempio: granadilla categorfa | ~- calibre
per peso D.

2.2, Envase y/o embalaje
La granadilla | extra debe ser envasada tomando en consideracion lo establecido en las normas
Codex CXC 44-1095 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 {2017} CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, debe ser envasada de {al
manera gue el producio quede debidamente prolegido, segin el numeral 5.2 de la NTP-CODEX
CXS 316:2019.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualquier dafig 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 tinla o pegamento no éxico, segun indica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 316:2019.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caraclerislicas del envase fales como: maferial, peso, libo de cerrado, siempre que se haya
verificado gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

1 Segln articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG,
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2.3.

Rotulado ‘

El rotulado de la granadilla categorfa | debe cumplir con lo indicado en la norma Codex
CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS y las disposiciones especificadas en el numeral 6 de la NTP-CODEX CXS
316:2019, siguientes: . ,

- nombre del producto, nombre de la variedad {facultativo);

- nombre, direccion Jegal del productor o asociacion de productores, del acopiador y/o -
distribuidor cuando sea aplicable, cédigo de igentificacion det productor (facultativo);

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

- categoria de calidad;

- calibre {codigo de calibre por peso);

-~ peso neto (facultativo), ) :

- “nimero de Autorizacidn Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emilido
por el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante deberé indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
iécnicas numeral 3.2 y/o proforma def contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se soficite no puede madificar las caracteristicas del bien descritas en

numerat 2.1 de la presente ficha téenica. . - -

2.4,

Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECRICA
APROBADA -

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

T HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
- HUEVO DE GALLINA CALIDAD PRIMERA
- KILOGRAMO

- El huevo de galfina es el évulo completamente evolucionado de la
especie Gallus gaflus, constituido por cascardn, membranas,
carnara de aire, clara, chalazas, yema y germen.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

El huevo de gallina calidad primera debe presentar las siguientes caracterfslicas:

T

CALIDAD

Color_ _ Blanco o pardo en sus diferentes tonalidades. o i
Ofor’ Caracteristico y libre de olores desagradables.
Sabor Caracteristico

Requisitos fisicos

—~ Céascara libre de roturas y quifiaduras.

— Sin cuerpos extrafios ni manchas.que alteren
la apariencia.

- " Limpio y seco.

- La yema debe tener forma casi esférica, de
contorno  ligeramente  definido, ubicacion
céntrica vista a lravés del ovoscopio Y
firmemente sostenida per las chalazas.

De acuerdo a su peso, se clasifica en los
siguientes tamafios:

- Tamaho Peso
- - NTP 011.2919:2015
Stper chico <50g HUEVOS. Huevos
Chico 50-58555¢0 de pallina.
Tamafo Medizino 55,65~ 62,5 Requisitos Y
-clasificacion. 2
Grande 62,56 -68,88¢g Edicion
Jumbo 68,88 -7222¢
Super, Jumbo L 272,22
B Tolerancia: Maximo 10% de huevos de las
clasificaciones de peso limftrofe.
Cascara Integra, ) !lmp:a, seca, lisa y de -forma
caracteristica.
Céamara de aire Su altura no excede los 6 mm
Yema Céntrica y fija ’
Clara Transparente, densa Y fija
c . Maximo 5% de huevos de calidad segunda en
afegoria .
primera.
Tolerancias H‘{?V%‘Q’
quinacos o Maximo 2,00%
rolos an
deslino
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RN

INOGCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria -~ SENASA,] aprobado mediante

Regtamento de
inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio| Agroalimentaria,

autoridad nacional competente. Decreto  Supremo
N° 004-2011-AG, v
sus modificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante deber precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el color y tamafio del huevo de gallina calidad primera
requerido, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Huevo de gallina calidad
primera, de color pardo y tamafio mediano.

2.2,

Envase y/o embalaje

Los envases del huevo de gallina calidad primera deben ser limpios, secos, de primer uso, )
resistentes, que no transmitan olores, colores o sabores extrafios, que protejan al producto contra
la rotura, que permitan la ventilacién del producto y colocarlos verticaimente, y en caso de ser
reutilizabtes (s6lo de material plastico), deben ser lavados y desinfectados antes de su uso con

--grado alimentario,-segun el numeral 9.1 de fa NTP 011.218:2015. R -

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

2.3.

Rotulado

El rotulado del huevo de gallina calidad primera debe cumplir con las disposiciones establecidas en
la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS, Efiguelado de alimentos preenvasados. 8°
Edicidn, segun el numeral 8.2.1, de la NTP 011.212:2015:

- nombre del producto;

- marca registrada o razén social y domicilio fiscal del productor o empacador;

- clasificacion por peso y presentacién;

- niimero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
SENASA;

- fecha de caducidad,; ’

- lote (puede ser la fecha del vencimiento);

- contenido neto o nimero de unidades;

- instrucciones para su conservacion.

Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contralo), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede madificar las' caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.

2.4,

Inserto e
No apljca.

-Precision 4: No aplica.

1 Segn articulo 10 del Reglamento del Decreto Legistativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimenlos, aprobado

mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

Version 05 ’ Pagina 2 de 2



FICHA TECNICA

APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIER
Denominacién del bien - LIMON CATEGORIA EXTRA
Denominacion técnica : UIMON SUTIL CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general . Es el frule procedenie de cualquier vdriedad de la especie Cilrus

aurantifolia (Christmann) Swingle, de la familia de las Rutaceae.
También lamado limén de cebiche y limén de pica.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

£1 limon categoria extra debe haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grado
apropiado de desarroflo y madurez de acuerdo con los criterios peculiares de |la variedad y la zona
en que se producen. Ei desarrollo y condicién de los limones deben ser tales que les permitan
soportar el transporte y la manipulacion, y llegar en estado satisfactorio af lugar de destino, segun
indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005.

El contenido minimo de juge de limén categoria extra debe ser del 40% con relacion al peso tolal
del fruto, ademas su coloracion debe ser tipica de la variedad por lo menos en dos tercios de la

~superficie del fruto.. El frilo debe ser verde pero podra. presentar decoloraciones. (manchas

amarillas) hasta el 30% de su superficie, segin Indica el numeral 5.1.2 de la NTP 011.008:2005.

£l limdn calegorla extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIBAD

Requisitos minimos

Los limones deben:

- Estar enteros.

- Ser de consistencia firme.

- Estar sanos, deben excluirse los productos

afectados por podredumbre o deterioro gue

haga (ue no sean aptos para el consumo,

Estar limpios y practicamente exentos de

cualquier materia extrafa visible.

Eslar practicamente exentos de plagas gue

afecten el aspecio general del productp.

- Estar praclicamente exentos de daifos

causados por plagas.

Estar exentos de dafios causados por hajas ]

temperaturas. ]

- Eslar exentos de humedad externa anormal,
salvo la condensacion consiguiente a su
remocién de una camara frigorifica.

- Estar exentos de cualguier olor y/o sabor
exirafo.

NTP 011.006:2005 FRUTAS.
Limén Sulil. Reqlisilos. 42
Edicidn

Categoria

f.os limones de esta categoria deben ser de
calidad superior y caracteristicos de la
variedad. No deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves, siempre y
cuando no afecten al aspecic general del
producto, su calidad, estado de conservacién y
presentacién en el envase.

Tolerancia: Cinco por ciento, en nimero o
peso, de los limones gue no satisfagan |os
requisitos de esla categoria, pero satisfagan los
de la Categoria | 0, excepcionalmenie, que no
superen las lolerancias establecidas para esta
altima.
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El limén categoria extra, de acuerdo a su
diametro se clasifica en los siguienies calibres:

Unidades
Diametro cel
Calibre| ecuatorial producto
{mm} por
Kilogramo
Calibre (tamaiio) A 44 a mas 20 - 22
B 418 43,9 23-27
C 382409 28 -33
D 352378 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 presentades a granel) debe ser | . . I
homogéneo y estas conslituido Unicamente por
limenes del mismo origen, variedad, calidad y
calibre. La parte visible del contenido del
envase (o lote, para productos presentados a
granel) debe sér represeniativa de todo el
conienido.

Homogeneidad

Reglamente  de  Inocuidad
Cumplir con lo eslablecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobado
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decrelo Supremo N°
autoridad nacional competente®. 004-2011-AG, ¥ Sus
modificatorias.

INOCUIDAD

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

2.2, Envase y/o embalaje ‘
El limon categoria extra debe ser envasado tormando en consideracién lo establecido en la norma
Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ERVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segtn indica el numeral 8.2.de la NTP 011.006:2005.

Los empagues deben safisfacer las caracieristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacién apropiados de los limones.
Los empagues deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafio, segun indica el numeral
8.2.1 dela NTP 011.006:2005.

Podran ser cajas de cartén, plastico, mallas u otros (evitar el uso de cajas de madera) de tal manera
gue el producto quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase
deban ser nuevos (se incluye malerial recuperado de'calidad alimentaria), estar impios y ser de
caldad 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 eslén impresos o
etiquetados con finta o pegamento no toxico, segun indica ef numeral 8.2 de la NTP 011 006:2005.

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

¥ Segun articulo 10 del Reglamento del Decrelo Legislalivo N® 1052, Ley de Inocuidad de los Alimentos, apsobado
_medianie Decreto Supremo N° 034-2008-/\(3.
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2.3.

Rotulado

El rotulado del fimon categoria exira debe cumplir con 1as disposiciones establecidas en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicion
y demas disposiciones establecidas en el numeral 9 de la NTP 011.006:2005:

nombre del producto y nombre de la variedad,
nombrefrazén social del productor, envasador y/o distribuidor comercializador;
origen del producto;
, categoria;
calibre;
peso neio;
fecha de envasado;
lote;
nimero de Autorizacion Sanitaria del Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA. .

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

.2.4.”77|n5-éf_10 o . ) . i o -t
No aplica. i ‘

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECHICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien TLIMON CATEGORIA L
Denominacion técnica : LIMON SUTIL CATEGORIA |
Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general

r

" Es el frulo procedente de cualquier variedad de la especie Cilrus

aurantifolia (Christmann) Swingle,

de la familia de las Rutaceae.

También llamado limon de cebiche y limén de pica.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
£! limon categoria

apropiado de desatrolio y madurez
en que se producen. El desarrollo
soportar el transporte y la manipulac

| debe haberse recolectado cuidadosamente, haber alcanzado un grado

indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.006:2005.

El contenido minimo de jugo d

de acuerdo con los criterios peculiares de’la variedad y la zona
y condici6n de los limones deben ser tales que les permitan
ion, y llegar en estado salisfactorio al lugar de destino, segun

e limén categoria | debe ser degl 40% con relacion al peso {otal del

fruto, ademas su coloracidn debe ser tipica de la variedad por o menos en dos tercios de 1a

superficie del fruto. Elfruto d
hasta el 30% de su superfici

£l limon categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

ebe ser verde pero podréa presentar decoloraciones (manchas amarillas) -
¢, segtn indica el numeral 5.1.2 de la NTP 011 .008:2005.

Agguoho

Requisitos minimos

Los limones deben:

- Estar enteros.

- Ser de consistencia firme.

- Estar sanos, deben excluirse los produclos
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 exenlos de plagas que
afecten al aspecto general del producto.

- Estar practicamente exentos de danos
causados por plagas.

- Estar exenlos de dafios causados por bajas

temperaturas.

- Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacién
consiguiente a su remocién de una camara
frigorifica.

- Estar exentos de cualguier olor yfo sabor
extrafio.

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

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

NTP 011.006:2005 FRUTAS.
Limén  Sutil. Requisitos. 48
Edicidn

Calegoria no afecten al aspecto general del producto, su
calidad, estado de conservacion y
presentacion en el envase:
- defectos leves de forma;
- defeclos leves de coloracion,
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- defeclos leves de la cascara que ni superen
1em?,

En ningun caso los defectos deben afectar a
ia pulpa def fruto.

Tolerancia: Diez por ciento, en numero. o en
peso, de los limones que no satisfagan los
requisitos de esta calegoria, pero salisfagan
los de la categoria il o, excepcionaimente,
que no superen las tolerancias establecidas
para esta vltima,

Calibre {tamano)

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

Unidades
bDiametro del
Calibre productio
{mm)
por
- Kilogramo i~
A 44 a mas 20-22
B 41a439 23-27
C 383409 28-33
D 35a 37,9 34-39

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

Homogeneidad

El contenide de cada envase {o lote, para los
producios presentados a granel) debe ser
homogéneo y estas consfituido lnicamente
por limones del mismo origen, variedad,
calidad y calbre. La parle visible del
contenido del envase (o iote, pars productos
presentados a  granel) debe  ser
representativa de tedo el contenido.

INOCUIDAD

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

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

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato) el calibre del imon 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
£l limon categoria | debe ser envasado tomando en consideracian lo esiablecide en la norma Codex
CXC 44-1985 (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.

t.os empaques deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacién, transporte y conservacion apropiados de los limones.
Los empaques deben estar exentos de cualguier materia y olor extrano, segun indica el numeral
8.2.1 de la NTP 011.006:2005. ’

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislalivo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
medianie Decreto Supremo N°® 034-2008-AG.

¢
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Podréan ser cajas de cartén, plastico, mallas u otros (evitar el uso de cajas de madera) de tal manera
que el producto quede debidamente protegido. Los materiales utilizados en el interior del envase
deben ser nuevos (se incluye material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de
calidad tal que evite cualguier dafio externo o interno al producto. Se permiten ef uso de materiales,
en particular papel o sellos con indicaciones comerciales, siempre Yy cuando estén impresos o
etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segun indica el numeral 8.2 de la NTP 011,006:2005.

Precisién 2: La entidad convecante debera indicar en tas bases (seccién especiflca,” especificaciones
técnicas nurneral 2 yio proforma del contrato), et peso neto del producto por envase. Ademas, podré indicar
las caracteristicas del envase lales como: material, peso, tipo de cerrado, stempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de pestores.

2.3. Rotulado ) .
El rotulado del lmén categoria | debe cumplir con las disposiciones establecidas en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8* Edicion
y demas disposiciones establecidas en e} numeral 9 de la NTP 011.006:2005: .

- nombre el producte y nombre de la-variedad;

- nombre/razén social del productor, envasador y/o distribuidor comercializador;

- origen del producto;

- calegoria; o - T

- calibre;

- peso neto;

- fecha de envasado;

- lote;

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien - mMAlZ CANCHERO HUANCAVELICAMO DE CATEGORIA
PRIMERA .

Denominacion técnica . MAlZ  AMILACED  VARIEDAD  HUANCAVELICANO  DE
CATEGORIA PRIMERA

Unidad de medida © KILOGRAMO

Descripcidn general - El maiz amitaceo es el grano que perienece al tipo de malz

harinosd, blando, suave; puede ser de color variado, y esia
comprendido en la especie Zea mays L. var. Amilacea. El maiz del
grupo comercial canchero, clasificado asi de acuerdo a la textura
del grano, se caracleriza por lener embridn grande y presentar
una diversidad de colores (segun la raza o variedad), sus granos
son suaves de forma alargada y 100% harinosos.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

"El malz-canchero—huancavelicano de . categorfa primera debe presentar _las siguientes

caracteristicas:

CALIDAD

Caracteristicas  fisicas
por variedad/raza

—  Textura: harinosa
Forma del grano: alargado
—  Color de granos: blanco y amarillo

NTP 205.0571:2009

Humedad Maximo 14% {revisada el 2019)
- CEREALES Y

Granos dafados (m/im) Maximo 2% LEGUMINOSAS. Maiz
amilaceo. Grano  seco.

Granos infestados (mim) : 0% Definiciones, clasificacion y

requisiios. 2® Edicion

Materias extraias
(impurezas) (m/m)

0%

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

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Sarvicio | Agrealimentaria, aprabado

autoridad nacional competente’. N° D04-2011-AG, y sus
modificatorias.

-

2.2,

Precisién 1: Ninguna.

Envase y/o embalaje .

Fl malz canchero huancavelicano de categoria primera debe envasarse em recipientes que
salvaguarden la higiene y las caracleristicas fisicas, nufrifivas y organolépticas. Los recipientes,
incluido el material de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inotuas y
adecuadas para el uso al que se destinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia toxica
ni olores o sabores ajenos al producto. Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben estar
limpios, ser resistentes y estar cosidos y sellados, segun &} 'numera! 7 de la NTP 205.051:2009

" (revisada el 2019).

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones,
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso nelo del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, lipo de cerrado, siempre gue se haya

i Seqln articulo 10 del Reglamento del Decreto 1 egislalivo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Detreto Supremo N° 034-2008-AG, .
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verificado que eslas caracteristicas aseguren la piuralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado del maiz canchero huancavelicano de categoria primera debe especificar o siguiente,

segun el numeral 8 de la NTP 205.051:2008 (revisada el 2019):

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

Ademas de lo antes mencionado, el rotulado debe incluir lo siguiente:
- nombre y direccién del producior, envasador o comercializador;
- numero de lote;
- fecha de envasado y fecha de vencimiento,
- contenido neto;
- poméro de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA.

Precision 3: La enlidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma de! confrato), olra informacién que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en el numeral
2.1 de la presente ficha lécnica. : o oo o ;

2.4, Ipserto
No aplica.

Pricision 4: No aplica.
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FICHA TECHNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denorninacién del bien - "MAI[Z CANCHERO PARO DE CATEGORIA PRIMERA .
Denominacion 1écnica - MAIZ AMILACEO VARIEDAD PARO DE CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida . KILOGRAMO . .

Descripcion general - FI maiz amiléceo es el grano que pertenece al tipo de malz

harinoso, blando, suave; puede ser de color variado, y esta
comprendido en la especie Zea mays L. var, Amitadcea. El maliz del
grupo comercial canchero, clasificado. asi de acuerdo a la textura
del grano, se caracleriza por tener embrion grande y presentar
una diversidad de colores (segun la raza o variedad}, sus granos
son suaves de forma alargada y 100% harinosos. -

-2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien -
'El maiz canchero paro de categoria primera debe presentar fas siguientes caracieristicas:

CALIDAD

- " —  Textura: harinosa
Caracteristicas fisicas

porvarecadtars |1 Goor e genon. e varisgado,gats, | NI 2000512008
Humedad Maximo 14% CEREALES Y
Granos dafados (m/m) Méximo 2% ;iﬁau Chggflosé\éﬁ o ;22:32'
Granos infestados (m{m) 0% Definiciones, clasificacion y
Materias extrafias : ] 0% requisitos. 2° Edicién

(impurezas) (m/m)

Reglamento de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria, aprobado
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria ~ SENASA, | mediante Decrelo Supremo

autoridad nacional competente’. | N° 004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisién 1: Ninguna.

2.2, Envase ylo embalaje ‘ :
El maiz canchero paro de calegoria primera debe envasarse en recipientes gue salvaguarden la
higiene y las caracteristicas fisicas, nulritivas y organolépticas. Los recipientes, incluido et material
de envasado, deben estar fabricados con sustancias que sean inocuas y adecuadas para el uso al
que se destinan. No deben transmitir al producto ninguna sustancia 1oxica ni oldres o sabores ajenos
al producto. Cuando el producto se envase en Sacos, sstos deben estar limpios, ser resistentes y
estar cosidos y sellados, segun el numeral 7 de la NTP 205.051:2008 (revisada el 2018).

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

2.3. Rotulado )
El rotulado del maiz canchero paro de categoria primera debe especificar o siguiente, segun el
numeral 8 de la NTP 205.051:2009 (revisada el 2019):

- " nombre del producto;
- nombre del cultivar;

1 Segun articulo 10 del Reglamenio del Decreto Legislative N° 1062, L.ey de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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- «calegoria de calidad.

Ademas de lo antes mencionado, el rotulado debe incluir lo siguiente:
- nombre y direccion del productor, envasador o comercializador,
- ndmero de lote; ’
- fecha de envasado y fecha de vencimienio;
- contenido neto;
- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
el SENASA.

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

2.4, Inserto
MNo aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

4 GCARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien “MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA

Denominacion técnica . MANDARINA SATSUMA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida s KILOGRAMO

Descripcion general . Las mandarinas son los frutos citricos procedentes del género

Citrus. Conslituyen un conjunto de especies, incluidas las
- Mandarinas Satsumas (Citrus unshiu fMarcovitch).

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Las mandarinas Satsuma categoria extra 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 permilirles soportar el transporte v {a manipulacion
asi como llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segtin indica el numeral 5.1.4 de
la NTP 011.023:2014. f :

{ as mandarinas Satsuma categoria extra deben presentar las siguientes caracleristicas:

CALIDAD

{ as frutas deben presentarse:

- Enteras.

- Sanas, se excluyen los productos
atacados por la podredumbre, U ofras
afteraciones que los hagan umpropias
para el consumo.

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

- Practicamenle exentas de plagas.

- Exentas de dafios causados por plagas
y enfermedades que afecten la pulpa,
Apariencia - Exentas de dafios considerables y/o
alieraciones exiernas causadas por

ataque de plagas.

. Pracficamente  exentas de danhos
causados por quemaduras de sol,
heladas y/o bajas temperaturas.

- Limpias, practicamente exentas de
materias extrafias visibles.

- Exentas de humedad externa anormal,
salvo la condensacion consiguienie &

- gu remocion de una camara frigorifica. -

- Exentas de olores y/o sabores exirafios. :

- Exenlas de toda sefial de desecacion o
deshidrafacién.

La fruta, al momento del empacado, no

podré tener dreas con color "Valor IC:-18"

o inferiores (méas verde) de acuerdo con

la tabla de colores del Anexo A de la

norma de la referencia, :

NTP 011.023:2014
CITRICOS Mandarinas,
tangelos, naranjas Y
toronjas. Requisitos. 2°
Edicidn

! Color ;

De acuerdo con la coloracion, las frulas

de esta categoria deben ser de la

siguiente manera:

- Muy bien coloreada, es decir gue
deben tener el color tipico de la
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variedad.

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

Contenido de jugo
{con relacién al peso lolal del
frulo)

Minimo 33%

Tolerancia respecto a

“Se aceptard hasta un 5% de frula
granulada.

Se considera fruta granuladé cuando, al

granulacion hacer el corte en el diametro ecuatorial,
se observa esta condicién (granulacion)
en un area cuyo diametrc es mayor al
40% del diametro ecuatorial de la fruta.
“Brix Minimo 7,5 *Brix
Acider Minimo 0,6%
Madurez_ | Maximo 1,5%
indice de
madurez Minimo 8,5
(*Brix/Acidez)

Tolerancia respecto &l
grado de madurez

No mas del 5% deberd estar fuera del
requerimiento minimo.

Calegoria

.

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

- 8Su forma, aspecto exterior, desarrollo y
coloracion {muy bien coloreada) deben
ser caracteristicos de la variedad a la
_que pertenezcan.

- Sole podran permitirse defectos muy
leves en su superficie, siempre y cuando
estos no afecten al aspecto general del
producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacién en el
envase.

Tolerancia respecto a la
apariencia

Se admite hasta 1% de fruta con
pudricion.

Tolerancias de Defeclos
[ dafios

Defectos muy leves

- Acaros

- Botritys y Thrips

- Fumagina.

- Queresas

- Cicalrices,
rozaguras
{rameadc, russet) y

N\ ranchas

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

\— Oleocelosis

—\Quemadura de sol

- Bufado

- Creasing

Version 04
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Calibre _ Diametro en mm |
Minimo | Méximo
Calb . 45 50 |
Cal4 ‘ 50 54
Tamafio Cal 3 54 58
Calibres segun el Cal 2 ; 58 53
diametro {(ecuatorial) Cal 1 : 63 68
Cal 1X 68 73
|_Cal 1XX 73 78
Cal 1XXX 78 amas

7

Se admitird para la categoria, y para

cualquier modo de presentacion, un 10%

Tolerancia respecto al en nlimero o en peso de frutas que se.
tamafio ajusten al calibre inmediatamente inferior

o superior al mencionado en el envase 0

en los documentos de transporie.

El contenido de cada envase debe ser |
homogéneo  y _ estar  constituido
unicamente por citricos del rismo origen,
variedad, calidad, calibre y que presenten
un mismo grado de desarroilo y madurez.
La parte visible del contenido def envase
o lote debe ser representativa del
conjunto. Ademds, para la Calegoria
Extra se exige la homogeneidad de
Homogeneidad coloracion.
Los cliricos deben preseniarse alineados
en capas regulares de acuerdo con las
escalas de calibrado, tanto en envase
cerrado como en abierto. Cuando la frula
se clasifiqgue y envase segun el diametro
de los frutos, debe ser necesario que Ja
diferencia maxima de diametro entre los
frutos corresponda a ftres calibres
sucesivos de la escala de calibrado.

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

004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica; especificaciones. -
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la mandarina Satsuma categoria extra requerida
de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por gjemplo: mandarina Satsuma categoria
extra, calibre Cal 5. ’

2.2,

Envase y/o embalaje

{ a mandarina Satsuma categoria extra debe envasarse tomando en consideracion lo establecido
en la norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA-Et ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segun indica el numeral 9.3 de la NTP
011.023:2014. =

Los matleriales y/o papeles utilizados en el inferior de} envase deben ser nuevos (eslo incluye et
material recuperado de calidad afimentaria), estar fimpios y ser de un material gue no pueda causar

1 SeqUn articulo 10 def Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG. : .
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alleraciones inlernas ni externas a la fruta. Se permite el uso de materiales y, en particular papeles
o sellos que Heven indicaciones comerciales, siempre que fa impresion o el etiquelado se hagan
con tintas o gomas no téxicas. Cuando los frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser
nuevo, fino e inodoro v debe estar seco. Los envases deben estar exenlos de materias extranas.
No obstante, se permitira qué leven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes segun indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

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

2.3. Rotulade
Cada envase debe Hevar, en caracleres 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 razon social;

- direccion;

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

- nombre del producto (especie) y la variedad;

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

- caracieristicas comerciales (categoria, calibre y tralamiento post-cosecha), «

- dalos de trazabilidad, los mismos que pueden sér codificados (identificacidn del producior,
identificacion de la planta de empaque, fecha de empaque y adicionalmente otros datos de

manera facultativa);
- peso neto, es el contenido nefo promedio de los envases individuales de la muestra, no

puede ser inferior al peso nominal rotutado (facultativo);
- numero de Autorizacién Sanitaria de Esiablecimiento de Procesamiento Primario emitida por

el SENASA,

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

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denorminacion del bien
. Denominacion técnica
Unidad de medida
- Descripcion general

MANDARINA SATSUMA CATEGORIA |
MANDARINA SATSUMA CATEGORIA|

KILOGRAMO

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Las mandarinas Salsuma categoria | deben ha
alcanzado un desarrollo y un estado de madurez a
para la variedad. Su estado de madurez debe permi
asi como llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segan in

la NTP 011.023:2014.

Las mandarinas Satsuma categoria | deben presentar las siguientes caracteristicas:

ber sido cuidadosamente recolectadas y haber
decuado, de acuerdo con los criterios apropiados
tirles soportar el transporte y la maniputacion
dica el numeral 5.1.4 de

- CALIDAD
Las frutas deben presentarse:
- Enteras. |
- Sanas, se exciuyen los productos
alacados por ta podredumbre, U ofras
alleraciones que los hagan impropias
para el consumo.
- Practicamente ~ exentas de
magulladuras ylo amplias
cicafrizaciones por cortes en la
cascara.
- Practicamente exentas de plagas.
. Exentas de dafos causadps pof :
plagas y enfermedades que afectenia | NTP 011.023:2014
] pulpa. CITRICOS.  Mandarinas,
Apariencia - Exenlas dé danos considerables yfo | {angelos, naranjas y
' alteraciones exiernas causadas por | loronjas. Requisitos.  2°
ataque de plagas. ' Ediciton
- Practicamente  exentas de dafos
causados por quemaduras de sol,
heladas yfo bajas temperaturas.
- Limpias, practicamente exentas de
materias extranas visibles.
. Exentas de humedad externa
anormal, salvo la condensacion
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.
- Exentas de olores vy/o sabores
extranos.
- Exentas de toda sefial de desecacion
o deshidratacion.
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Color

La fruta, al momento del empacado, no
podrd tener dreas con color "Valor 1C: -
18" o inferiores (mas verde) de acuerdo
con la tabla de colores del Anexo A de
la norma de la referencia.

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

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

No estad permilido el uso de sustancias
quimicas colorantes, aplicadas sobre la
superficie de la fruta.

frute)

Contenido de jugo .
{con relacién al peso lolal del -~ Minimo 33%

Se aceptard hasta un 10% de frula

granulada.
Tolerancia respecto 2 Se considera fruta gramjlada cuando, al
granuacion hacer el corte en el diametre ecuatorial,
se observa esta condicidn (granulacién)
en un area cuyo diametro es mayor al
40% del diametro ecuatorial de la fruta.
“Brix Minimo 7,5 "Brix
.. Minimo 0,5%
Madurez Acidez Maximo 1,6% !
Indice de
madurez Minimo 6,5
minimo
\ (°Brix/Acidez}

Tolerancia

respecto  al|No mas del 10% debera estar fuera del

grado de madurez requerimiento minimo,
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Categoria

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

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

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

- Defectos leves de forma.

- Defectos leves de la piel producidos
durante ia formacién vy desarrollo del
fruto, como los causados por Bolritys,
incrustaciones plateadas (causadas
por Thrips), creasing y quemaduras.
Asi como los dafios provocados por

© Acaros y queresas, por la presencia

- | - de fumagina y otros agentes.—

- Defectos leves ya sanados de origen
mecénico, tates como los dafios
producidos por granizo, rozaduras
{rameado, russet), danos
ocasionados por a  manipulacion,
entre otros.

- Defectos leves en la céscara
causados por aplicaciones foliares.

- En ningln caso los defeclos deben
afectar la’'pulpa det fruto.

Tolerancia respecto a la
apariencia

Se admite hasta 2% de fruta con
pudricion.

Tolerancias de Defectos /

Defectos leves

dafios
Si afecta el color del fruto, el érea
- Acaros acumulada no debe exceder de 100
mm2,
. , Resta en algo la apariencia del fruto. En
- Botritys y Thrips conjunto < 100 mme.
- Fumagina £n conjunto menos de 25 mm?,
En 10 frutos lomados al azar no mas de
- Queresas 10 queresas. Y no debe haber mas de 5

queresas en un frufo.

manchas

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

Oscuras: < 50 mm?

- Dleocelosis

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

-Quemadura de sol

-, .
e

- Bufado Apenas perceptible al tacto.
Debilita la céscara o se extiende hasta un
- Creasing 10% de la superficie del fruto, sin
alleraciones de color dentro del creasing.
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Calibre Diametro en mm
Minimo | Maximo
Cal b 45 50
Tamafios i Cal 4 50 54
Calibres seginel - g:} g gg gg
diametro (ecualorial} cald &3 8
Cal 1X 68 73
Cal TXX 73 78
Cal 1 XXX 78 A mas

Se admitird para la calegoria y, para
cualquier modo de presentacion, un 10%
Tolerangia respeclo &l en nuimero o en peso de frutas que se
tamano sjusten al calibre inmediatamente inferior
o superior al mencicnado en el envase o
en los documentos de transporte.

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo _ vy estar  constiuido
unicamente por citricos del mismo origen,
variedad, calidad, calibre y que presenten
un mismo grado de desarrollo y madurez.
La parte visible del contenido del envase
o lole debe ser representativa del
conjunto. Ademas, para la Categoria | se
exige la homogeneidad de coloracion.

Hornogeneidad
Los citicos  podran  presentarse
alineados en capas regulares de acuerdo
a las escalas de calibrado, tanto en
e envase cerrado como en abierto. Cuando
se clasifigue y envase segun el diametro,
= debe ser necesaric gue la diferencia
maxima de diametro entre  los frutos
corresponda a tres calibres sucesivos de
la escala de calibrado.

Reglamento de inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Sérvicio | Agroalimentaria, aprobado
iINOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
™ autoridad nacional competente’ . N*  004-2011-AG, y sus
modificatorias.

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

2.2. Envase ylo 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, segin indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

Los materiales yio papeles utilizados en el interior def envase deben ser nuevos (esto incluye el
material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un maleriat que no pueda causar
alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permile el uso de materiales y, en particular papeles
o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre gue la impresién o el etiquetado se hagan
con tinlas © gomas no 1éxicas. Cuando los frutos se presenten envueltos en papel, éste debe ser
nuevo, fino e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exenlos de materias extrafias.

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

Version 04 Paginad4 de b



No obstante, se permitird gue lleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes segun indica el numeral 0.3 de la NTP 011.023:2014.

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

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

indelebles vy visibles desde el exterior, 1as siguientes indicaciones, segun el numerat 10 de la NTP
011.023:2014;

- nombre o razén social;

- direccidn;

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

- nombre del producto (especie) y ta variedad;

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

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

. datos de frazabilidad, los mismos que pueden ser codificados (identificacién det productor,
identificacién de ta planta de empaque, fecha de empague y adicionalmente otros datos de
manera facultativa); ' T - 7 - —

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

- namero de Autorizacién Sanitaria de Esiablecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA. :

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
iécnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacién adicionat que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2 1 de la presente ficha técnica. ) ‘

2.4, Inserto
No apfica.

Precisién 4; No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien - MANZANA DELICIA CATEGORIA EXTRA

Denominacién técnica . MANZANA DELICIOUS DE VISCAS CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida o KILOGRAMO

Descripcidn general - La manzana es el frulo procedente de cualquier variedad de [a

especie Malus doméstica Borkhausen. La variedad de la manzana
es la Deliciuos de Viscas,

2. CAR,ACTERiSTlCAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La manzana Delicia categoria extra debe encontrarse en un estado y fase de desarrolic que la
permita continuar el proceso de maduracion y alcanzar el grado de madurez caracteristico de la
variedad, conservarse bien durante su fransporte, manipulacion y almacenamiento vy llegar en
condiciones salisfactorias a su destino, segin indica el numeral 5.1 de la NTP 011.002:2014
(revisada el 2019). ' -

La manzana Delicia categoria extra, debe preseniar las siguientes caracierislicas:

CALIDAD

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

Las manzanas deben estar

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

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

- Préaciicamente exentas  de plagas,
magulladuras.profundas y pudricion.

— Practicamente exentas de danos causados
por ptagas.

— Exentas de un grado anormal de humedad | yrp 014.002:2014
extertor. . (revisada ek  2019)

— Exentas de olores y sabores exiranos. FRUTAS FRESCAS.

El indice de madurez de la manzana estd | panzana. Requisitos. 4°

determinado basicamenie por fas | edicion

caracieristicas siguientes:

Requisitos
generales

indice de madurez Caracteristicas Minima | Mdaxima
irmeza de la pulpa
Variedad Delicius de | 7,7 kgf 11,8 kgf
Viscas)
Solidos solubles - 111 °Brix |17 °Brix
Las manzanas Delicious de Viscas pueden
encontrarse entre los colores detallados a
continuacién;

Coloracion Color Munsell Color

5R /5710 Rojo

5R/4/10 Rojo teja
S5RI5110 Rojo rosado
SR/I4/710 Rojo carmin
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SER 16710 Rojo coral
5R3/6 Rojo vino
2HR7/8 rosado

Calibre

El calibre se determine por el diametro maximo
de la seccidn ecuatorial, se lienen los
siguientes calibres:

Calibre {mm)
WMayor a 80

Clasificacién
Calibre A: Exira

Categoria de calidad
' | epidermis que no afecten al aspecio general

Las manzanas de esta categoria deben ser de
calidad superior, deben presentar las
caracleristicas de forma, desarrofio y color que
sean propias de la variedad a la que
perienezcan y deben conservan su pedunculo
intacto.

La pulpa no debe haber sufrido ningin
deleriore.

Ademas, no pueden presentar defectos, salvo
ligerisimas alteraciones superficiales de la

del preduclo ni a su calidad, conservacién y
presentacion en el envase.

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

Tolerancias de Defeclos Menores

Los defeclos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas

gefectos menores

- Herida séca’ Maximo 5%
- Mancha Maximo 5%
- Russet Maximo 5%
- Acorchamiento Maximo 5%
~  Deformacion Maximo 5%

Subtolal acumulado MaXimo 5%

Tolerancias de Defectos Mayores

L.os defectos se expresan en porcentzje de unidades defectuosas.

- Herida himeda Maximo 5%
- Escaldado Méaximo 1%
- Dano por el sol Maximo 5%

Magulladura

Méximo 5%

- Bitter Pif

Maximo 1%

- Corazon acuoso

Méximo 5%

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

Deshidratacion

Maximo 5%
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Maximo 1%

interno
- Pudricién Maximo 1%
Subtotal acumutado © Maximo 5%

defectos mayores

Méximo 5%

Total defectos La suma de Jos subtotales acumulados no debe

acumulados superar al fotal acumulado.
Regiamento de
Inocuidad
Cumplir ¢on lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INGCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente1. Decreto  Supremo  N°

004-2011-AG, vy sus
modificatarias.

Precisidén 1: Ninguna. .

2.2, Envase ylo embalaje -~ — - — — o o oo o
Los envases de la manzana Delicia categoria exira deben ser de primer uso y garantizar la
proteccion del  producto durante el transporle y almacenamiento; las frutas deben ser
acondicionadas de tal manera que queden protegidas, ventiladas y bien presentadas, segn indica
i 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 depera indicar en las bases {seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), el peso neto del preducto por envase. Ademas, podra indicar
las caracleristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotuiado .
El rotulado de la manzana Delicia categorfa extra Oebe cumplir con lo establecido en la
NTP 2090.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Efiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicion
y la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS
ALIMENTOS PREENVASADOS, debe inscribirse en idioma castellano, pudiendo llevar inscripciones
en olros idiomas siempre que no aparezean en forma destacada y debe contener la siguiente
informacion, segun el numeral 8.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 2019}

- nombre del producio;

. grado de calidad: exira;

- amafio, en milimetros;

- contenido neto;

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

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

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

2.4. Inserto
No aplica.

Precision 4; No aplica.

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de tos Alimentes, aprobado
mediante Decreto Supremo N 034-2008-AG. ‘
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien MANZANA DELICIA CATEGORIA |
Denominacidn 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.
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN .o
2.1. Del bien ;
La manzana Delicia categorla | debe encontrarse en un estado y fase de desarrollo que le permita
continuar el proceso de maduracion y alcanzar el grado de madurez caracteristico de la variedad,
conservarse bien durante su transporte, manipulacién y almacenamiento y llegar en condiciones
satisfactorias a su destino, segtin indica ef numeral 5.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada e! 2019).
La manzana Delicia categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:
CALIDAD
Los frutos contenidos en un mismo envase
deben ser de la misma variedad y en ese sentido
uniformes en tamafio, forma y color. ’
[.as manzanas deben de estar:
~ Enteras, sanas, quedando excluidos los
productos que presenten podredumbre u ofras
Requisitos alteraciones que los hagan impropios para el
consumo.
generales —Limpias, es declr, practicamente exentas de
materias extrafias visibles.
— Praclicamenie exentas de plagas,
magultaduras profundas y pudricion.
— Practicamente exentas de dafos causados por
plagas. .
— Exentas de un grado anormal de humedad | NTP 011 .002:2014
exterior, (revisada el 2019)
— Exentas de olores y sabores extraios. FRUTAS FRESCAS.
£] indice de madurez de la manzana estd | Manzana. Requisitos.
determinado basicamente por las caracteristicas | 4° Edicion
siguientes:
- Indick de madurez Caracteristicas Minima |Méxima
Firmeza de 1a pulpa
Variedad Deliclus | 7,7 kgf [ 11,8 kgf
e Viscas)
ISAlidos solubles A1 °Brix |17 *Brix
Las manzanas Delicious de Viscas pueden
encontrarse entre los colores delallados a
continuacion:
Coloracién Color Munsel! Color
BR/5/110 Rojo
GR/4 110 Rojo feja
25R /5110 Roio rosado .
25R714/10 Rojo carmin
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2 5R/6/10 Rojo coral
BR3/6 Rojo vino
25R 718 rosado

Calibre |

El calibre se determina por el diametro méximo
de la seccidn ecualorial, se tienen los siguientes
calibres:

Calibre {mmj}
60,1 - 80

Clasificacion
Calibre B: Primera

Categoria de calidad

Las manzanas de esla categorfa deben ser de
buena calidad y presentaran las caracleristicas
de forma, desarrollo y color que sean propias de
la variedad a la perlenezcan.

La pulpa no debe haber sufrido ningln deterioro.

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

— Uns ligera malformacion.

— Unligero defecto de desarrolio,

— Unligero defecto de coloracién.

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

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

« 1 cm? de superficie total en el caso
de los demas defectos, salvo la rofia
(Venluria insequalis), cuya superficie
no podréa exceder de 0,25cm?;y

« 1com? de supefficie fotal en el caso
de las maguiladuras ligeras, excluidas
las decoloradas.

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

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

Toleran(:las de Defectos Menores

Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas

defectos menores

- Herida seca Maximo 10%
Mancha Maximo 10%
- Russet Maximo 10%
- Acorchamiento hMaximo 10%
- Deformacion Maximo 10%
Subtotal  acumulado

Maximo 10%
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Tolerancias de Defeclos Mayores

Los defectos se expresan en porcentaje de unidades defectuosas.

- Herida homeda Maximo 5%
- Escaldado Maximo 1% !
(- Dafio por el sol Maximo 5%
- Magulladura Maximo 5%
- Bitter Pit Maximo 1%

Maximo 10%

. *Si se presenta corazén acuoso durante la.
. Corazén acuoso * | 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 daho
considerado severo.

- Deshidratacidn Maximo 5%

- Pardeamiento o o .. o . N _ L o
inferno Maximo 1%

- Pudricién Maximo 1%

Subtolal acumutado

Hefectos mayores Maximo 5%

Maximo 10%
.a suma de los subtotales acumulados no debe
superar al total acumuiado.

Total defeclos
acumulados

“Reglamento de lnocuidad

Cumnplir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria,

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, [Propado medianie
autoridad nacional competente? Docreto Supremo N° 004,
: . bo1i-AG, y  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 transporle y almacenamiento; las frutas deben ser acondicionadas de (al
manera qle 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 ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS.

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

2.3

Rotulado

E} rotulado de la manzana Delicia categoria |, ademas de cumplir con lo establecido en 1a
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Efiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicion
y la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA FL ETIQUETADO DE LOS
ALIMENTOS PREENVASADOS, debe inscribirse enidioma castellano, pudiendo llevar inscripciones
en otros idiomas siempre gue no aparezcan en ferma destacada y contener la sigutente infarmacion,
segn el numeral 8.1 de la NTP 011.002:2014 (revisada el 2018):

- nombre del producio;

1 Segun articuto 10 del Reglamento def Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N* 034-2008-AG. . L ’

Versién 07 ' Pagina 3 de 4



- grado de calidad: |; ) .

- famafio, en milimefros; -

- conlenido neto;

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

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

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

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

CARACTERISTICAS ESPECI

- MARACUYA CATEGORIA |
- MARACUYA CATEGORIA |

. KLOGRAMO

: La maracuya (Passiflora edulis Sims) es la fruta obienida de la

familia Pascifloraceae, gue se

suministran

frescas  al

consumidor, después de su preparacién y envasado.

FICAS DEL BIEN

2.1. Defbien

La maracuya categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

Requisitos minimos

Estar enteras.

Presentar una apariencia fresca.  —
Ser de consistencia fiime.

Estar sanas, Yy exentas de
podredumbre o deterioro que hagan
que no sean aptas para €l consumo.
Estar limpias vy exentas de cualquier
materia exirafa visible. .
Estar praclicamenie exentas de piagas
y dafios causados por ellas, que
afecten al aspecto general del
producto.

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

Estar exentas de cualesquiera olores
yio sahores extrafios.

Estar doladas de un tallo/pediinculo
que debe llegar hasta el primer nudo.
Exentas de hundimientos.

Exentas de grietas.

Grado de madurez

Coloracién externa caracteristica.

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

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

NTP-CODEX  CXS
316:2019 NORMA
PARA LAS FRUTAS
DE LA PASION. 17
Edicion

Categoria - Defectos leves de forma. .
- Defectos leves de la corteza como
cicatrices. [Estos defectos no
deben stiperar el 10% de la :
superficie total del fruto, y
- Defectos leves de coloracion.
En ninguno caso los defectos deben
afectar a la pulpa del frulo.
| —
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Tolerancia: Se tolera el 10% en ndmero
o en peso de las maracuyas gque no
satisfagan fos  reguisilos de esta
categorfa, pero satisfagan los de la
categoria il de la norma de la referencia,

. Cadigo de Rango de peso (g)-
calibre. L
>

Calibre 2 B
(se determina por el peso del
fruto) c >122 - 128

D >106 - 122

E >83 - 106

F >74 - 83

.| E110%, en nimero ¢ en peso, del calibre
Tolerancias de calibre inmediatamente inferior y/o superior al
I ) . indicado en el envase. B

El contenido de cada envase debe ser
homogénec y  estar  constituido
. . Unicamente por maracuyd del mismo
Homogeneidad origen, variedad, calidad, color y calibre.
L.a parte visible del contenido del envase
debe ser representaliva de fodo el
contenido.

Reglamento de
‘ Inocuidad

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

INOCUIDAD

Precisién 1: La entidad convocante deberéa precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yio proforma del contrato), el calibre de las maracuyds que desea adquirir, de
cuerdo a lo establecido en Ja NTP-CODEX CXS 316:2019. Por ejempto: maracuya calegoria | — calibre
peso D.

2.2. Envase ylo embalaje
La maracuya | extra debe ser envasada lomando en consideracion lo establecido en las normas
Codex CXC 44-1095 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Asimismo, deben ser envasadas de
tal manera que el produclo guede debidamenie prolegido, segin el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 316:2019.

Los malteriales utilizados en ef interior del envase deben ser nuevas, estar limpios y ser de calidad
tal que evite cualguier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de maleriales, en
particular papel o sellos y adhesivos con indicaciones comerciales, sismpre y cuando estén
impresos o etiguetados con tinta o pegamento no toxico, segin indica el numeral 5.2 de la
N F@ODEX CXS 316:2019.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contralo), 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 postlores. ’

1 Segun arliculo 10 del Reglamentio del Decreto Legislativa N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
medianle Decreto Supremoe N® 034-2008-AG.
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2.3. Rotulado
£l rotulado de fa maracuyé categorfa | debe cumplir con lo indicado en la norma Codex CXS 1-
1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS vy las disposiciones especificadas en el numeral 6 de la NTP-CODEX CXS
316:2019, siguientes:

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

nombre, direccién legal del productor © asociacién de productores, del acopiador ylo
distribuidor cuando sea aplicable, codigo de identificacion del productor (facultativo);

pais de origen, Y facultativamente, nombre del lugar, distrito o region de producciony;
categoria de calidad;

calibre (codigo de calibre por peso);

peso neto (facultativo);

numere de Autorizacion Sanitaria de Fstablecimiento de Procesamiento Primario emitido
por.el SENASA, :

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones

— _téenicas numeral 3.2 ylo proforma del contrato), otra informacién que considere deba estar rofulada. 1.a
informacion adicional que se solicite no puede modificar las. caracteristicas del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica. k

2.4. Inserto -
No aplica.

Preclsién 4; No aplica.

Version 01

Pagina 3de 3






FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacidn del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

- MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA
- MAZORCA DE MAIZ MORADO CATEGORIA PRIMERA

. KILOGRAMO

- La mazorca de maiz morado es el fruto de la planta de maiz
morado conformado por ia coronta o marlo y los granos de maiz
morado que se adhieren a ella. Esté constituida, en base seca,
aproximadamente de un 80% por grano y 20% por coronta. Se
caracteriza por presentar pigmentos antocianicos que colorean
el pericarpio del grano y la corona o marlo.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Def bien

La mazorca de maiz morado categoria primera debe sey inocua y apropiada para su uso en el
consumo directo. No debe présentar contaminantes de tipo fisico, gquimico y microbiolégico gue
afecten la salud, segan indica el numeral 6.1 de la NTP 011.601:2016.

variedad, segln indica el numeral 5.1.1 de la NTP 011.601:2016.

La mazorca de malz-morado-categoria primera debe estar conformada por un mismo cultivar o

| a mazorca de maiz morado categoria primera debe presentar las siguientes caracterislicas:

CALIDAD

Requisitos sensoriales

Aspeclo general

- Entera o sin
defectuosos

- Sana, sin pudricién, sin presencia de
hongos

- Limpia .

partida granos

Caracleristico a maiz morado sano, sin

olores extrafios (como humedad,
Olor. . .
fermentado, rancidez,
enmohecimiganto, entre oiros)
Sabor Caracteristico, sin sabores extrafos
Rueno, excelente o promedio (segun el
Color ;
anexo D de la norma de la referencia)
. Cédigo de calibre Mazorca
Calibre g

| 12 cm 0 mas
I 6cma 12 cocm

Requisitos fisicoquimicos

Humedad

Maximo 13%

Porcentaje de antocianina

minimo 0,8%

Longitud {base hasta la
ipunta de la mazorca)

Mayora & cm

Requisitos de Sanidad

Defectos de apariencia externa

bl

Apariencia de la mazorca

Mazorca entera con granos completos

Se tolera hasta el 5% en peso en
granps sueltos -

NTP 011.601:2016 MAIZ
AMILACEO. Mazorcas
de maiz morado.
Requisitos. 1* Edicion

Version 01
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Danos y defectos

Grano picado (por efecto

del gorgojo, por efecto de la | No se tolera
poiilla)

Mazorca dafiada por o
Heliothis Hasta 1%
Mazorca dafiada . por

animales menores {ralas o | No se tolera
aves)

Dafio por enfermedades No se lolera
Presepma de  materias | |, . o
extranas

Total tolerancia  serios | 4o

dafios 2%

Total tolerancia

Hasla 2%, en nimero o en peso, de
mazorcas de maiz morado que no
cumplan los fequerimientos de esta
categoria.

Reglamento de
. . Inpcuidad
e bt ot Agrslmenias,
INOCUIDAD =en gra aprobado mediante
SENASA, autoridad nacional D 5 e
ompetente! ecrelo  Supremo
comy : 004-2011-AG, y sus

maodificatorias.

Precision 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 yfo proforma del contrato) el calibre de la mazorca de maiz morado categoria
primera que desea adquirir de acuerdo a lo establecido en la norma NTP 011.601:2016, por ejemplo:
mazorca de maiz morado calegorfa primera - calibre | Asimismo, segon el anexo D de ia

NTP 011.601:2016 se debe especificar el color de maiz morado a adquirir.

2.2,

Envase yfo embalaje

P

La mazorca de maiz morado categoria primera debe ser envasada tomando en consideracion lo
establecito en la Norma Codex CXC 1-1968 (2020) PRINCIPICS GENERALES DE HIGIENE DE
LOS ALIMENTOS.

La mazorca de maiz morado categoria primera debe envasarse en recipientes que salvaguarden
las cualidades higiénicas, nutritivas, tecnolégicas y organolépticas del producto. Los recipienies,
incluido el material de envasado, deben eslar fabricados con sustancias que sean inocuas y
adecuadas para el uso al que se destinen. No deben transmitir al producto ninguna sustancia
téxica ni olores o sabores desagradables, Cuando el producto se envase en sacos, éstos deben
estar limpios, ser resistentes y estar bien cosidos o sellados, segtin se indica en el numeral 10.1
de la NTP 011.801:2018. S

Precisién 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contralo), et peso neto del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas de! envase tales como: malerial, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya

2.3.

rificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado

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

1 Segun arlfculo 10 del Reglamento del Decreto Legistativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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»

el nombre del producto que debe aparecer en la etiqueta sera “mazorca de maiz morado”
nombre o razén social y direccion del fabricante o envasador;

el grado de calidad: “categoria segunda’;

calibre;

el peso neto, en kilogramos {facultativo);

ntmero de Autorizacion Sanitaria de Eslablecimiento de Procesamiento Primario emitido
por el SENASA. 5

precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rolulada. La

informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteri

sticas del bien descritas en

numeral 2.1 de la presente ficha téciiica.

2.4. Inserto
No aplica.

Precicion 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion lécnica
Unidad de medida
Descripeion generat

MELON CATEGORIA PRIMERA
MELON CATEGORIA PRIMERA
KILOGRAMO

Meldn fruto perteneciente a la especie Cucumis’ melo, familia

Cucurbitaceae. .

5 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.4. Delbien

Los melones de categoria primera
el transporte, el manejo y la llegad

numeral 5.1 de la NTP 011.014:2015.

deben presentar un desarrollo y condicion que permita soportar
a a su deslino en estado satisfactorio, segun se indica en el

£1 melén de categorfa primera debe cumplir {as siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Requisitos minimos

1os melones de categoria primera
deben:

- Eslar enteros bien desarrollados.

—  Ser de consistencia firme.

—  Ser sanos interior y exteriormente.

- Estar impios, exentos de cualquier
materia extrafia.

— Estar exentos de plagas o 'de

dafios producidas por éstas,
incluyendo sehales de
enfermedades.

. iibre de humedad externa
anormal.

_  Estar exentos de olor anormal o
extrano.

_  Estar exentos de sabor anormal o
extrano.

9 - Clasificacién  -—

Esta categorfa comprende a los
melones que estan maduros y tienen
una buena calidad interna {pero no
estan demasiado maduros, i
marchitos, ni suaves), que estan bien
formados, bien reticulados y libres de
pudricién, lipres de insercion himeda
y escaldadura, libres de dafo
causados por Hquides en la cavidad
interna del frule, suciedad, moho
superficial u ofra enfermedad, afidos
u otros insectos, cicatrices, rajaduras,
depresiones, y raspaduras.

Tolerancia

Con el fin de permitir variaciones
incidentales a la adecuada
clasificacién y al manejo de las
siguientes tolerancias, por -conteo,
deben ser permitidas, excepio que
estas iolerancias no aplican a los
requerimientos  relacionados  a la
calidad.

NTP 011.014:2015 FRUTAS
FRESCAS. Melones.
Requisitos. 2°¢ Edicién

Version 0B
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Se permitird hasta 8% de melones en
cualguier lote gue no cumplan los
requerimientos  de este  grado,
incluyendo entre 0,5% y 1% de
melones afectados por pudricién o

mgho.
- Calidad interna (% de Buena calidad interna {mayor o igual

solidos solubles) . a g ymenor de 11)

Maduros pero no sobremaduros.

- Apariencia Bienformados.

Buena presencia de nervadura
{Tipica de la variedad).

Danos por:

- Pudricidn o R . L. L

- Insercidn himeda

- Insolacion:

- Liquidos en la cavidad de
la semilla

- QuemadUras solares

- Suciedad

- Moho superficial u ofra
enfermedad

- Afidos u otros insectos

- Presencia de cicatrices

- Presencia de ZONnas
hundidas

- Moretones y magulladuras

Se {olera hasta el 8% que incluye
entre el 0,5 vy 1% de presencia de
pudricion en el lote.

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

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

INOCUIDAD

Precisién 1: Ninguna.

2.2.~Envase ylo embalaje
Los melones categeria primera deben ser acondicionados de tal manera que queden protegidos,
ventilados y bien presentados, seguin lo establecido en el numeral 9.1 de la NTP (11.014:2015.

Los requisitos de los envases deben ser los indicados en fa norma Codex CXC 44-1895 (2004) |
CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS-
FRESCAS, segun indica el numerai 8.1 de la NTP 011.014:2015,

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en tas bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar
las caracieristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caraclerislicas aseguren la pluralidad de poslores.
2.3. Rotulado )
El rbtulado de los envases del meldn de categoria primera, debe ser conforme 3 lo indicado en Ia
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquelado de alimentos preenvasados. 82 Edicién
o la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADC DE LOS

1 Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremoe N® 034-2008-AG.
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ALIMENTOS PREENVASADOS. Ademas, el rotulo debe contener lo siguiente, segun lo establecido

en el numeral 8.2 de la NTP 011.014:2015: '

- el nombre del producto y la variedad;

- fa categoria de calidad de! producto;

- peso neto, en Kg;

- procedencia y fecha de cosecha;

- nombre o razén social o marca del productor 0 exportador. En el caso de productos imporiados
nombre o razdn social del importader;
namero de Autorizacidon Sanitaria de Establecimiento de Procesamienio Primario emitida por
el SENASA.

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

2.4, inserto”
No aplica.

> ——e J—

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien © NARANJA VALENCIA CATEGORIA EXTRA
Denominacién técnica . NARANJA DEL GRUFO BLANCAS CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida © KILOGRAMO .
Descripcion general . Frutos de ias variedades 0 cultivares procedentes de la especie

Citrus sinensis (L.) Osbeck.

CARACTERISTICAS =SPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

Las naranjas Valencia categoria exira deben haber sido cuidadosamente recolectadas y haber
alcanzado un desarrollo y un estadode madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados
para la vartedad. Su estado de madurez debe permilirles soportar el transporte y la manipulacion
asi como llegar en condiciones satisfactorias al lugar de destino, segun indica el numeral 5.1.4 de
la NTP 011.023:2014.

Las naranjas Valencia categoria extra deben presentar ias siguientes caracteristicas:

Jemdi

CALIDAD

Las frutas deben presentarse:

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

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

- Préacticamenté exentas de plagas.

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

- Exentas de dafios considerables ylo
alteraciones externas causadas por ataque
de plagas.

- Praclicamente exentas de dafios causados
por queémaduras de sol, heladas y/o bajas
temperaturas. .| NTP 011.023:2014

- Limplas, practicamente exentas  de | C[TRICOS
materias extrafas visibles. Mandarinas, tangelos,

- Exentas de humedad externa anormal, | paranjas 'y toronjas.
salvo la condensacién consiguienie a sU | Requisitos. 2* Edicion
remocién de una camara frigorifica.

- Exentas de olores y/o sabores extrafios.

- Exentas de toda sefial de desecacion o

" deshidratacion.

la fruta, al momento det empacado, no

podréa tener areas con color “Valor IC: -18" 0

inferiores {mas verde) de acuerdo con la

tabla de colores del Anexo A de la norma de
la referencia.

Apariencia

-

Color De acuerdo a la coloracién, tas frutas de esta
categoria deben ser de la siguiente manera:

- Muy bien coloreadas, es decir que
deben tener el color tipico de la
variedad.
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~ EspecoRcIoN.

guimicas colorantes aplicadas sobre ia
superficie de [a fruta.

Cantenido de juge

{con relacion al peso lotal del frulg)

Minimo 33%

Tolerancia respecto a *

Se aceplard hasta un 5% de frula granulada.

Se considera fruta granulada cuando, &l hacer
el corle en el diametro ecuatorial, se observa

No esta permitide el uso de sustancias

granulacion esta condicion (granulacion) en un area cuyo
diametro es mayor al 40% del diameiro
ecustorial de la fruta.
“Brix Minimo 8,0 “Brix
Acidez Minimo 0,5%
Madurez Maximo 1,5%
indice de :
_ madurez o Minimo 6,5
(*Brix/Acidez)

Tolerancia respecto al,
grado de madurez

No mas del 5% deberd estar fuera del

-| requerimiento minimo.

Categoria

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

Su forma, aspeclo exterior, desarrollo y
coloracion deben ser caracteristicos de la
variedad a la que perlenezcan.

Solo podran permitirse defectos muy leves en
su superficie, siempre y cuando estos no
afecten al aspeclo general del producto, su
calidad, estado de conservacidon @y
presentacion en el envase.

. Toier_’anga respecto & la Se admile hasta 1% de fruta con pudricion.
apariencia
Tolerancias de Defectos /
dan Defectos muy leves
anos
- Acaros -

Botrity's y Thrips

Fumagina

Queresas

- Cicatrices, rozaduras
(rameado, russetl) y

Suaves, le restan a la apariencia no mas que
una decoloracion permitida en la categeria.

- Oteoccelosis
AN

}Sl{emadura de sol

- Bufado

- Creasing

Versién 04
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) Calibre Diametro en mm
Winimo Méximo
Cal 11 A8 61
Cal 10 60 63
Cal8 62 65
Tamano 1 Cal8 64 88
Calibres segun ef didmelro Cal 7 67 71
{ecuatorial) Cal 6 70 74
Cal b 73 78
Cal4 77 82
Cal 3 81 86
Cal 2 84 a0
Cal 1 87 a mas

Se admitira para la categoria, y para cuaiguier
. modo de presentacion, un 10% en numeso o
Tolerancia respecto al en peso de frutas que se ajusten al celibre
tamafio _ . —. . inmediatarnente __inferior 0 superior  al
mencionadoe en el envase O en los
documentos de fransporte.

£l conienido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido anicamente
por citricos ™ del mismo origen, variedad,
calidad, calibre y que presenten un roismo
grado de desarrollo y madurez. La parle
visible del contenido del envase o lote debe
ser representativa del conjunto. Ademas, para
la categoria extra se exige ia homogeneidad
de coloracion.

Homogeneidad
Los citricos deben presentarsé alineados en
capas regulares de acuerdo a las escalas de
calibrado, tanto en envase cerrade como en
abierto. Cuando la frula se clasifique y envase
segun el diametro de fos frutos, debe ser
necesario que ‘a diferencia maxima de
diametro entre los frutos corresponda a fres
calibres sucesivos de la escala de catibrado.

Reglamento de
: inocuidad
Curnplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, aprobado mediante

autoridad nacional competente’ . Decreto Supremo N°
. ,, . . 004-2011-AG, y sus
modificalorias.

Precislén 1: La entidad convocante debera precisar en las bases {seccion especifica, especificaciones
iéenicas numeral 2 yfo proforma del contrato) el calibre de la naranja Valencia categoria extra requerida,
de acuerdc a lo establecido en Ya presente Ficha Técnica, por ejemplo: Naranja Valencia categoria extra,
calibre Cal 5.

2.2, Envase yjo embalaje -
La Naranja Valencia Categoria. Extra 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.

1 Seguin articulo 10 del Reglamento ded Decreto Legistativo N°® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Los materiales y/o papeles ulilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el
malerial recuperado de calidad alimentaria), estar fimpios y ser de un material que no pueda causar
alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el uso de materiales y, en patticular papefes
o sellos que Hleven indicaciones comerciales, siempre que la impresién o el etiquetado se hagan
con lintas o gomas no 16xicas. Cuando los frutos se presenten envuelios en papel, éste debe ser
nuevo, {fino e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias exirafas.
No obstante, se permitira que lleven adherida una rama corta, no lefiosa, provista de algunas hojas
verdes segun indica el numeral 2.3 de la NTP 011.023:2014.

Precisiéon 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contralo), el peso neto del preducto por envase. Ademés podra indicar
las caracteristicas del envase iales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracieristicas aseguren la pluralidad de postores.

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

- hombre 0 razon social'
- direccion; —-- SRR -
- - datos de contacto (1e|efono fay Y correo electromco)

- nombre del producte (especie) y la variedad;

- pals de origen y facultativamente, nombre det lugar, distrrto o regtén de produccion;

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

- datos de trazabilidad, los mismos que pueden ser codificades (identificacion del productor,
identificacion de la planta de empaque, fecha de empaque y adicionalmente ofros dalos de
manera facullativa);

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

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

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrate), otra informacion que considere deba estar rolulada. La
informacitn adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descrilas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica.
2.4. Inserio

No aplica

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GERERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacién técnica
Unid,ad de medida
Descripcion genera)

NARANJA VALENCIA CATEGORIA1

NARANJA DEL GRUPO BLANCAS CAT

KILOGRAMO

EGORIA |

Frulos de las variedades o cultivares procedentes de la especie

Citrus sinensis (L.) Osbeck.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

las naranjas Valencia categoria f
alcanzado un desarroffo y un estado
stado de madure
diciones satisfactorias al jugar de destino, se

para la variedad. Su e

asi como llegar en con

la NTP 011,023:2014.

Las naranjas Valenci categori

resentar las siguientes caracteristicas:

deben haber sido culdadosamente recolectadas y haber
de madurez adecuado, de acuerdo con los criterios apropiados
7 debe permitirles soportar el transporte y ia manipuiacion
gun indica el numeral 5.1.4 de

RSk

FICACIO

Apariencia

Las frutas deben presentarse:

- Enteras. . .

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

- Practicamente exentas de maguiladuras
y/o amplias cicatrizaciones por cortes enla
cascara.

- Praclicamente exentas de plagas.

. Exentas de danos causados por plagas y.

enfermedades que afecten la pulpa.

- Exentas de dafios considerables yfo
alteraciones  exlernas  causadas  por
alaque de plagas. .

. Praclicamente  exentas de  dahos
causados por guemaduras de sol, heladas
y/o bajas temperaturas.

- Limpias, practicamente exentas de
materias exfrafas visibles.

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

- Exentas de olores y/o sabores extrafios.

- Exentas de loda sefal de desecacion a
deshidratacion.

Color

L

La fruta, al momento del empacado, no
podra tener areas con color “Valor 1C: 18"
o inferiores (mas verde) de acuerdo con la
{abla de colores del Anexo A de la norma
de la referencia.

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 superficial.

Version 04

NTP 011.023:2014
CITRICOS.

Mandarinas, tangslos,
naranjas vy loronjas.
Requisitos. 2* Edicion
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'ESPECiFiCACtON :

No esié permltidor el uso de ‘sustancias

guimicas colorantes, aplicadas sobre la

superficie de la fruta.

Centenido de jugo
(con relacion al peso {olal del
fruto}

Minimo 33%

Tolerancia respecto a

Se aceptard hasfa un 10% de fruta granulada.

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

granulacion observa esta condicidon (granulacion) en un
area cuyo diametro es mayor al 40% del
diametro ecuatorial de la fruta.
°Brix Minimo 8,0 °Brix
Acides Minimo 0,5%
Madurez Maximo 1,5%
indice de B
madurez Minimo 6,5
(*Brix/Acidez)

Tolerancia respecto al
grado de madurez

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

Calegoria

- Podran  permitirse,

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

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

sin, embargo, los

siguientes defectos leves, siempre y

cuandoe no afecten de forma imporlante el

aspedio general del producto, su calidad,
estado de conservacidn y presentacion en
el envase:

- Defeclos leves de forma.

- Defeclos leves de la piet producidos
durante la formacién y desarrolio del
fruio, como los causados por Boftritys,
incrustaciones plateadas (causadas por
Thrips), creasing vy quemaduras. Asi
como los daflos provocados por acaros y
gqueresas, por la presencia de fumagina
y otros agentes.

- Defeclos leves ya sanados de origen
mecénico, tales como los dafios
producidos™ por  granizo, rozaduras
(rameado, russet), dafios ocasionados
por la manipulacién, enire otros,

- Defectos leves en la cascara causados
por aplicaciones foliares.

En ningln caso los defectos deben afectar la
puipa dei fruto,

Tolerancia respecto a la

\apariencia

Se admile hasla 2% de frula con pudricidn,

%olerancias de Defeclos /
dafios

Defeclos leves

- Acaros

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

Resta en algo la a
conjunto < 100 mm?.

- Fumagina E£n conjunto menos de 25 mm?.
En 10 frutos tomados at azar no méas de 10
- Queresas queresas. Y no debe haber mas de 5

gueresas en un fruto.

- Cicatrices, rozaduras
(rameado, russet) y
manchas

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

- Olevcelosis

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

- Quemadura de 50l

-

- Bufado Apenas perceptible at tacto.
Debilita la cascara o se exliende 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 G3
Cal 9 62 65
Tamafio Cal 8 64 68
Catibres segun el diametro Cal7 67 71
(ecualoriat) Cal 6 70 74
Cal b 73 78
Cald 77 82
Cal 3 B1 86
Cal 2 84 a0
L Call 87 a mas

Tolerancia respecto al
tamafo

Se admitiza para la categoria y, para cualquier
modo de presentacion, un 10% en nimero o
en peso de frutas gue se ajusten al calibre
inmedialamente  inferior o superior  al
mencionado en el envase o en los
documentios de transporte.

Homogeneidad

El contehido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constiluido Unicamente
por citricos del mismo origen, variedad,
calidad, calibre y que presenten un Mismo
grado de desarrollo’ y madurez. La parle
visible del contenido del envase 0 lote-debera
- ser representativa del conjunto. Ademas, para
la Categoria | se exige ia homogeneidad de
coloracién.

Los cilricos podran presentarse alineados en
capas regulares de acuerdo a las escalas de
calibrado, tanto en envase cerrado como en
abierto. Cuando se clasifique y envase segun
el diametro, debe ser necesario que [a
diferencia maxima de diametro entre  los
frutos corresponda a tres calibres sucesivos
de la escala de calibrado.
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R.e-gléfﬁ'é'r;to T de

lnocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria
INOCUIDAD Nacional de Ssnidad Agratia — SENASA, | aprobado mediante
. autoridad nacional competentel. Decreto  Supremc N°

004-2011-AG vy sus
maodificalorias.

Precision 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numieral 2 y/o proforma del conirato) el calibre de la Naranja Valencia Calegoria | requerida, de
acuerdo a lo establecido en ls presenle Ficha Técnica por ejemplo: Naranja Valencia Categoria |, calibre
Cal 5.

2.2. Envase ylo embalaje
La Waranja 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 numerat 9.3 de la NTP 011.023:2014.

Los matenales ylo papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esfo incluye el
material recuperado de calidad alimentaria), estar IImDJOS y ser de un maierial que no pueda causar
" alteraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el uso de materiales y, en particular papeles
o sellos que fleven indicaciones comerciales, siempre que la impresidn o el eliquetado se hagan
con tintas 0 gomas no téxicas. Cuando los frutos se presenien envueltos en papel, ésle debe ser
nuevo, fino e inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extrafias.
No obstante, se permitird que lleven adherida una rama corla, no lefosa, provista de algunas hojas
verdes segun indica el numeral 8.3 de la NTP 011.023:2014. .

Precision 2: La entidad convocanie deberd indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
{écnicas numeral 2 yio proforma del conlralo), el peso neto del producto por envase. Ademas podra indicar
las caraclerisiicas del envase tales como: malerial, peso, tipo de cerrado, siempre que se hays verificado
gue estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

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

- nombre o razon social;

- direccién;

- datos de contacto {teléfono, fax y correo elecirdnico);

- nombre del producto (especie) y la variedad; .

- pals de origen yfacultativamenle, nombre del lugar, distrito o regidn de produccion;

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

- dalos de trazabilidad, los migmos que pueden ser codificados (identificacion del productor,
identificacién de la planta de empaque, fecha de empague y adicionalmente oiros datos de
manera facultativa);

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

- numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimignto de Procesamienio Primaric emitida por el
SENASA.

Precision 3: La entidad convocanie deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 vio proforma del contrato), otrs 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 presenie ficha lécnica

inserto
No aplica.

Precisidn 4. No aplica.

' Segun articulo 10 del Reglamento del Dacrelo Legislative N° 1062, Le}; de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
medianie Decreto Supremo N° 034-2008-AG. ’ )
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FICHA TECNICA

APROBADA
1. CAR_ACTER?STECAS GENERALES DEL BIEN :
Denominacion del bien - NARANJA WASHINGTON NAVEL CATEGORIA EXTRA
Denominacion técnica - NARANJA DEL GRUPO NAVEL CATEGORIA EXTRA
Unidad de medida . KILOGRAMO
Descripcion general - Frutos de ias variedades o cultivares procegdenies de la especie

Citrus sinensis (L.) Osbeck.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
Las naranjas Washington Navel categoria extra deben haber sido cuidadosamente recolectadas y
haber alcanzado un desarrollo y un estadd de madurez adetuado, de acuerdo con los criterios
apropiados para la variedad. Su estado de madurez debe permitirles soportar €l fransporte y la
manipulacion asi como liegar en condiciones satisfactorias al ugar de destino, seqgun indica el
numeral 5.1.4 de la NTP 011.023:2014. )

Las naranjas Washinglon Navel categorfa exira deben presentar las siguientes caracleristicas:

CALIDAD

Las fruias deben preseniarse:

- Enteras. .

- Sanas, se excluyen los produclos 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 ta
céscara.

- Practicamente exentas de plagas.

- Exentas de dafios causados por plagas y

Apariencia enfermedades que afecten [a pulpa.

- Exentas de dafos considerables /o
alteraciones externas causadas por atague
de plagas.

_ Practicamente exentas de dafios causados
por quemaduras de sol, heladas yio bajas | NTP 011.023:2014

W temperaturas. CITRICOS.
- Limpias, practicamente  exentas  de | Mandarinas, tangelos,
B materias extranas visibles. naranjas y loronjas.
. Exentas de humedad externa anormal, | Requisitos. 2% Edicion
salvo la condensacion consiguienie a su

remocion de una camara frigorifica.
. Exentas de olores y/o sabores extrafios.
i ' - Exentas de toda sefal de desecacion o
] ' ] deshidratacion. T '
La fruta, al momento dei empacado, no ’
podra tener dreas con color “Valor 1C:-18" 0
inferiores (mas verde) de acuerdo con la ‘
tabla de colores del Anexo A de la norma de

la referencia.

Color
De acuerdo a la coloracion, las frutas de esta ot
categoria deben ser de 1a siguiente manera:
- Muy bien coloreadas, es decir que deben
tener el color tipico de la variedad.
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" ESPECIFICAGION

No esta permitide el uso de sustancias
quimicas colorantes aplicadas sobre lo
superficie de la Truia.

Contenido de jugo
{con refacion al peso {otal del
fruto}

Minimo 33%

-

Tolerancia respecto a

Se aceplara hasta un 5% de fruta granutada.

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

granulacion esta condicion (granulacion) en un area cuyo
diametro es mayor al 40% del digmetro
ecusatorial de la fruta.
[ “Brix Minimo 8,0 ®Brix
. fMinimo 0,5%
Madurez | Acidez Maximo 1,5%
Indice de
madurez Minimo 6,5
T T 77| tBridAcidez) — - -

Tolerancia respecto al
grado de madurez

No mas del 5% debe estar fuera del
requerimiento mfnimo.

Categoria

Las frutas de esta calegoria deben ser de
calidad superior y de consistencia firme,

Su forma, aspecto exterior, desarrollo vy
coloracidn deben ser caracteristicos de la
variedad a la que pertenezcan,

Solo podran permitirse defectos muy leves en
su superficte, siempre y cuando astos no
afecten al aspecto general del producto, su
calided, estado de conservacién vy
presentacion en el envase.

Tolerancia respecto a la
apariencia

Se admite hasta 1% de fruta con pudricion.

-

Tolerancia de Defectos /
dafios

Defeclos muy leves

- Acaros

- Botritys v Thrips
N, Ysy p

- Fumagina

- Queresas

- Cicalrices, rozaduras
{rameado, russet) v

Suaves, le restan a 1a apariencia no mas qué
una decoloracion permitida en la categoria.

- Oleocelosis

- Quemadura de 50l

- Bufado

- Creasing
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. Diametro en mm
Calibre 75 imo | Maximo
Cal 11 58 61
Cal 10 60 63
Calg: 62 . 65
Tamano Cal 8 G4 68
Calibres segin el didmetro Cal 7 G7 71
'(ecuatgriai) Cal 6 70 74
Cal 5 73 78
Cal4d 77 82
Cal 3 81 86 |
Cal 2 84 a0
Cal 1 87 a mas

Se admitira para la categoria, y para cualquier
modo de presentacion, un 10% en nomero o
Tolerancia r'éspecto al en peso de irutas que se ajusten al calibre

tamafo inmediatamente  inferior o superior  at
1 - - mencionado —en el envase —o° en fos ==
documenios de transporte,

El contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido Unicamente
por citricos del mismo origen, variedad,
calidad, calibre y que presenten un mismo
grado de desarrollo y madurez. La parie
visible del contenido del envase o lole debera
ser representativa del conjunto. Ademés, para
la categoria extra se exige la homogeaneidad
Horogeneidad de coleracion,.

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

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

004-2011-AG, y sus
_ .. ‘ modificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contralo) el calibre de la naranja Washinglon Navel categoria exlra
requerida, de acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: Naranja Washington
Navel categoria extra, calibre Cal 5.

2.2. Envase y/o embalaje
La naranjas Washington Navel categoria extra debe envasarse tomando en consideracion lo
establecido en la norma CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADC Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, seglin indica el numeral 9.3 de la NTP
011.023:2014. - ’

1 Segdn arliculo 10 del Reglamento del Decrelo Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG. ¥
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Los materiales yio papeles utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el-
material recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de un malerial que no pueda causar

alleraciones internas ni externas a la fruta. Se permite el uso de maleriales y, en particular papeies

o sellos que lleven indicaciones comerciales, siempre que la impresion o el etiquetado se hagan

con tintas o gomas no téxicas. Cuando los frutos se presenten envueltos en papel, este debe ser

nuevo, fino & inodoro y debe estar seco. Los envases deben estar exentos de materias extrafias.

No obslante, se permitird que lleven adherida una rama corta, no iefiosa, provista de algunas hojas

verdes segin indica el numeral 9.3 de la NTP 011.023:2014.

Precisién 2: La entidad convocante debers indicar en-las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas podré indicar

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

2.3,

Rotulado :

Cada envase debe llevar, en caracieres agrupados en uno de sus costados y gue sean legibles,
indelebles y visibles desde el exterior, las siguientes indicaciones, segun el numeral 10 de Ta
NTP 011.023:2014:

- nombre ¢ razén social,

- direccion,

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

- nombre del producio {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);

- dalos de trazabilidad, los mismos gue pueden ser codificados (identificacion del productor,
ideritificacion de ta plania de empaque, fecha de empague y adicionalmente otros dalos de
manera facultativa),

- peso nelo, es el contenido neto promedio de los envases individuales de la muestra, no puede
ser inferior al peso nominal rotulado (facuitativo},

- nUimero de Autorizactén Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

[

Precisién 3: La entidad convocanie deberd Indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma dei contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicile no puede modificar las caracteristices del bien descritas en numerai
2.1 de |a presente ficha 1écnica.

2.4,

Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
. APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

! Denominacion del bien - PALTA FUERTE CATEGORIA |
Denominacién técnica : PALTAFUERTE CATEGORIA |
Unidad de medida 1 KILOGRAMO ; )
Descripcion general - La palta es un fruto proveniente de la especie Perses

americana Mill, de la Tamilia de las Lauraceae.

+

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien
La palta fuerte categoria | debe mantener ta forma caracteristica de la variedad o cultivares.
Asimismo, debe haber alcanzado una fase de desarrollo fisiolégico que asegure la finalizacion
del proceso de maduracion (madurez de consumo). £l desarrollo y condicion de fas paitas deben
ser tales que les permitan soportar el transporte y la manipulacion, y llegar en eslado salisfactorio
al lugar de destino, segln indica et numeral 4.1 de la NTP 011.018:2019.

-

l.a palta fuerle categoria | debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Las paltas de categoria | contenidas en un
mismo envase deber:

— Estar enteras.

_ Estar sanas, deben excluirse los
oroductos afectados por podredumbre
o deterioro que haga gue no sean aplos
para &} consume humano.

_  Estar limpias y exentas de cualquier

_ materia extrafia visible.

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

— Estar praclicamente exenlas de gafios
causados por plagas.

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

Requisitos minimos
NTP  011.018:2018
PALTA. Requisitos. 6°

—  Estar exentas de cualguier olor ylo Edicion

sabores exirafios, -

" _ Estar exentas de dafios causados por

. B bajas y/o altas temperaturas: ) o

j — Tener un pedunculo de longitud no
superior a 10 mm, cortado impiamente.
Sin embargo, su ausencia no se
considera defeclo, siempre y cuando &l

lugar de insercion del pedinculo este
seco e infacto.

Las paltas maduras no deben tener sabor
amargo. '
E| contenido de cada envase debe ser
homogéneo y estar constituido tnicamente .
por paltas del mismo origen, variedad,
calidad y calibre. La parte visible del
contenido del envase debe  ser
representativa de fodo el contenido.
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ES

ECFIGACION

Las paltas deben ser de buena calidad.
Deben ser de aspeclo caracteristico de la
. variedad. Puede permifirse, sin embargo,
los siguientes defeclos leves, siempre y
cuando no afecten el aspecto general del
producto, su calidad, estado de
conservacion y  presentacion en e
envase:

— " Defectos leves-de forma y coloracion;

Categoria y

— Defectos leves de la cascara
{suberosidad, lenticelas ya sanadas)

. ¥ quemaduras producidas por el sol;

la superficie total sfectada no debe
superar 4 cm2.

En ningn caso fos defectos deben afectar

la pulpa del fruto.

- - Cuando haya pedunculo puede presentar

dafios leves.

El 10% en numero o peso, de las paltas
gue no satisfagan los requisilos de esta
categoria, pero satisfagan los de la
Categoria 1l, o excepcionalmente, que no
superen las tolerancias establecidas para
esta Ultima. '

Tolerancias de calidad por su
aspecio exierno

Tolerancias sobre dafios v defeclos menores
Los valores se expresan en porcenlaje de unidades defecfuosas en numerc

- Manchas Maximo 10%
- Decoloracion Maximo 10% .
- Rameado, rozadura o s .
Maximo 10%
raspado
- Dafios por insectos
{aue no involucra ja condicion del co: o
fruto, afectandolo solo Maximo 0%

superficialmente en la piel)
- Desdrdenes fisioldgicos

{su causa no se debe & dafios Maximo 10%
\Qecénicos o fitopatogenos)

- Bambic de color Méaximo 10%

- He?id\a cicalrizada Maximo 10%

- Contaminantes menores:
furmnagina, cal, pintura Méximo 10%
blanca

Subtotal de defectos

Maximo 10%

menores

Tolerancias scbre dafios v defestos mayores
Los valores se expresan en porcentaje de unidades defecluosas en nimero

- Ausencia de pedinculo

\(Gse considera deigcto grave Maximo. 1%
gando afecta [a piel en forma de .

herida)

- Magulladura o golpe . Méximo 1%
- Dafios por heladas Maximo 1%
- Quemadura de sol _ Maximo 1%
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- Pudricion Maximo 1%
- Herida abierta hMaximo 1%
- Contaminantes mayores: i
excrefas de aves : Maximo 0%
Subtotal de defectos mayores Maximo 2%
;g;f;wa dosde defectos Maximo 10%
) Codigo por Peso (en
calibre gramaos)
2 >1220
4 781-1220
6 576 - 780
4 8 456 - 576
10 364 - 462
’ 12 300 - 371
Calibre {tamafno) — - , 14 |- 258-313 4 - —
16 227214 CXS 197-1995 (2013)
18 203 - 243 NORMA PARA EL
20 184 - 217 AGUACATE
22 165 - 196 .
24 151-175
26 144 - 157
28 134 - 147
30 123-137
El 10%, en peso, de los aguacates que
T . . corresbondan al calibre inmediatamente
olerancias de calibre . . . .
superior o inferior al indicado en el
envase.
Reglamento de
[nocuidad
Cumplir con lo establecide por e Servicio Agroalimentaria,
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria - SENASA, | aprobado  mediante
autoridad nacional competente’. Decreto Supremo N°
' 004-2011-AG, y sus
maodificatorias.

Precisiéh‘ 1: La enlidad convocante deberé precisar en las bases (seccion especlfica, especiﬁcacionés
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato) el calibre de la palta fuerte-categoria | requerida, de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: paita fuerte categoria 1 calibre 18.

2.2,

-

Envase yfo embalale

La palta fuerle categoria | debe ser envasada tomando én 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 el producto quede
debidamente protegido.

1 os 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 maleriales, en
particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén Impresos o
etiquetados con tinta o pegamento no téxico, segln el numeral 8.2 de la NTP 011.018:2018.

i Segin articulo 10 del Reglamento del Decrelo Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Suprema N° 034-2008-AG. ] s
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Los envases deben salisfacer las caracleristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar una manipulacion, transporte y conservacién apropiades de las paitas,
y deberan estar exentos de cualquier materia y clor extrafios, segun indica el numeral 8.2.1 de
la NTP 011.018:2049. )

Precision 2: La enfidad convocanie deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), el peso nelo del producto por envase. Ademas, podra
indicar las caracteristicas del envase 1ales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3.

Rotuiado

Los envases de la palta fuerte categoria I, o bien los documentos que acompafian el envio,
ademas de los requisitos aplicabies especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicién, deben indicar, en letras
agrupadas en el mismo lado, marcadas de forma legible e indeleble y visible desde el exterior,
io siguiente, segun el numeral 9 de fa NTP 011.018:2019:

nombre del producto y la variedad, .
nombre, direccion del comercializador, produclor, otro;
pais de origen; - -
categoria de calidad,

calibre;

peso neto;

numero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primaric emitida por
SEMNASA. - .

Precisién 3 La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
16¢enicas numeral 2 ylo proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacién adicional que se solicite no puede modificar.las caracleristicas ded bien descritas en
numeral 2.1 de Ja presente ficha técnica.

2.4,

Inserfo
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECHICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcidn general

PAPA SECA
PAPA SECA
KILOGRAMO
Cortes de los tubérculos de papa
cortada y Ssecada.

lLos cortes provendran de

lavada, cocinada, pelada,
tubérculos

cosechados gue deben ser previamente seleccionados, lavados,
pelados, cocinados, cortados, secados y luego dispuesios en

envases nuevos.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

La papa seca debe presentar las siguientes caracleristicas:

CALIDAD

Color

Uniforme, dependiendo de la variedad.

Olor y sabor

Estar libre de olores y sabores desagradables.

tmpurezas

Libre de impurezas en cantidades gue puedan
representar un peligro para la salud humana.

Materias extranas

Exenta de materias extrafias como: materia
minerai u organica (polvo, pelos, piedrecillas,
vidrios, ramitas, tegumentos, semillas de otras
especies, insectos muertos, fragmentos 0
resios de inseclos y ofras impurezas de origen
animal).

No contener mas de 1% de materias exiranas,
de las cuales no mas de 0,25% seré de materia
mineral y no mas de 0,10% de insectos
muertos, fragmentos o restos de insectos y/u
otras impurezas de origen animal.

NTP 011.802:2017 PAPA
Y SUS DERIVADOS.
Papa seca. Requisitos. 1?
Edicion

Humedad

Menor a 14%

Homogeneidad

El contenido de cada envase debera ser
homogéneo y estar constituido Unicamente de
papa seca del mismo origen, especie y calidad.
{a parte visible del contenido del envase
deberé ser representativa de lodo el contenido.

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos establecidos por la
Direccién General de Salud Ambiental e
inocuidad Alimentaria — DIGESA, autoridad
nacional competente!,

Reglamento sobre
Vigilancia y  Conlrol
Sanitario de Alimentos y
Bebidas aprobado
mediante Decreto
Supremo N* 007-98-SA,
sus modfficatorias, vy
reguiacion

complementaria.

Precisiéon 1: Ninguna

1 Seglin articulo 12 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
. mediante Decreto Supremo N° (34-2008-AG. ’
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2.2, Envase yfo embalaje -
El envase que conliene el producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias gue
puadan ser cedidas al producto en condiciones teles que puedan afectar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calfidad sanitaria y composicion del producto durante toda su
vida util, segin el articulo 118 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alirnentos y
Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N” 007-88-5A, y sus modificatorias.

El envase debe corresponder al aulorizado en el Registfo Sanitario, segun lo establecido en los
articulos 105, 118 y 119 de! Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus medificatorias.

Elenvase gue se utilice para papa seca debe cumplir fas caracterislicas descritas en el numeral 7.1
dela NTP 011.802:2017 - )

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del contrato), et peso neto del producto por envase. Ademas, podré indicar
las caracleristicas del envase lales como: material, peso, lipo de cerrado, stempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
El rotulado de los envases de papa seca debe cumplir con lo establecido en la norma
NTP 202.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion,
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases, 5° Edicion, y la norma Codex CXS 1-
1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS,
y ademas contener la siguiente informacion, segun el numeral 7.2 de la NTP 011.802:2017:
- nombre del producto;
- deciaracion de los ingredientes en la elaboracion del producio;
- nombre o razén social y direccion del productor, envasador o vendedor, en caso de producios
importados, nombre o razén social, RUC y direccién del importador;
~ numero de Registro Sanitario;
- fecha de vencimiento,
- codigo o nimero de lote;
- condiciones de conservacion o almacenamiento;
- pais de origen;
- centenido nelo.

Precisién 3 La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yio proforma del contralo), otra iriformacién que considere deba estar rotulada. La
formacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
g la presente ficha técnica.

2.4, inserto
No apiica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : PAPAYA CATEGORIA EXTRA .

Denominacion técnica - PAPAYA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida ¢ KILOGRAMO

Descripcidn general - Es el fruto provenienie de la especie Carica papaya L., de la

familia Caricaceae

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.4. Dei bien .
Lapapaya calegosia exira debe haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y madurez capaz
de soportar el transporte, manipulacion y llegar en astado satisfactorio al lugar de destino, segun
indica el numera! 2.1.1 de la norma Codex CXS 183-1893 (2011).

£| contenido de cada envase de papaya categoria extra debe ser homogéneo y estar constituido
{nicamenie por papayas del mismo origen, variedad y/o tipo comercial, catidad y calibre. Tambien
deben ser homogéneas el color y la madurez. La parte visidle del contenido del envase debe ser
representativa de todo el contenido, segun lo indicado en el numeral 5.1 de la norma Codex CXS
" —  183-1903 {2011} — = — - - - — I . )

La papaya categoria extra debe presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

“ Las papayas deben:

- Estar enteras.

. Eslar sanas y exentas de podredumbre o
deterioro gué hagan gue no sedn aptas para
el consumo.

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

- Estar practicamente exentas de plagas que
afecten al aspeclo general del producto.

) . Estar practicamente exentas de dafios
causados por plagas. .

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

Requisitos minimos

. Estar exentas de cualquier olor ylo sabor CXs . 183-1983
extraios., ) (2011) NORMA
. Ser de consistencia firme. PARA LA PAPAYA

- Tener un aspecto fresco.

. Estar exentas de dafos causados por bajas
. _ __ylo altas temperaturas. B

Cuando tengan pedianculo, su jongitud no debe ser
superior a 1 cm.

L as papayas de esta categoria deben ser de calidad
superior y caracleristicas de la variedad y/o'tipo
comercial. No deben tenes defectos, salve defectos
superficiales muy leves siempre y cuando no afecten
al aspecto general del producto, su calidad, esfado
de conservacion y presentacion en el envase.

Clasificacion

’
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REFERENCIA
. salisfagan los requisitos de esta categoria pero
Tolerancia de salisfagan los de fa Categoria | o, excepcionalmente,
calidad qque no superen las {olerancias establecidas para esia
tltima.
La papaya categoria exira se clasifica en los
- sigutentes calibres {determinados por 8! peso del
fruto):
Calibre Peso {g)
A 200 - 300
B 301 - 400
Calibre C 401 - 500
D 501 -600
E 601 -700
F 701 - BOO
- G 801 - 1100 T
H 1101 - 1500
[ 1501 ~ 2000
J = 2001 .
La tolerancia en el calibre sera 2l 10%, en namero o
en paso, de fas papayas que correspondan al calibre
Tolerancias de inmediatamente superior y/o inferior al indicado en el
cafibre envase, con un pesg minimo de 180 g para las
N papayas envasadas en la categoria del calibre mas
pequefio.
. - Reglamenio de
tnocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Nacional de { Agroalimentaria,
INCCUIDAD Sanidad Agraria — SENASA, autoridad nacional | aprobado mediante
competente!. 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 det contrata) el calibre de la papaya calegoria exira requerido de acuerdo
a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: papaya categoria extra, calibre G.

2.2. - Envase y/o embalaje

- La papaya calegoria exira debe ser acondicionada tomando en consideracién lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1968 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
XC 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 producte quede
debidamente protegido. ‘
Los envases deben safisfacer las caracleristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el fransporte y la gonservacion aproplados de las
papayas, y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el numeral 5.2.1
de 1a norma Codex CXS 183-1893 {2011).

Precisién 2; La entidad convocante debera indicar en las bases {seccion especifica, especificaciones
gonicas numeral 2 y/o praforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podrd indicar

1 Sgg(ln arficulc 10 del Reglamento del Decreto Legislativa N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimenlos, aprobado
medianie Decreto Supremo N® 034-2008-AG.
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las caracteristicas del envase lales coma: malerial, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3.

Rotulado

Fi rotulado de los envases de la papaya categoria extra deben cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicidn
y lds disposiciones especificadas en el numeral 6.2 de la norma Codex CXS 183- 1993 (2011):

nombre del producto;

categoria;

peso neto; .

nombre y direccion del comercializador, envasador, productor, ofro,

pais de origen (para produclos de importacidn);

calibre (codigo de calibre o peso medio en gramos);

fecha de envasado;

ntimero de lote (facultalivo);

nimero de Autorizacion Sanilaria de Estabtecimiento de Procesamiento Primario emitida por el
SENASA.

Precisién 3 La.enfidad convocanie deberd indicar en las bases {seccidn espedfficé, especificaciones.
técnicas numeral 2 y/o proforma det contrato), otra informacién que considere deba estar rofulada. ta
informacion-adicional que se solicite no puede modificar tas caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica. '

2.4,

inserte
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARAC'%ER]STICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien T PAPAYA CATEGORIAL

Denorminacion técnica © PAPAYA CATEGORIA |

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcion general - Es el fruto proveniente de la especie Carica papaya L., de la

familia Caricaceag

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delbien
| as papayas categoria | deben haber alcanzado un grado apropiado de desarrolio y madurez capaz
de soportar el transporte, manipulacion y flegar en estado satisfaclorio al lugar de destino, segin
indica el numeral 2.1.1 de ia norma Codex CXS 183-1993 (2011).

.

£l contenido de cada envase de papaya categoria | debeg ser homogéneo y estar constiuido
Gnicamente por papayas del mismo origen, variedad yfo tipo comercial, calidad y calipre. También
deben ser homogéneos el color y la madurez. La parie visible del contenido del envase dehe ser
represenlativa de todo el contenido, segn lo indicado en el numeral 5.1 de la norma Codex CX5
- - - -—183-1993 (2011). — - — - S —

- La papaya calegoria | debe presentar las siguientes caracter{sticas:

CALIDAD

Las papayas deben:

- Estar enteras.

- Estar sanas y exentas de podredumbre o
delerioro que hagan que no sean aplas para el
consumao.

- Estar limpias y practicamente exentas de .
cuaiquier materia extrafa visible.

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

- Estar practicamente exenlas de dafios
causados por plagas.

. Estar exentas de humedad externa anormal,
salvo la condensacidn consiguiente a su
remocian de una camara frigorifica.

. Fslar exentas de cualquier olor y/o sabor

Requisitos minimos

extrafios.
- Serde consistencia firme. (Cz)é'?” 12%;%13}?
- - Tener un aspecto fresco, PARA LA PAPAYA

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

Cuando tengan pedinculo, su tongitud no debe ser
superior a 1 cm.

Las papayas de esta categoria deben seér de buena
calidad y caracleristicas de la variedad ylo tipo
comercial. Podran permitirse, sin embargo, los
siguientes defectos leves, siempre Y cuando no
Clasificacion afecten al aspecto ggneral del prod_ucto, su calidad,
estado de conservacién y preseniacion en el envase:

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

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

Tolerancias de

El 10%, en nimero 0 en peso, de las papayas que no
satisfagan los reguisitos de esta categoria pero
satisfagan los de la Categoria Il o, excepcionalmente,

calidad que no superen las tolerancias establecidas para esta
ultima.
lLa papays categoria 1 se clasifica en los siguientes
calibres (determinados por el peso del frufo):
Calibre Peso {(g)
A 200 — 300
B 301 - 400
C 401 — 500
Calibre D 501 - 600
E 601 - 700
F 701 - 800
G 801 —1100
H 1101 — 1500
! 1501 - 2000
J z 2001

Tolerancias de

| a tolerancia en el calibre sera el 10%, en nimero o
en peso, de las papayas gue correspondan al calibre
inmediatamente superior Yo inferior al indicado en el

competente’.

calibre envase, con un peso minknoe de 190 g para las
papayas envasadas en la calegoria del calibre mas
peguefio.
Reglamentc de
Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio Nacional de ,;\grrgsggﬁoentaﬂa,
INOCUIDAD Sanidad~ Agraria —~ SENASA, auloridad nacional P

mediante Decrelo
Supremo N° 004-
20%1-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la papaya categoria | requerido de acuerdo a o
establecido en la presente Ficha Teécnica, por ejemplo: papaya categoria |, calibre G. T ’

2.2. Envase ylo embalaje
La papaya Categoria | debe ser ac

ondicionada tomando en consideracion lo establecido en las

normas Codex CXC 1-1969 {2020} PRINCIPIOS GENERALFS 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 lal manera que el producto quede
debidamente protegido.

T Segun aiticulo 16 del Reglamenlo del Decreto Legislativo W° 1062, Ley de inocuidad de los Alimenlos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG
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Los envases deben salisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, venlilacién y resisiencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiados de las
papayas, y deben eslar exentos de cualguier materia y olor extrafios, segin indica el numeral 5.2.1
de 1a norma Codex CXS 183-1993 (2011).

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 caracieristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3.

- peso neto;
- ‘nombre y direccion del comercializador, envasador, productor, olro;
- pals de origen (para productos de importacion), -
- calibre (cédigo de calibre o peso medio en gramos);
- facha de envasado; C

- numero dg lote (facultative),

Rotutado . .

El rotulado de los envases de la papaya categoria | deberan cumplir con lo indicado en la
NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiguetado de afimentos preenvasados. 82 Edicion
y las disposiciones especificadas en el numeral 6.2 de la norma Codex CXS 183-1963 (2011): -

- nombre del producio,

categoria;

.

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

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccidn especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contralo), 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 téenica. :

2.4,

Inserto
Nao aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

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

Pyrus communis L. o los hibridos de esla especie con otras
especies, en eslado fresco. Deben ser lisas, lustrosas, sabor
acidulo, algo azucarado. Ef pedinculo situado en la extremidad
superior del fruio, debe estar intacto y firme, y cortado a ras del
fruto con grado de maduracion adecuado.

2, CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Delbien .
Las peras calegorfa primera de cada lote deben ser del mismo cultivar, deben presentarse

frescas y limpias con un grado de madurez ta} que les permita soportar su manipuleo, transporte
y conservacion, sin por elio afectar su calidad, sabor y aroma tipico, segn lo que indica el
numeral 5.1.1 de la NTP 011.004:2014 {revisada el 2018).

Forma Tipica del cultivar
Suculenta carnpsa, no debe ser
Pulpa Y ’
cremosa.
Requisit Color Tipica del cultivar ]
BQUISIIOS | Alteraciones  y |- Libres de humedad externa
minimos sustancias - Exentas de olores y sabores extrafos
exirafas . Exentas de sintomas de deshidratacion
. Producto sano, sin alieraciones, exentas
Sanidad .
de dafios causados por plagas.

. Las peras calegoria primera deben ser
de buena calidad y presentaran las
caracteristicas de forma, desarrollo y
color que sean propias de la variedad a
la que pertenezcan.

- La pulpa no debe haber sufrido

deterioro. . . NTP 011.004:2014
- No obstante, siempre que no se Vean | «ouicaqsa o 2019)
Grado de calidad afectados su aspecto general ni su ERUTAS FRESCAS

calidad, conservacion y presentacién en
el envase, algunos frutos podran
presentar-defectos leves tales como una
- ligera malformacian, un ligero defeclo de . —
desarrollo, un figero defecto de
coloracion, ligeros defectos .de la
epidermis. .
- las peras no deben ser pétreas. |
Se permite un 10% en nimero o en peso
de peras que no cumplan los requisilos de
esta categorfa pero que se ajusten a los de
Tolerancia de calidad la categoria segunda, segiin la norma de
la referencia. Esta folerancia no serd
aplicable a las peras due estén
desprovistas de pedinculo.

Peras. Requisitos. 27
Edicion -

Calibre (diametro de la maxima

- - ) Minimo 55 mm
circunferencia ecuatoriai)

Maximo, el 10% en nimero o en peso de

cia de calibre . .
Toleran ¢ peras  que _ se ajusten al calibre
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inmediatamente inferior al indicado en el
envase,

Homogeneidad

El contenido de cada envase debe ser
hormogéneo, incluyendo anicamente peras
del mismo crigen, variedad, calidad,
estado de madurez y calibre, ademas de la
homogeneidad de coleracion,

La parte visible del contenido del envase,
tendré que ser representativa del conjunio,

Reglamento de
Inocuidad
INCCUIDAD Cumpllr con o es_,tablecgdo por el Servicio | Agroalimentaria,
Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
auloridad nacional competente!, Decreto  Supremo  N°

004-2011-AG, y sus
modificatorias,

Precisién 1. No aplica.

2.2,

Envase y/fo embalaje :

Las peras categoria primera deben ser envasadas tomando en consideracion lo establecido en
fas normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS, CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademss, las peras
categoria primera deben envasarse de tal manera que el producto quede debidamente protegido,
ventilado y bien presentado, segin los numerates 7.2, 9.1 y 11.1 de la NTP 011.004:2014
(revisada el 2019).

Las peras deben comercializarse en cajas de madera, cartén corrugado o de otro material
adecuado, que retna las condiciones de higiene, ventilacidn, resistencia a la humedad,
manipulacion y transporie, de modo que garantice una adecuada conservacion del producto,
segin se indica en el numeral 9.2 de la NTP 011.004:2014 (revisada el 2019).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, éspecificaciones
{écnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), ef peso neio del produclo por envase. Ademas, podra
indicar las caracierfsticas del envase tales como: material, peso, lipe de cerrado, siempre que se haya
verificado que estas caracleristicas aseguren |a pluralidad de postores.

2.3,

Rotulado

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

- peso nefo en kilogramos;

- procedencia y{echa de cosecha;

- nombre o marca del productor;

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

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
iéenicas numeral 3.2 y/o proferma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descrilas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4,

Inserto
No aplica.

(ecisién 4: No aplica.

! Segum articulo 10 del Reglamemo del Decreto Legislativo N* 1062, Ley de Inocuidad de los Afumen[os aprobado
mediante Decreto Supremo N° (034-2008-AG.
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FICHA TECNICA

. APROBADA
: 1.  CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien - PLATANO DE SEDA CATEGORIA EXTRA
Denominacion técnica - PLATANG GROS MICHEL AAA (BANANO) CATEGORIA
EXTRA
Unidad de medida : UNIDAD
Descripcion general - El platano es la fruta obtenida de la especie Musa Spp (AAA), de

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

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN
2.1, Del bien

El ‘platano de seda categoria extra debe presentar Ias s1gu1e es car

SICACION
CAL!DAD
= Los platanos deben: - - - S -
- Estar enteros (tomando el dedo
coma referencia).
- Estar sanos, deben excluirse los
productos afectados de
podredumbre o delerioro que hagan
que no séan aptos para el consumo.
- Estar limpios y practicamente
exentos de cualquier materia extraiia
visible.
- Estar practicamenie exentos de
plagas que afecten al aspecto
general del producto.
- Estar practicamente exenios de
dafios causados por plagas.
- Estar exentos de humedad externa
anormal, salvo la condensacidn
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica’ y los platanos
. | gnvasados onlmésera medcads, | e cooex O5 2052018
Requisitos minimos sabor extrafio. NORMA PAR}';\ EL‘ BANANO
- Ser de consistencia firme. (PLATANO). 1% Edicién
- Estar exentos de dafios causados
por bajas {emperaturas.
- Estar practicarnente exenfos de
magulladuras.
- Estar exentos de malformaciones o |~
curvaturas anormales de los dedos.
- Estar sin pistilos.
- Tener ef pedunculo intacto, sift estar
- doblados ni dafados 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 exenio de
contaminacidn por hongos; y
- Un cuello de corte limpio, no
achaflanade o rasgado, y sin
fragmentos de peddncuio.
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REFERENCIA

. CARACTERISTICA - ESRECIFIGACION

De conformidad con las caracteristicas
peculiares de la variedad.

Madurez fisioldgica

Longitud minima: 14,0 cm

Calibre Grosor minimo: 2,7 ¢cm

El 10%, en nOmero o en peso, de los
platanos qgue no sealisfagan los
Tolerancia de calibre  ° requisitos relativos al calibre, pero que

- | entren en la categoriz inmedjatamente
superior o inferior al calibre.

Los platanos de esta categoria deben
ser de calidad  superior ¥y
caracteristicas de la variedad ylo tipo
comercial. Los dedos de los platanos
no deben tener defectos, salvo
defectos superficiales muy leves,
siempre y cuando no afecten al
aspecto general del producto, su
e B -calidad, eslado de- .conservacion y | — -
presentacion en el envase.

Calegoria

El 5%, en numero o en peso, de los
platancs que no salisfagan  los
requisitos de esla categoria, pero
Tolerancias de calidad safisfagan ios de la categoria | o,
excepcionalmente, que no superen las
folerancias establecidas para esta
ultima.

El contenido de cada envase debe-ser
homogéneo y  estar  conslituido
(nicamente por platanos del mismo
Homogeneidad origen, variedad y celidad. La parte
visible del contenido del envase debe
ser representaliva de fodo el
contenido. ‘

Reglamento  de Inocuidad
Agroafimentaria,  aprobado

Cumplir con lo establecido por el

INOCUIDAD ggjﬁ&{\lamon::fi;i:gidad /?gciﬂigra\a_l mediante Decrefo Supremo
T Ne  004-2011-AG, y sus
compeiente’. .

maodificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases (seccion especifica, especilicaciones
técnigas numeral 3.2 y/o proforma del contralo) si desea que los plaiancs sean entregados en manos,
racimos-o gajos, o por unidad {dedos).

2.2. Envase ylo embalaje s e

El platano categoria extra debe ser envasado tomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS, CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y
TRANSPORTE DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS y CXC 53-2003 (2017) CODIGC DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS. Ademas, deben ser
envasados de 1al manera que el producto quede debidamente protegido segun indica el numeral
5.2 de la NTP-CODEX CXS 205:20186.

1 os materiales utifizados en el interior del envase deben ser nuevos, estar limpios y ser de calidad
tat que evite cualquier dafic externo o inlerno al producio. Se permite el uso de maleriales, en
particular papel o sellos’y adhesivos con indicaciones comerciales, siempre y cuando esten

i SegUn‘xnfculo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Atimentos, aprobado
mediante [}eqato Supremo N° 034-2008-AG.
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impresos o eliquetados_con tinta o pegamento no {6xico, segun ingiica el numeral 5.2 de la
NTP-CODEX CXS 205:2019.

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacidon y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, et transporte y la conservacién apropiados de los
platanos. Los envases deben estar exentos de cualguier materia y olor extrafios, segin indica el
numerat 5.2.1 de la NTP-CODEX CXS 205:2018.

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 ylo proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademnas, podré
indicar las caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que sé haya
verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
£l rolulado de los envases del platano categoria extra debe cumplir con las disposiciones
especificadas en el numeral 6 de la NTP-CODEX CX5 205:2019, siguientes:

- nombre y direccion del exportador, envasador yio expedidor; :

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

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

- platanos en dedos (si procede); . -

- categoria;

- peso neto (facultativo);

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

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 3.2 y/o proforma del contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede madificar las caracieristicas del bien descritas en

numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4, Inserto
Mo aplica.

Precisién 4: No aplica.
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1.

H

_FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denorninacion del bien
Denominacién {écnica
Unidad de medida
Descripcian general

2.

- QUINUA GRADG 1

- QUINUA PROCESADA (BENEFICIADA) GRADO 1

: KILOGRAMO )

. Quinua procesada (beneficiada) son los granos de quinua
{género y especie Chenopodium quinoa Willd.} que han sido
sometidos a operaciones o procesos de limpieza, escarificado,
lavado, secado, despedrado, seleccidn (ctasificacion)
eliminacion de granos confrasiantes (granos de color),
resultando un producto apto para la comercializacién y &l
consumo humano (alguna operacién opcionalmenie puede
repelirse). s

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

21,

¥
,

Del bien

La quinua grado 1 debe presentar las siguientes caracteristicas:

T T2 Y

CALIDA

Requisitos minimos de
calidad

Los granos de quinua deben tener el color
caracteristico de la variedad o ecotipo
utiizada como materia prima, deben estar
exenlas de  olores  exbrafios O
desagradables.

Su aspecto debe responder a un grado de
homogeneidad respecto a caracter|sticas
sensoriales.

Requisitos quimico proximales (Valores expresados en base seca)

- Humedad Maximo 13,0%
- Proteinas Minimo 10%
- Cenizas Maximo 3,5%
- Grasa Minimo 4,0%
- Fibra cruda Minimo 4,0%
- Saponina Menor que 0,12% NTP 205.062:2021
| GRANOS ANDINGS.
— — Quinua en grano.
Tamafio Diametro Reguisitos. 3* Edicion
de los promedio de los _
Tamano delf grano granos granos {mm)
Grandes Mayor a 1,70
Medianos Entre 1,402 1,70 - : -
, |_Pequefios Mayor a 1,20
Grado (Tolerancias de calidad)
Sensoriales
- Granos énteros Minime 97%

- Granos quebrados

Maximo 1,0%

- Granos danados
(manchados)

Maximo 0,6%

- Granos germinados

Maximo 0,25%

- Granos recubiertos

0%

- Granos inmaduros

Maximo 0,5%
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- Granos contrastantes Maximo 0,5%

- Impurezas {olales Maximo 0,26%
Fisicos
- Piedrecillas en 10C g Ausencia
de muesira
- Insecles (enteros,

Ausencia
parles o larvas)

El contlenido de cada envase debe ser
homogeneo y estar constituido
Dnicamente  por granos  de  quinua
procesada de la misma calidad. La parte
visible de los granos en el envase debe ser
representativa,

Homoegeneidad

Cumplir con fos requisitos establecidos por la autoridad competente’,

Reglamento de Inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio Agroalimentaria, .
aprobado medianie

Nacional de Sanidad Agraria — SENASAZ, Decreto Supremo N° 004-,
. | Auteridad Nacionat competente. 2011-AG, y SUS

: modificatorias.
INOCUIDAD Regiamento sobre
Vigilancia y  Conlrol
Sanitario de Alimentos y

Direccion General de Salud Ambiental e .

Inocuidad Alimentaria — DIGESA3 para Beblfias, aprobado

Alimento elaborado industrialmente mediante Decrelo
© LSt Supremo N¢ 007-98-SA,

(fabncado). sus  modificatorias Y

regulacién
complementaria.

Precisién 1: La entidad convocante debera precisar en las bases (seccidon especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 yio proforma del contrato), el lamario del grano de quinua grado 1 requerido de acuerdo
alo establecido en la presente Ficha Técnicas, por gjemplo: Quinua grano grande - grado 1.

2.2. Envase y/o embalaje

La quinua grado 1 debe ser envasada de {al manera que el producto quede debidamente protegido.
Los envases y embalajes deben ser nuevos, estdr limpios y ser de calidad tal gue evite cualguier
dafio externo o interno al producto, Los envases deben ser de primer uso y conservar sus
caracleristicas de calidad, higiene, ventilacién y resisiencia necesarias para asegurar y garantizar
la inocuidad v aplitud del producto durante el transporte, la manipulacion, conservacion vy
comerciafizacién apropiada de los granos de quinua, segun lo indica el numeral 7.2 de la
NTP 205.062:2021.

técnicas, numeral 2 y/o proforma del contrato}, ef 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-caracleristicas aseguren la pluralidad de postores.

i Alos alimentos en los cusles se apligue un secado industrial, es decir que se aplica transferencia de masa y caior

{liofilizacion, secado por aire caliente, atomizacion, ele.), donde se requiere que dichos procescs sean controlados,
la competencia corresponde a la DIGESA.
A los alimentos en los cuales se apligue un secado gque solo implica una transferencia de masa (seco salado,
deshidratacién osmoética, etc.), donde no se reguiera necesariamente gue sea controlado, la compelencia
corresponde al SENASA. La entidad no requerirg hacer dicha precision, es responsabilidad del proveedor cumplir
con lo establecido por la avloridad compelente correspondiente segin el proceso seguido para la obtencion del
bien de la presente ficha técnica.

2 Seqln el articulo 10 del Reglamento del Decrelo Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobade
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.

3 \Segun articuio 12 del Reglamento del Decrefo Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Aimentos, aprobado

e\diante Decreto Supremo N° 034-2008-AG. ‘
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2.3. Rotulado .
Ademas de los requisitos aplicables especificados en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA

GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, y en fa
NMP 001:2019 Requisitos para el etiquetado de preenvases. 52 Edicién, el rotulado debe contener
lo siguiente, segun el numeral 8 de la NTP 205.062:2021:

- nombre de! producto;
- nombre y direccién del prodoctor, envasador o comercializador;

- clasificacion, tamafio y grado;
- pesoneto;
- numero de lote.

Adicionalmente, si ef producto corresponde que sea controlado por la DIGESA, debe cumplir con el
articulo 117 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N 007-88-SA, y sus maodificatorias.

Si el producto corresponde que sea controtado por el SENASA, debe presentar, ademas, la siguiente”
informacion:

- nirmero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida por
— .- el SENASA. — - :

Precisién 3: La entidad convocante debera indicar en Jas bases (Seccion especifica, especificaciones
técnicas, numeral 2 ylo proforma det contrato), otra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en el numeral

2.4 de la presente ficha técnica.

-2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA
APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacién técnica

Unidad de medida

Descripcion general

-

SANDIA CATEGORIA EXTRA
SANDIA CATEGORIA EXTRA
KILOGRAMO

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 (porcion comestible) son
carnosas y jugosas siendo de color blanco la primera y rojo intenso
o pélido la segunda, de sabor dulce, con gran niimero de semillas
negras o café oscuro, perteneciente a la familia de las
Cucurbitaceas, del género y especié Citrulfus vulgaris.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

s

Las sandias categoria exira deben estar intactas, limpias, exentas de cualauier materia exirafia
visible, practicamente fibre de plagas y enfermedades, libre de dado causado por plagas y
enfermedades que afecten la pulpa, libre de humedad exierna anormal, firmes y suficientemente
maduras, exenias de coloracién externa anormal, de cualguier olor y sabor extrano, presentar un
desarcollo y condicion que permita soportar el transporle, el manejo v Ia llegada a su destino en
estado satisfactorio; aquellos frutos que presenten pudricion o deterioro seran excluidos, segiin
indica el numeral 5.1 de la NTP 011.017:2015.

| as sandias categoria extra deben presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Clasificacidn

Las sandias de esta categoria podran presentar los
siguientes defectos leves, siempre y cuando no
afecten al aspecto general del produclo, su calidad,
estado de conservacion y presentacion en el
empaque: '

- Un ligero defecto en la forma tipica.

- Ligeros defectos en el color de la cascara, una
coloracién palida de ia sandia que ha estado
en contaclo con el suelo durante el periodo de
crecimiento no es considerado como un
defecto.

- Grietas superficiales leves cicatrizadas.

- Defectos leves en la cascara, debido al roce
a la manipulacion.

Tolerancia de calidad

Se permile una tolerancia total def 10%, en nimero
o en peso, de sandlas que no cumplan los
requerimientos ‘de esta categoria pero satisfagan
los de la categoria Primera. Dentro de esta
tolerancia, ni mas de 1% en total puede consistir en
productos que no cumplan los requisitos de calidad
de la categoria Primera, ni los requisitos minimos,
o de productos afectados por pudricién.

El tamarnio es determinado por el peso de la sandia
por unidad.

NTP 011.017:2015
FRUTAS FREBCAS.
Sandias. Requisitos. 27
Edicién

Tamano Para asegurar la uniformidad en el tamaiio, el
rango de tamafo del producto en el mismo
empaque no debe exceder 2 kg o 3,5 kg, si la
unidad menos pesada excede los 6 kg. -
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la uniformidad en peso no es obligatoria en
aquellas sandias que se transporian a granel.

Tolerancia de tamario | nimero ¢ en peso, de sandia que no cumplan los

Es permitido una tolerancia total de 10%, en

requisitos de calibre.

- Reglamenio de
Inocuidad
Cumnplir con lo establecido por el Servicio Nacional Agroalimentaria,
INOCUIBAD de Sanidad Agraria — SENASA, autoridad nacional | aprobado mediante
competente’ : Decreto  Supremo  N°

004-2011-AG, y sus
modificalorias.

Precisién 1: Ninguna

2.2,

Envase y/o embalaje
Las sandias categoria exira deben ser acondicionadas de lal manera que queden protegidas,

- ventiladas y bien presentadas; 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 8.1.2 de ta NTP
011.017:2015.

Los empagues deben estar fimpios y compuestos por maleriales gue no causen alteraciones al
produclo, asi por ejemplo en cajas de madera, carton corrugado o de otro material adecuado que
reuna las condiciones de higiene, impieza, ventilacion y resistencia a la humedad, manipulacion y
transporte, de modo que garantice una adecuada conservacion de! producto, segin indica el
numeral 9.1.4 de la NTP 011.017:2015.

El contenido de cada unidad de empague debe ser homogéneo y estar compuesto unicamente por
frutos de la misma variedad, grado, coior v calibre, La parte visible del contenido del empague debe
ser representativa del conjunto, segin lo indicado en el numeral 8.1.3 de la NTP 011.017:2015.

Precisiéon 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
[éenicas numera! 2 yio proforma del contrato), el peso neto del producto por envase. Ademas, podra indicar °
las caracieristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que eslas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores

2.3.

Rotulado

Elrotulado de los envases debe estar conforme a lo indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADOS. Ctiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicion, o la norma Codex CXS 1-1985
{(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS.
Ademas, el rétulo debe conterier lo siguiente, segun indica el numeral 8.2 dela NTP 011.017:2015:

nombre del producto v la variedad;

categoria de celidad del producto; -

peso neto en kg,

procedencia y fecha de cosecha; . .

- nombre o razén social o marca del productor o exportador; en el caso de productos
importades, nombre o razén social del importador;

- ntimero de Aulorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primatio emitida por

el SENASA. ’

' Segun articulo 10 del Reglamento del Decreto Legislalivo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
medianle Decreto Supremo N® 034-2008-AG. ‘
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Precision 3: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo 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 el numeral
2.1 de la presente ficha técnica
2.4. Inserto

No aplica.

Precisién 4: Na aplica.
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-~ - FICHATECNICA

APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion dei bien — SANDIA CATEGORI|A PRIMERA
Denominacion técnica - SANDIA CATEGORIA PRIMERA
Unidad de medida ¢ KILOGRAMO
Descripcion general . Es el fruto no climatérico de forma efipsoidal u oblonga, de tamano

variable, de corteza verde o veteada de acuerdo con la variedad,
la parte interna de la corteza y la pulpa (porcion comestible) son
carnosas y jugosas siendo de color bianco la primera y rojo intenso
o palido la segunda, de sabor dulce, con gran numero de semillas
negras o café ascuro, perteneciente a la familia de las
Cucurbitaceas, del género y especie Citrullus vulgaris.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

Las sandias categoria primera deben estar intactas, limpias, exentas de cualguier materia extrana
visible, practicamente libre de plagas y enfermedades, liore de dafio causado por plagas y
enfermedades que afecten la pulpa, libre de humedad ‘externa anormal; firmes y suficientemente™
maduras, exentas de coloracion externa anormal, de cualquier olor y sabor extrafio, presentar un
desarrollo y condicion que permita soportar el transporte, el manejo y la llegada a su destino en
estado satisfactorio, aquelios frutes que presenten pudricién o deterioro seran excluidos, segun
indica el numeral 5.1 de la NTP 011.017:2015.

Las sandias categoria primera deben presentar |as siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Esta categoria comprende las sandfas que no
califican para su inclusion en la categaria extra,
pero que cumplen los requisitos minimos
especificados en la presente Ficha Técnica.

Las sandias de esta categoria podrén presentar
ciertos defectos, siempre y cuando fas sandias
conserven sus caracteristicas esenciales de
calidad, estado de conservacion y presentacién:

. Defectos en forma.

. Ligeros defectos en el color de la cascara, .

- - una coloracion palida de la sandia que ha| NTP - 011.017:2015
estado en contacto con el suelo durante ell FRUTAS  FRESCAS.
periodo de crecimiento no es considerado| sandias. Requisitos. 2°
como un defecte. Edicién

.~ Grietas superficiales cicatrizadas. : ' o — -

- Defecios en la cascara debido al coce o la
manipulacion.

. Leves magulladuras o moretones.

Clasificacion

Se permite una tolerancia total del 10%, en
ntmero o en peso, de sandias que no cumplan
Tolerancia de con los reguerimientos de esta categoria ni los
Calidad requisitos minimos. Dentro de esta tolerancia,
no mas de 2% de productos afectados por
pudricidn.

Versién 08 Pagina 1 de 3



El tamafo es determinado por el peso de la
sandia por unidad.

Para asegurar la uniformidad en el tamario, el
range de tamafo del producto en el mismo
empaque no debe exceder 2 kg 0 3.5 kg, si la
unidad menos pesada excede los 6 kg.

Tamano

La uniformidad en peso no es obligatoria en
aquellas sandias que se transportan a granel.

Es permitido una tolerancia total de 10%. en

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

Tamafio los requisites de calibre.
Regiamento de
inocuidad
Cumplir con lo estabiecido por el Servicic | Agroalimentaria,
- [NOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado _mediante
autoridad nacional competente’ Decreto  Supremo  N°

004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precisién 1: Ninguna

%.2. Envase ylo embalaje
Las sandias categoria primera deben ser acondicionadas de tal manera que queden protegidas,
ventiladas y bien presentadas, los requisitos de los envases seran ios indicados en la norma Codex
CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, segln indican los numerales 6.1.1 y 9.1.2 de la NTP
011.017:2015.

Los empaques deben estar limpios y compueslos por materiales que no causen alteraciones al
producto, asi por ejempio en cajas de madera, cartdn corrugado o de otro material adecuado que
retina las condiciones de higiene, limpieza, ventilacion y resistencia a la humedad, manipulacion y
transporte, de mode que garantice una adecuada consarvacién dei producto, segun indica el
numeral 9.1.4 de la NTP 011.017:2015.

£| contenido de cada unidad de empague debe ser homogéneo y estar compuesto tnicamente por
frutos de fa misma variedad, grado, color y calibre. La parte visible del contenido del empaque debe
oser rgpres?ntatiyg del conjunt_c_n,_seg&n io_indircaido en el pumeralgﬁ Sdela NTP__O11.0‘I 7:2015.

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en tas bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto el producto por envase. Ademas, podra indicar
I3 caracteristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores R

2.3. Rotulado
El rotulade de los envases debe estar conforme a lo indicado en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS
ENVASADQCS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 82 Edicidn, o ta norma Codex CXS 1-1985
(2018) NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS.
Ademas, el rétulo debe contener lo siguiente segun indica el numeral 9.2 de la NTP 011.017:2015:

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

1 Segt’}\r}arﬁculo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo N° 1082 Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N°® 034-2008-AC.
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- - nombre o rfazén social o marca del productor o exportador; en el caso de produclos-
importados, nombre ¢ razén social del importador;
nimero de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario emitida per
el SENASA.

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

2.4, Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA

- - APROBADA
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion det bien - UVA ITALIA CATEGORIA 1
Denominacion técnica ¢ UVA DE MESA ITALIA CATEGORIA |
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion general . Lauva ltalia es la variedad comercial de uva de mesa obtenida

(por cultivar) de la especie Vitis vinlfera .. de la familia
Vitaceae, de color verde a amarillo gue habra de suministrarse
fresca al consumidor, después de su acondicionamiento y
envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien .
La uva ltalia categoria | debe contar con racimos y granos sanos y exentos de podredumbre o
deterioro, que no sean aptos para el consumo; fimpios y practicamente exentos de cualguier
materla extrafia visible, de plagas y de dafnos causados por plagas que afecten el aspecto
general del producto; exentos de humedad externa anormal {salvo condensacion consiguientie a
su remocion de una camara frigorifica), de cuaiquier olor ylo sabores extranos, practicamente

estar enferos, bien formados y normalmente desarrollados, segun indica el numeral 4.1 de la
NTP 011.012:2021.

La uva lalia categoria | debe estar suficientemente desarrollada y mostrar un grado de madurez
satisfactorio; su desarrollo y condicion deben ser tales que les permitan soportar el transporte,
manipulacién y legar en estado satisfactorio al lugar de destino, segun se indica en ios
numerales 4.1.1y 4.1.2 de la NTP 011.012:2021.

La uva ltalia calegoria [ debe presentar las siguientes caraclerislicas:

exentos de dafos causados por temperaturas bajas-y allas: ademas, los granos de uva deben —-

CALIDAD
Sélidas Minimo 15,5 °Brix
Grado de solubles
madurez L,
Relacidn 50:1
“Brix/acidez '

La ltalia categoria § puede clasificarse seguln
su calibre, de la siguiente manera:
NTP 011.012:2021 UVAS

7 TCahibre. .- |- Diametro (mm)_ - DE MESA. Requisitos. 3*
M - 21,0 —23,0 Edicidn
| Clasificacion y L 23,0--25,0 i
tolerancia por calibres XL 25,0270
J 270-29,0
JJ 29,0 a mas

Tolerancia: Se admite hasta un 20% de bayas
de menor calibre®.

1Ver Anexo B de la NTP 011.012:2021. :
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Coloracion de los
granos

La uva ltalia categor(s | puede clasificarse de
la siguiente manera:

[~ Cédigo .|~  :Color .. .
151 De acuerdo al patron de
TS2 colores mostrado en fo

TS3 Tabla 4 des la NTP
TS4 011.012:2021.

Clasificacion y
tolerancia de calidad

Las uvas de esta categoria deben ser de
buena calidad.

Los racimos deben presentar la forma,
desarrolio vy coloracién caracleristicos de la
variedad tomando en consideracion la zona
en la que se cultivaron. ’

Las bayas de uva deben ser de puipa firme,
estar bien adheridos al raquis ¢ escobajo v,
cugndo sea posible mantener su pruina
intacta. Sin embargo, podran  estar
espaciados a lo largo del raquis o escobajo de
forma menos regular que en la categoria
"Extra”.

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

- Un ligero defecto de forma.
- Un ligero defecto de coloracion. -
- Russet ligero gue sdlo afecle la piel.

Tolerancia: £l 10% en peso, de los racimos
que no cumplan los reqguisilos de esla
categoria, pero cumplan los de la Categoria
It 0, excepcionalmente, que po superen las
iolerancias establecidas para esta Ultima.

Tolerancias de defectos menores

- Bayas con cicafrices,
manchas y russet

Maximo 10%

Sub fotal _ acumulado
defectos menores =

Maxima 10%

Tolerancias de defectos mayores

- Partiduras  y baya
reveniada

Maximo 2%

- Blangueamienio

Maximo 2%

- Pardeamiento

Maximo 2%

- Bays acuoss

Maximo 2%

- Baya mojada

Maximo 2%

. Desgarro pedicelar

Méaximo 2%

Subtotal acumulado
defectos mayores

Maximo 5%
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Defecto critice:

- Botritis (bayas Maximo 0,5%
aisladas)
Total acumulado Maximo 10%

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

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

Precision 1: La entidad convocante deberé precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
{écnicas numeral 2 yfo proforma del contrato) el calibre de la uva ltalia categoria | requerida de acuerdo
a lo esiablecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: uva talia c_aiegon‘a | de calibre XL.

2.2, Envase ylo embalaje .
La uva italia categoria | debe ser envasada tomando en consideracion lo establecido en lanorma
Codex CXC 44-1995 (2004) CODIGO DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE
—  DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producto quede debidamente
protegido, segtin indica el numeral 6.2 de la NTP 011.012:2021.

Los materiales utifizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el material
reciclado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio
externo o interno al producto. Se permite el uso de impresiones en los materiales de empaque,
siempse y cuando no contengan sustancias toxicas, segun indica el numeral 6.2 de la
NTP 011.012:2021.

Los materiales de empaque deben satisfacer las caracter(sticas de calidad, higiene, ventilacion
y resistencia necesarias para asegurar ia manipulacion, transporte vy conservacion apropiados
de las uvas de mesa, y estar exentos de cualguier materia y olor extrafios, segun |0 indicado en
el numeral 6.2.1 de la NTP 011.012:2021.

£l contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido dnicamenie por racimos
del mismo origen, variedad, calidad y grado de madurez. La parte visible del contenido del
envase debe ser representativa de lodo el contenido: sin embargo, en la categoria 1, los racimos
podran presentar variaciones leves en lo gue respecta al calibre, segtin indica el numeral 6.1 de
la NTP 011.012:2021.

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

2.3, Rotulado _
El rotulado de la uva ltalia categoria |, debe cumplir con lo indicado en la NTP 200.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos preenvasados. 8% Edicion, v las
disposiciones especificadas en el numeral 7 de ta NTP 011.012:2021:

. nombrefdireccion o razén social def productor, envasador y/o distribuidor,

- nombre del producto y variedad;

- calegoria;

- pais de origen;

- peso nelo;

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

2 gegan anfcuio 10 del Reglamento del Decieto Legislativo N® 1062, Ley de fnocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
{écnicas numeral 2 ylo proforma del contrata), ofra informacion que considere deba estar rotulada. La
informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracleristicas del bien descritas en el
numeral 2.1 de la presente ficha técnica. '

2.4, Inserto
No aplica.

Precision 4: No aplica.

Version 04 Pagina 4 de 4

.k



FICHA TECNICA
APROBADA _

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien . UVA RED GLOBE CATEGORIA |

Denominacion técnica - UVA DE MESA RED GLOBE CATEGORIA |

Unidad de medida ¢ KILOGRAMO

Descripcion general . La uva red globe es la variedad comercial de uva de mesa

obtenida {por cultivar) de la especie Vitis vinifera L. de la familia
Vitaceae, de color rosado a rojo oscuro que habra de
surninistrarse  fresca al consumidor, después de su
acondicionamiento y envasado.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Delbien .
La.uva red globe categoria | debe contar con racimos y granos sanos y exentos de podredumbre
o delerioro, que no sean aptos para el consumo; limpios, practicamente exentos de cualquier
materia exiraiia visible, de plagas, de dafios causados por plagas que afecien el aspecto general
del producto, exentos de humedad externa anormal (saivo condensacién consiguiente a su
remocién de una camara frigorifica), de olor yfo sabor extraios, practicamente libre de dafios
-causados por temperaturas bajas y altas; ademas los granos de uva deben estar enteros, bien  —
formados y normalmente desarrollados, segn indica el numeral 4.1 de fa NTP 011.012:2021,

La uva red globe categoria | debe estar suficientemente gesarrollada y mostrar un grado de
madurez salisfactorio; su desarrollo y condicion deben ser tales que les permitan soportar el
transporte, manipulacion y liegar en estado satisfactorio at lugar de destino, segun indican los
numerales 4.1.1 y 4.1.2 de ta NTP 011.012:2021. '

l.a uva red globe categoria | debe presentar jas siguientes caracteristicas: - -

CALIDAD

Sdlidos

Minimo 15 °Brix
soiubles

Grado de
madurez

Relacidn

“Brixfacidez 20:1

Peso del racimo - . Minimo 200 g

La uva red globe categoria | puede
clasificarse segin su calibre, de la
siguiente manera:

NTP 011.012:2021 UVAS
DE MESA. Reguisitos. 3%
Edicion '

Digmetro {mm):
21,0 - 23,0
23,0-250
250270
27,0-280
290 amas

% Tolerancia: Se admite hasta un 20% de
bayas de menor calibre’.
' 1Ver Anexo B de la NTP 011.012:2021. ) . :
Version 04 : Pagina 1 de 4

Clasificacién y iolerancia
por calibres




Coloracién de los granos y
tolerancia

La uva red globe categéna T pue.dé
clasificarse de la siguiente manera:

= Godige: | 077 Celor. .

RG1 De acuerdo al patron de
RG2 colores mostrado en fa
RG3 Tabla 4 de la NP
RG4 011.012:2021,

Tolerancia: Las bayas pueden presentar
hasta un 10% de halo de color crema.

Clasificacion y tolerancia
de calidad

AN

Las uvas de esta categoria deben ser de
buena calidad.

Los racimos deben presentar la forma,
desarrollo y coloracion caracteristicos de la
variedad tomando en consideracién la zona

| en la que se cultivaron. S

Las bayas de uva deben ser de pulpa firme,
estar bien adheridos al raquis 0 escobajo y,
cuando sea posible maniener su pruina
infacta. Sin  embargo, podran  estar
espaciados a lo largo del raguis o escobajo
de forma menos regular que en la categoria
"Exira”. .

Podran permitirse, sin  embargo, Tlos
siguientes  defectos leves, siempre vy
cuande estos no afecten al aspecto general
del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacion en el envase:

- Un ligero defecto de forma.
- Un ligero defecto de coloracion,
- Russet ligero que sdlo afecte la piel.

Tolerancia; Bl 10% en peso, de los
racimos que no cumplan los reduisitos de

.| esta categoria, pero cumplan los de fa

Categoria 1 o, excepcionalmenie, que no
superen las lolerancias establecidas para
esla Oitima.

Toletancias de defecios menores

- Bayas con cicatrices,
manchas y russet

Méaximo 10%

Sub  lotal  acumulade
defectos menores

Maximo 10%

\\Tolerancias de defectos mayores

—\E\artiduras y baya .,
reveniada

Maximo 2%

- Blanqueamiento Méaximo 2%
- Pardeamiento Maximo 2%
- Baya acuosa Maximo 2%
- Baya majada Maximo 2%

i

Desgarro pedicelar

Maximo 2%
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Subtotal
defectos mayores

acumulado

Maximo 5%

Defecto critico:
- Botritis (bayas aisladag)

Maximo 0,5%

Total acumulado

Maximo 10%

INOCUIDAD

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

Reglamento de [nocuidad
Agroalimentaria, aprobado
mediante Decreto Supremo
Ne 004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Precisién 1: La enfidad convacante deberd precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato} el calibre de la uva red globe categoria I requerida de
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: uva red globe categoria | de calibre
XL

2.2. " Envase y/o embalaje 77
La uva red globe calegoria | debe ser envasada 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, dé tal manera que el producto quede

debidamente protegido, segun indica el numeral 6.2 dela NTP 011.012:2021.

Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser de primer uso (esto incluye el
material reciclado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier
dafo externo o interno al producto. Se permite el usb de impresiones en los materiales de
empague, siempre y cuando no confengan sustancias 10xicas, segiin indica et numeral 6.2 de la
NTP 011.012:2021. . :

Los maleriales de empaque deben satisfacer las caracleristicas de calidad, higiene, ventilacién
y resistencia necesarias para asegurar la manipulacién, transporte y conservacion apropiada de
las uvas de mesa, y estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segln indica el numeral
6.2.1 de la NTP 011.012:2021.

+

£l contenido de cada envase debe ser homogéneo y estar constituido Unicamente por racimos
del ‘mismo origen, variedad, calidad y grado de madurez. La parte visible del contenide del
envase debe ser representativa de todo el contenido, segun indica el numeral 6.1 de la
NTP 011.012:2021.

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

Rotulado
"El rotulado de la uva red globe categoria |, debe cumplir con lo indicado en la NTP 208.038:2019
ALIMENTOS ENVASADOS. Eliquelado de alimentos preenvasados. 8% Edicton y las
disposiciones especificadas en el numeral 7 de la NTP 011.012:2021:

2.3.

- nombre/direccién o razon social del productor, envasador y/o distribuidor;

- nombre del producto y variedad,

- ! cafegoria;

- pafs de origen,

- peso nsto;

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

2 Segun articulo 10 del Reglamento ded Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Aliméntos, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 034-2008-AG.
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~ Precision 4: No aplica.

Precision 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 del bien descritas en
numeral 2.1 de la presente ficha técnica.

2.4. Inserio
No aplica.

Version 04 ‘ Pagina 4 de 4



FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

2

VAINITA CALIDAD EXTRA
VAINITA CALIDAD EXTRA
KILOGRAMO

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

ahusada.

5.  CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1. Del bien

L as vainitas calidad extra deben presentarse limpias, frescas, enteras y sanas; deben pertenecer al
mismo cultivar, deben tener un grado de madurez comercial que les permita soportar el manipuleo,
fransporte y conservacién en buenas condiciones, seglin indica el numeral 4.1.1 de la
NTP 011.111:1974 (revisada el 2021).

Las vainitas calidad extra deben presentar ias siguientes caracleristicas:

CALIDAD

Aspecto

Las vainitas deben esiar frescas, sin
siflomas de  marchilez  y/o
lignificacion.

Fibrosidad

Vainita con fibrosidad incipiente
{grado 1: ldentificable por el’hecho
de que no presenta dificultad al
rompimiento, quedando las dos
partes netamente separadas y no
produciéndose rasgaduras en las
paredes de la vainita).

Tolerancia: 5% de frutos
ligeramente  fibrosos  (grado 2
Vainita ligeramenie fibrosa,
caracterizado por presentar ligera
resistente al rompimienio, lo que da
jugar a una separacién neta de las
partes, pero con produccidn de
ligeras rasgaduras en la cara
externa de fas paredes de la vainita).

Afrijolamiento

L

Frutos no afrijolados (grado 1:
Vainita no afrijolada, la que presenta
una forma normal en huso y sin
sinuosidad en su superficie. Al corte
transversal se observa el desarrollo
incipiente de la semilla y un lejido
transiicide que llena la cavidad
interna de la vainita).

Tolerancia: Maximo 5% de frutos
ligeramente afrijolados (grado 2
Valnita ligeramente afrijolada la que
presenta figera sinuosidad en su
superficie. Al corle transversal se
observa la semilla ya desarroliada,
ocupando un tercio de la seccion
trangversal. Ef tejido transhicido no

cubre totalmente |a cavidad inferna,

NTP 011.111:1974
(revisaga el  2021)
HORTALIZAS. Vainita.
Requisitos. 1* Edicion
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quedando  un pequéﬁc espacio

vaclo).

Dafos mecanicos 0%

Dafios quimicos (quemaduras) 0%
Las vainas deben {ener una forma
alargada y ahusada, sin
sinuosidades superficiales, tipico

del cultivar considerado y con una
madurez comercial convenienie,

Forma
Se acepian formas irregulares de
acuerdo a |a siguiente lolerancia:
- Maximo 5% de frulos deformes.
La vainita debe ser color verde tipico
_ N del cultivar y de acuerdo a Ias
condiciones requeridas para  sU
Color o
. comercializacion al estado fresco.
No se permiten variaciones de color.
Diametro e
. _a Maximo 0,8-cm
Tamano nienor
Relacid enfre] - L.
( N Peso Maximo 7 g
el didmetro :
menor y el peso . Maximo de 10% de frutos de calidad
. y of peso) Tolerancia | .- o O(”.
inmediata inferior.

Maximo 11 cm

Longitud Tolerancia: Maximo 5% de frutos
con longiludes de hasta 14 cm.
Las vainitas deben presentarse
sanas, libres de insectos,
Sanidad enfermedades u otras alteraciones

capaces de petjudicar su
conservacion y consumo.

Tolerancias de sanidad — Darios Enfomoldgicos (Plagas)

\F’erforaciones de la vainila

(Esclereotinosis)

. o .

(producida por Laspeyresia Maxlmo‘ 1% de wvainitas con
perforaciones.

sp)

- Comeduras de la vainila
(producidas por Pesudoplusia 0%
y Prodenia sp)

Nolerancias de sanidad - Dafios Fitopatolégicos {enfermedades)

- Pustulas  en la vainita| Maximo 1% de vainitas con
(producida por Roya) pustulas.

- Pudricion seca (Antracnosis) 0%

- Pudricion himeda 0%

Tolerancia acumulativa

Maxime 10%
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, Reg-larnento de
Cumplir con lo establecido por el !noculc_iad .
INOCUIDAD Senicio Nacional de  Sanidac igrrgraa;?: e ediante
Agraria  — SENASA, autoridad P o
nacional competente’ Decreto  Supremo N
’ : 004-2011-AG, y SUS

modificatorias.
Precisidn 1: Ninguna.

2.2. Envase ylo embalaje
Las vainitas calidad extra deben ser envasadas tomando en consideracion lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE L OS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 {(2017) CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS ¥ HORTALIZAS
FRESCAS y CXC 44-1985 (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 calidad, higiene, ventilacion ™y resistencia’
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacion apropiada de las vainitas,
y deben estar exentos de cuatquier materia y olor extrafios. Debe cumplir con l0s requisitos que se
indican en la NTP 203.016:1971 (revisada el 2011) VAINITAS ENVASADAS AL NATURAL. 1?
Edicion, segan indica el numeral 72 dela NTP 011.111:1874 (revisada el 2021). ’

Precision 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato}, el peso neto del producto por envase. Ademas, podré indicar

las caracieristicas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre gue se haya verificado

que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3. Rotulado
Los envases, o bien los documentos que acompafien el envio de las vainitas calidad exlra, ademas
de los requisitos aplicables especificados en la NTP 209.038:20‘19 ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado de alimentos preenvasados. 8° Edicién, deben indicar, en idioma espafiol, lo siguiente,
segun indica el numeral 7.3 de ta NTP 011.11 1:1974 (revisada el 2021):

- designacion de la nortaliza segtin: nombre, cultivar, calidad y tamano;

- peso neto en kilogramos;

- procedencia;

- nombre o marca del productor;

- pumero de Autorizacion 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 ylo proforma del contrato), otra informacién que considere deba gstar rotulada. La
informacion-adicional gue se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien descritas en numeral
2.1 de la presente ficha técnica. ' '

2.4. Inserto
No aplica.

Precisién 4: No aplica.

e
T Segdn 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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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcién general

VAINITA CALIDAD PRIMERA
VAINITA CALIDAD PRIMERA
KILOGRAMO

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

ahusada.

2 CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1, Del bien

| as vainitas calidad primera deben presentarse limpias, frescas, enleras y sanas; deben pertenecer
al mismo cultivar, deben fener un grado de madurez comercial que les permita soportar el
manipuleo, transporte y conservacién en buenas condiciones, sequn indica ¢l numeral 4.1.7 de la

NTP 011.111:1874 (revisada el 2021},

Las vainitas calidad primera deben presentar las siguientes caracteristicas:

CALIDAD

Aspeclo

Las vainitas deben estar frescas, sin
sinfomas de  marchilez  ylo
lignificacion.

Fibrosidad

-

Vainita ligeramente fibrosa {grado 2:
vainita ligeramente fibrosa,
caracterizado por presentar figera
resistencia al rompimiento, lo que da
jugar a una separacién neta de las
partes, pero con produccion de
ligeras rasgaduras en la cara
externa de las paredes de la vainita).

Tolerancia: 2% de frulos fibrosos

{grado 3: vainita fibrosa,
caracterizada por presentar
apreciable resistencia al

rompimiento que determinan que no
se separen netamenie las partes,
las gue quedan unidas por gruesas
fibras y presentan rasgaduras
longitudinales en la cara externa de
sus paredes).

"Requisitos. 1¢ Edicién

NTP 011.111:1974
(revisada el 2021)
HORTALIZAS. Valnita,
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Adfrijolamiento

Frutos  ligeramente  afrijolados
(grado 2. Vainita ligeramente
afrijolada, l2 que presenta ligera
sinuosidad en su superficie. Al corte
transversal se observa la semilla ya
desarrollada, ocupando un tercic de
la seccidn transversal. El tejido
transhicido no cubre totalmente la
cavidad interna, quedando un
pequefo espacio vacio).

Tolerancia: Maximo 2% de los frutos
afrijolados  (grado 3 Vainita
afrijolada, la gue presenta fuerles
sinuosidades superficiales
determinados por el gran desarrollo
de la semilla. Al corte {ransversal se
observa gue la semilla ha alcanzado
un gran tamafio ocupando mas de la
mitad de la seccion transversal. El
tejido translucido se encuentra muy
reducido, dejando una gran cavidad
o luz interior, vacia).

Dafios mecanicos

Maximo 5% de frutos con dafios
mecanicos.

Dafios guimicos {guemaduras)

Maximo 2% de frutos con
guemaduras por sustancias
quimicas.

L as vainas deben tener una forma
alargada y ahusada, sin

' sinuosidades superficiales, tipico

del cultivar considerado y toh una
madurez comercial conveniente.

Tolerancia

Forma
Se aceptan formas irregulares de
acuerdo a la siguiente tolerancia:
Méaximo 10% de frutos deformes.
La vainita debe ser color verde tipico
. del cultivar y de acuerdo a las
condiciones requeridas para  su
Color comercializacion al estado fresco. -
Tolerancia: Maximo 5% de frutos de
color verde amarillo 0 blanquecino.
\ Digmetro Tamafio A: Hasta 0,8 cm
: menor Tamado B: Mas de 0,8cm a 1,0 cm
Tamario
(Refacion entre Tamafio A: Hasta 7 g
el diamelro Peso
menor y el peso) Tamado B: Masde 7ga 10 g
Maximo 15% de frutos de calidad

inmediafa inferior
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Maximo 14 cm

tongitud Tolerancia® 10% de frutos con
longitudes de hasta 16 cm
L.as vainitas deben presentarse
sanas, . libres de , insectos,
Sanidad enfermedades u ofras alleraciones

capaces de perjudicar su
conservacion y consumao.

Tolerancias de sanidad — Dafos Entomolégicos (Plagas)

- Perforaciones de la vainita
{(producida por Laspeyresia

sp)

Maxime 3% de vainilas con
perforaciones.

- . —
. Comeduras de la vainita Méximo 3% de vainitas con ataque

— S— - e T ~T " de grado -1, es—decir-una-sola{- — — - — -
roducidas por Pseudoplusia ’ O
{pro p op i comedura en la vainita con un

y Prodenia sp) diametro maximo de 3 mm.

Tolerancias de sanidad - Dafos Fitopalologicos {enfermedades)

- Pastwlas  en la  vainitaj Maximo 3% de vainitas  con

{producida por Roya) pusiutas. ’
Maximo 3% de vainitas con ataque
de grade 1, es decir chancro 8&CO ¥
. Pudricién seca (Antracnosis) | pudricion ligera en Ja superficie de la
vainita que compromete un area no
mayor de 2 mm de_diametro.

- Pudricidn humeda . 0%
{Esclereotiniosis) ¢

Tolerancia acumulativa Maximo 20%
Reglamento de
| Cumplir con lo establecido por el Inocutd_ad .

Servicio Macional . de  Sanidad Agroalimentaria,
INOCUIDAD ) . : aprobado mediante
Agraria  — SENASA, autoridad D S NP

nacional competente! ECIElo  SUpremo
, ’ 004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Precisién 1: La entidad convocante deberd precisar en las bases {seccién especifica, especificaciones
téenleas numeral 2 y/o proforma del contrato) el tamaro de las Vainitas de Calidad primera requerido de -
acuerdo a lo establecido en la presente Ficha Técnica, por gjemplo: Vainita Calidad primera del tamanoc
A

2.2. Envase ylo embalaje
L as vainitas calidad primera deben ser envasadas tormando en consideracién lo establecido en las
normas Codex CXC 1-1969 (2020) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS,
CXC 53-2003 (2017) CODIGO DE PRAGCTICAS 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. ' .

1Segiin aftjcuto 10 del Regtamento del Decreto Legistalivo N® 1062, Ley de- inocuidad de los Alimenlos, aprobado
medlante Decrelo Supremo N° 034-2008-AG. .
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1 os envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacién y resistencia
necesarias para asegurar la manipuiacion, el transporte y la conservacion aproptada de las vainitas,
y deben estar exenfos de cualquier materia y olor extrafios. Debe cumplir con los requisitos que se
indican en la NTP 203.016:1871 (revisada el 2011) VAINITAS ENVASADAS AL NATURAL. I
Edicion, segtin indica el numeral.7.2 de la NTP Q11.111:1974 {revisada el 2021).

Precision 2: La entidad convocante debera indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del conirato), 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 1a pluralidad de peslores.

2.3. Rotulado
Los envases, o bien los documentos que acompafien el envio, ademas de los requisitos aplicables
especificados en la NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado de alimentos
preenvasados. 8% Edicion, deben indicar, en idioma espafiol, Jo siguiente, segin indica el numeral
7.3 delaNTP 011.111:1974 (revisada el 2021):

- designacion de la hortaliza segun: nombre, cultivar, calidad y lamano;

- peso neto en kilogramos,;

- procedencia; e : : R s

- nombre o marca del productor;

- nixnero de Aulorizacién Sanitaria de Fsiablecimiento 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 eslar rolulada. La
informacion adicional que se soficite no puede modificar las caracteristicas del bien descrilas en numeral
2.1 de la presenie ficha técnica.

2.4, inserlo
No aplica.

Precision 4: No aplica.
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FICHA YECNICA

APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien YUCA CATEGORIA EXTRA

Denominacidn técnica YUCA { MANDIOCA CATEGORIA EXTRA

Unidad de medida KILOGRAMO

Descripcion general La Yuca {Mandioca), variedad comercial dulce, es la ralz obtenida

de Manihol esculenta Craniz, de la familia de las Euphorbiacesas,

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

La yuca calegoria exira debe haber alcanzade un grado apropiado de desarrollo fisioidgico, teniendo

en cuenta las caracleristicas de la variedad y la zona en que se produce. El desarrollo y condicion
de la yuca categoria exira deben ser {ales que le permitan soportar el transporte y la manipulacion
y llegar en estado salisfactorio al lugar de destino, segin indica el numeral 2.1.1 de [a NTP-CODEX

STAN 238:2014 {revisada e! 2019).

La yuca categoria extra debe presentar las siguientes caracleristicas:

CALIDAD

Requisilos minimos

La yuca debe:

- Estar entera.

- Estar sana, deben excluirse los
producios afectados por podredumtye,
moho o deterioro que hagan que no
sean aptos para el consumo.

- Estar limpia, y practicamente exenta
de cualquier materia extrafia visible,
exceplo aquellas sustancias
permitidas que prolonguen su vida Gfil.

- Estar practicamente exenta de plagas
gue afecten al aspecte general del
produtto.

- Estar practicamente exenia de dafios
causados por plagas.

- Estar exenta de humedad externa
anormal, salvo la condensacidn
consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica,

- Estar :exenta de cualquier olor ylo
sabor extranos.

- Ser de consistencia firme.

- Estar practicamente exenta de dafios

" mecénicos y magulladuras.”

- Estar exenta de pérdida de color en la

pulpa.

El corte en Ja parle disial (angosla) de la
yuca no debe superar los 2 cm de
diametro.

El exiremo del-pedinculo debe tener un
corte limpio enire 1 cm y 1,25 cm de

longitud,
Las yucas (mandioca) de categoria extra
Clasificacién y tolerancia | deben ser de calidad superior 'y

de calidad

caracterislica de la variedad yfo tipo
comercial. No debe tener defeclos, salvo

NTP-CODEX STAN
238:2014 (revisada el
2019) NORMA PARA
LA YUCA (MANDIOCA}
DULCE. 12 Edicién

Version Q7 .
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defecios superficiales muy leves siempre
y cuando no afeclen al aspecio general
del producto, su calidad, estado de
conservacion y presenlacion en el
envase.

Tolerancia: El 5%, en nlimero o eén peso,
de la yuca (mandioca} que no satisfaga
los requisitos de esfa calegoria pero
satisfaga los de la Categoria 1 o,
excepcionaimenis, gue no supere las
{olerancias establecidas. para esla
altima. '

La yuca categoria exira se clasifica en
los siguienies calibres, de acuerdo al
diametro en la seccidon transversal més
gruesa de [a raiz, de acuerdo con el

- siguiente cuadro:
Calibre | Digmetro(cm)| | - |
Calibre A 3,5-6,0
B 6,1-8,0
C > 8,0
Tolerancia: El 10%, en nimero ¢ en
peso, de las yucas (mandiocas} que
correspondan al calibre inmediatamente
superior yfo inferior al indicado en el
3 envase.
Reglamento de
Inocuidad
. Cumplir con jo establecido por el Servicio | Agroalimentaria,
INQCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | aprobado mediante
autoridad nacional competente?. Decreto  Suprema N°

004-2011-AG, y sus
modificatorias.

Precision 1: La enlidad convocante deberd precisar en las bases {seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato) el calibre de la yuca categoria extra requerido de acuerdo a
lo establecido en la presente Ficha Téenica, por ejemplo: yuca categoria exira, calibre B.

rA Envase y/o embalaje
\l\a yuca categoria extra debe ser envasada segin lo eslablecido 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 gie el producto quede debidamenie prolegido.

El contenido de cada envase debe ser homogéneo en cuanio a la forma y estar constituido
Onicamente por yuca calegoria extra del mismo orifjen, variedad y/o tipo comercial y calibre. La parle
igible del contenido del envase debe ser representativa de todo el contenido, seguin indica el
numeral 5.1 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

‘Los materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el material
recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evile cualguier dafho
externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinia o pegamento no
téxico, segun indica ef numerail 5.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada ¢l 2019).

T Sequn articulo 10 dél Reglamento def Decreto Legislativo N* 1062, Ley de Inocuidad de fos Alimenlos, aprobado
medianie Decreto Supremo N° 034-2008-AG. .
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los envases deben salisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacion, el transporte y la conservacién apropiados de la yuca

categoria extra, y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, segun indica el numeral

5.9.1 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada ef 2018).

Precisién 2: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccién especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 yfo proforma del contrato), el peso neto gel producio por envase. Ademas, podra indicar
las caracter(sticas del envase tales como: material, peso, tipo de cerrado, siempre que se haya verificado
que eslas caracteristicas aseguren fa pluralidad de postores. - ’

2.3. Rotulado
Cada envase de yuca categoria extra debe llevar las siguientes indicaciones en jetras agrupadas en
el mismo lado, marcadas de forma legible e indeleble y visible desde el exierior, o bien en los
documentos que acompafen el envio, segin indica el nimeral 6.2 de la NTP-CODEX STAN
238:2014 {revisada el 2019):

- nombre del producto y tipo {dulce) si el contenido no es visible desde el exterior;
- nombre de la variedad {facuitativo);
- nombre y direccién del envasador y/o expedidor;

-— - pals de origen y, facultativamente, nombre del lugar, distrito o regién de produccion; - S

- categoria exira;

- calibre {(expresado como codigo de catibre o diametro minimo y méximo encm);

- pesonsto; .

. inslrucciones de preparacién {inciuir una leyenda que indique que la yuca debera pelarse y
cocerse antes de su consumo);

- namero de Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamienio Primario emitida por
el SENASA.

Precision 3: La entidad convocante deberd indicar en las bases (seccion especifica, especificaciones
técnicas numeral 2 ylo proforma del contrato), ofra informacion aque 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
Mo aplica. .

Precisién 4: No aplica.
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FICHA TECNICA ‘
APROBADA : .

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien
Denominacion técnica
Unidad de medida
Descripcion general

YUCA CATEGORIA |

YUCA / MANDIOCA CATEGORIA |

KILOGRAMO

La Yuca {(Mandicca), variedad comercial dulce, es la ralz obientda
de Manihot esculenta Crantz, de ia familia de las Euphorbiaceae.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

g

Del bien

La yuca categorla | debe haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo fisiologico, teniendo en
cuenta tas caracteristicas de la variedad y la zona en que se produce. El desarrollo y condicion de la
yuca categoria [ deben ser tales que le permitan soportar el transporte y la manipulacion y legar en
estado satisfactorio al lugar de destino, segun indica el numeral 2.1.1 de la NTP-CODEX
STAN 238:2014 {revisada el 2018). :

resentar las siguientes caracleristicas:

La yuca categoria | debe

CALIDAD

El

Regquisitos minimos

- Estar sana, deben excluirse los

La yuca debe:
- Estar entera.

productos afectados por podredumbre,
moho o deterioro que hagan gue no
sean aptos para &l consumo.

- Eslar limpia, y practicamente exenta
de cualquier materia extrana visible,
excepto aquelias sustancias
permitidas que prolonguen su vida (il

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

- Estar practicamente exenia de danos
causados por plagas.

. Estar exenta de humedad extemna

anormal, salvo la condensacion NTP-CODEX STAN
consiguiente a su remocion de una | 238:2014 (revisada el 2019)
camara frigorifica. ’ NORMA PARA LA YUCA

. Estar exenta de cualquier olor y/o | (MANDIOCA) DULCE. 1°
sabor extraflos. Edicion

- Ser de consistencia firme.

- Estar practicamente exenta de daios
" mecanicos y magulladuras,

- Estar exenta de pérdida de color en la

pulpa.

El corte en la parte distal (angosia) de la
yuca no debe superar los 2 cm de
diametro.

£l exiremo del pedinculo debe tener un
corle limplo entre 1 ¢m y 1,25 cm de
longitud.

Clasificacion y
tolerancia de calidad

La yuca (mandioca) de esta categoria
debe ser de buena calidad 'y
caracteristica de la variedad yfo tipo
comercial. Podran  permilirse,  sin
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embargo, los siguientes defectos leves,
siempre y cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado
de conservacion y presentacion en el
envasge:

- Defecios leves de farma.

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

- Raspaduras, siempre y cuando no
superen ¢l 10% de la superficie del
prodycio.

En ningtin caso jos defectos deben
alectar & 1a pulpa del producto.

Tolerancia; El 10%,- en nldmero o en
paso, oe lz yuca {mandicca) que no
satisfaga los reguisitos de esla categorta
pero satisfaga fos de la Categoria il o,
excepcionalmente, gue no supere las
lolerancias  establecidas para esta
ultia.

La yuca categoria | se clasifica en los
siguientes calibres, de acuerdo al
diagmetro en la seccién transversal mas
gruess de la raiz, de acuerdo con el
siguiente cuadro: '

Calibre  |[Diametro (em)
Calibre : A 36-60
B 6,1-8,0
N ¢ >80

Tolerancia: El 10%, en numero o en
peso, de las yucas (mandiocas) que .

correspondan al calibre inmediatamente
superior vio inferior al indicado en el
envase. :

Reglamento  de Inocuidad
Cumplir con lo establecido por el Servicio | Agroalimentaria, aprobade
INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo
awtoridad nacional competente!. Ne  004-2011-AG, y sus
modificatorias. )

recisién 1: La entidad convocante debers precisar en las bases (seccién especifica, especificaciones
iec\gicas numeral 2 y/o proforma del contrato) el calibre de la yuca calegoria | requerido de acuerdo a lo
esl

blecido en la presente Ficha Técnica, por ejemplo: yuca categoria |, calibre B.
\ 2.2. Envase y/o embalaje -

La yuca categoria | 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
GXC 44-1995 (2004) CODIGO" DE PRACTICAS PARA EL ENVASADO Y TRANSPORTE DE
ERUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS, de tal manera que el producio quede debidamente protegido.

! Segun arliculo 10 del Reglamento del Decrelo Legislative N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado
mediante Decrelo Supremo N° 034-2008-AG.
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£l contenido de cada envase debe ser homogéneo en cuanto a la forma y estar constituido
unicamente por yuca categoria | del mismo origen, variedad y/o tipo comercial y calibre. La parte
visible del contenido del envase debe ser representativa de todo el contenido, segin indica el
numeral 5.1 de la NTP-CODFEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

os materiales utilizados en el interior del envase deben ser nuevos (esto incluye el material
recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evile cualquier dafo externo
o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones
comerciales, siempre y cuando eslén impresos o efiquetados con tinta o pegamento no toxico, segun
indica el numeral 5.2 de la NTP-CODEX STAN 238:2014 (revisada el 2019).

Los envases deben satisfacer las caracteristicas de calidad, higiene, ventilacion y resistencia
necesarias para asegurar la manipulacién, el iransporte y la conservacion apropiados de la yuca
calegoria |, y deben estar exentos de cualquier materia y olor extrafios, seqgun indica el numeral 5.2.1
de la NTP-CODEX STAN 238:2014 {revisada el 2019).

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

2.3, Rotulado - .
Cada envase de yuca categoria | debe Hevar las siguientes indicaciones en letras agrupadas en €l
mismo lado, marcadas de forma legible e indeleble y visible desde el exterior,-o bien en los
documentos que acompanen el envlo, segun indica el numeral 6.2 de la NTP-CODEX
STAN 238:2014 (revisada el 2019):

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

- nembre de la variedad (facultativo),

- nombre y direccion del envasador y/o expedidor; .

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

- categoria l;

- calibre (expresade como cédige de calibre o diametro minimao y maxirmo en cm);

- peso neto;

- instrucciones de preparacion (incluir una leyenda que indique que !a yuca debera pelarse y
cocerse anles de su consumo); . .

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

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

2.4. Inserto
Nao aplica.

Precision 4: No aplica.
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